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ВСТУПНЕ СЛОВО 

Рівно сто літ після появи першої. книжки куховарських 

приписів Емілії Левицької. в Галичині1 на XV Конвенцй 
СУ А у Шикаrо постановлено видати книжку, що ії маєте 

~ руках. Вона повинна заспокоїти потребу українського 

жіноцтва на еміrрації.. Книжка наша подає приписи страв, 

що при кінці 19 ст. і в першій половині 20 ст. були вживані 
в цілій Україні, та в Галичині вони особливо вкорінилися, 

маючи можність безперервного розвитку. З того й підна

головок книжки. В ті часи українське харчування на при

ходствах, хуторах і домах тодішньої інтеліrенції по містах 

дійшло до найвищого розквіту і могло суперничати сміло 

з пибагливими стравами других народів. В останніх 10-ти 

роках до 2 світової· війни приписи ті при допомозі курсів 
увійшли до харчування села і міщанства. Українська жінка 

зовсім гладко і вміло впровадила їх у свій побут. Сьогодні 

більшісrь тих прнписіь примінюють по домах українських 

рпдин у цілому світі. Хоч подекуди і слідне іх споріднення 

з приписами інших народів, то все ж таки впадає в око ви-

багливо-ніжніше досмаковування і дещо відмшне аістав

лювання у стравописі. 

Багато з нас, залишаючи рідні стпронн ," 2 l.Вітовій 

війні, не думало про збереження приписів наших бабунь 
чи матерів, а дехто ще навіть не цікавився справами кухн/. 

Часи мандрінки і таборів уже поза нами. По 20-ти роках 

в Америці життя наше стало нормальне на свій спосіб. Та 
стверджується, що ані роки, ані несподіванки переживань не 

затерли спогаду рідного дому і тому так багато з нас добре 

пам'ятає (прямо чує під носом і на язиц;; смак різних пиш

них страв, що їх ладили наші матері й бабуні. Та як вони 
це робили? Бо ж добрі страви хочеться і°сти, а не тільки 

пти'ятати. І тут допомогла нам п-ні Зеновія Терлецька. 

Ми дуже вдячні, що вона піднялася того трудного діла. 

Щоб передати нам свої· випробувані приписи, мусіла при

мінити їх до вимог часу, тобто подати їх теперішнім спо-
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собом і тепер уживаними мірками. Велика заслуга авторки 

в тому, що ми зможемо продовжувати харчування, при 

якому ми зросли і до якого наш організм звик. Коли пере

глянемо книжки з приписами різних народів у різних ча

сах, побачимо, що немае старих приписів - є тільки поступ 
у техніці приготовлювання і досмаковування. Модерні при

писи, що так шумно заповідалися перед 20-ти роками, 

припинилися. Нова індустрія готових морожених страв пе

рейшла виключно на приписи бабунь. З того ясно, чому 

саме такі, а не інші приписи постановлено видати. 

Дорогі украі'нські господині! Прийміть ці приписи з 

довір'ям, доложіть трохи терпеливости, а напевно будете 

нам вдячні. 

6 

Ірина Кашубинська 

Господарська референтка СУ А 



Зеновія ТерJІецьна 

БАГАТИЙ ШЛЯХ 

Авторка книжки "Українсьf(і 

страви" народилась і виростала на 

Покутті. Похпдить із патріотичиоt· 

родини Чайковських, що вчителю

вали в околиці Коломиї. Середню 

освіту закінчила у ліцеі· СС Васи

ліянок у Станиславові. Одружив

шись із о. Миколою Терлецьюш, 

;иолоде подружжя жило спершу в 

Коломні·, потім у Підгайчиках, Ви
нограді й f(обт<ах. Всюди wоJЩЩ 

жінка включалась у громадсьну 

роботу, а в ЗО-11х роках очолювала 

Кружок Союзу Українок у Кутах 

впродовж 10 літ. 
Lll.e з родинного дому авторка винесла добре знання 

домашнього господарства, а в тому окреме замилування 

до кулінарної' справи. Як дружина священика вона удоско

налила це вміння у власному господарстві. То ж коли по

вдовіла у 1939 р., стала продумувати над професійним ви
користанням його. До того незабаром трапилась нагода. У 
1941 р. відбула практику в цукорні у Станиславові і здала 
челядничий іспит. Деякий час провадила власну цукорню 

і tтедовзі здала майстерський іспит у тому званні. 
Маючи фаховий диплом із кулінарної ділянки, Зеновія 

Терлецька використала це також у громадській праці. В 

часі нашоі' великої' мандрівки вона провадила в таборі в 

Німеччині господарську школу, а також дала численні гос

подарські покази і курси. Це своє кулінарне знання вют

ристала також на новому поселенні, спершу в Канаді, а 

потім в ЗСА. Від 1961 р. давала свої дописи до господар

ськоі' частини журналу "Наше Життя". 

Зеновія Терлецька дос.ч.онало зглибила украі·нське ку-
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ховарення. Як уроженка західніх земель, вона найкраще 

знає галицьні страви, але цікавиться також харчуванням 

в іншнх частинах Украї'ни. Бажаючи допомогти українській 
жінці на новому поселенні, зладила цю куховарську книж

ку. Передає її українському жіноцтву з бажанням, щоб 
воно пізнало й використало це багате джерело радости 

траднціі, яким є українське харчування. 

Л. Бурачинська 

КУХОВАРСЬКИЙ СЛІВНИЧОК 

,\' кожному виданні з куховарства треба мати на увазі 
не ті.7ЬІі."И прІ!писи готування страв, але й і'хні назви. У нас 

вони мають багата відмін, залежно від частини У r(раї'ни, з 

якої· походять, і займанщини, в якій лона перебувала. А на

шим бажанням було - зробити цю книжку зрозумілою для 
кожної української господині. 

Тому підготовляючи ії, ми скористувались назва.'1-Ш, що 

увійшли до загальноукраїнської літературної· мови. Є між 

ними .й назви чужого 110ходження, коли харчевн.й складник 

ar5o страва прийшли до нас ззовні і засвоїлись у нашому 

харчуванні. Приписи цієї книжки походять здебільшого з 

Західно!' .Украі·ни, тим і подаємо в кожному приписі поруч 

.?ітсратvrтої. назви 'ІИ чужомовнdі- назви, прийнятої' в нашій 

мові, у дужках також її місиеву 1юзRу. 

Для упорядкування наших куховарСІ.ких назв, ужитих у 

цій кннжці, ми використали різні українські куховарсь1\·і 
пидан11я н.1 термінплоrічні й загальні слівники українсьноі 

,\;nrm. 

Наталія Чаn.7енко 
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1. Закуски і буфетове прийняття 

Закуски часто надають особливого характеру усій 
гостині. Вони роб"1ять гостину елеrантнішою, надають 
блиску та враження небуденности, святковости. Вони 
спроможні впровадити своїм фантазійним виглядом та · 
смаком добрий настрій у гостей. 

За теперішніх умовин життя закуски бувають не ті
л ь1ш вступом. Снjдання, обіди чи вечері за столом дають 

тепер здебільшого при врочистих та родинних оказіях. 

Щораз то частіше улаштовуємо гостини у буфетовому 

стилі. ~· таких випадках крім закусок, що є вступом, є 

ще й такі, що становлять основні страви. Тож добираючи 

закуски, слід брати під увагу те, якого роду прийняпя 

ІШltМО намір влаштувати. 

Також треба взяти до уваги те, чи закуску будуть 
їrти за столом, на тарілках виделками та ножами, чи має 

вона бути подана "раз на зуб", часто настоячки, до го
рілки тощо. В такому разі її треба приготувати так, щоб 
її легко було взяти. Якщо це канапка - перекусник, то не 
повинна вона бути надто велика, а її складники не по
винні розлітатися. Інші дрібні закуски треба так укласти, 
щоб їх можна було зручно настромити на призначену до 

JLІ)ого шпичку (зубочистку). 

Прийняття у буфетовому стилі мають ту прикмету 

для господині, що здебільшого все приготоване на столі, 
а гості обслуговують себе самі. Це не означає, що гос

подарі мають залишати їх самих, бо хоч часи обов'яз-
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кового припрошування минули, то все ж таки не можна 

обійтися без деякої заохоти до їжі. 

Буфетові гостиІНИ при€мні теж і для гостей, бо вони 

можуть зміняти місця та парrnерів розмови. У таких ви

падках, коли гість мусить відходити раніш, або ще гірше, 

спізниться, то він не викликує непотрібного замішання 
і може тільки виправдатись перед господарями. 

У поданих тут приписах поділено закуски на холод

ні й гарячі. З-поміж цих останніх є такі, що їх можна 

теж подавати холодними і це зазначено при кожному 

приписі. 

Наприкінці кілька практичних порад: 

- Перекусники (канапки) не повинні довго стояти, 

бо обсихають, отже їх треба ладити коротко перед по

данням. 

-- Смажені закуски чи салати можуть довше стоя-
1 и, отже мо:Жна приготовити їх скоріш. 

-- Закуски з яєць і оселедців годяться до горілки. 
- Закуски з риби або телятини годяться для осіб, 

111.О хворіють на шлунок. 
- Пиріжки (паштетики) належать до гарячих за

кусок. Одначе їх можна спе·кти напередодні, а перед по

данням пригріти в печі. 
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ЗАКУСКИ ХОЛОДНІ 

ПЕРЕКУСНИКИ (КАНАПКИ) 

М'ясні перекусники (канапки) 

Перекусники бувають накладні, перекладні або вмі
щені в бу.:щі. 

Накладні перекусники (канапки) 

хліб пшеничний або житниА 

Yz горнятка масла 
пасти (гл. дuьwе) 
3 варені яйця 
2 помідори 

1 маринований огірок або 2 
корнішони 

ІМ ф шинки або бляшанка 
сардинок 

4 скибки американського сира 
кусник зеленого перцю 

(паприки) 
кілька штук редьківці 

Порізати хліб на малі прямокутні, квадратні чи ова

льні кусники пів інча завгру6шки. Шкуринку зняти. Ма

ст1пи тоненько масл·ом: або котроюсь масою. Зварені яйця 
(осібно бі.:юк і жовток) перетерти через ситко. Помідор, 

огірок, або корнішон, перець і р1едьку покроїти на кусни

ки, сир на трикутнички, а шинку звинуги у малі рульо

ники. Сардинки покроїти на кусники. На кожен кусник 

хліба накладати потрохи кожного складнlіка. щоб тво

рило гарну мозаїку. 

На перекусниках, помащених маслом, можна накла

дати ;\ІаСИ купками, а в них встромити кусник сира. На 

переt(ус11иках, помащених масою - сир в1стро:нлюємо в 

купку іІ\.ОВТКЯ. 

ПАСТИ ДО КАНАПОК ТА ХЛІБА 

На булки або х.1іб, покраяні як у попередtІьому nри

ш1сі, можш1 замість окремих складників накладати пасти. 

Надаються вони теж як перекладка до пікантного торта, 

якого припис подаємо дальше. Можна їх подавати, як 

!.\13СТШІО ДО хліба. 
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Паста з бриндзі з сардинками 

БJІяшанка сардиноІі без костей 
1 горнятко бриндзі або 

112 ф вершновоrо сира (c1·eam 
cheese) 

Сардинки розтерти з бриндзею або сиром, додаючи 
олію з бляшанки. 

Паста з бриндзі зі сметаною 

горнятко бриндзі 
~1 горняТ1'а сметани 

солодна паприка 

БриндзІР втерти зі сметаною на пухку масу, на кінці 
додати паприки до смаку. 

Паста з оселедця 

1 осеJ1едець У2 горнятка масла 
2 зварені жовтки 

Оселедець виполокати, намочити на кільканадцять 

годин, зміняючи воду. Вийняти і добре витиснути з води, 

зняти шкірку, вибрати кости. Перемолоти на машинці 

разом зі звареними жовтками, до.дати масло і втерти на 

пухку масу. Можна вживати не тільки до канапок та хлі

ба, але до картопляників та печеної картош1і. 

Паста з м'яса (печені)· 

~2 фунта печеного м'яса 
2 варені яйця 
1 ложка масла або ~/z горнятка 

сметани 

1 ложна прирізу 
1 ложна кропу або петрушни 
сіль, перець до смаку 

М'ясо перемолоти на машинці разом із твердо зв~

реними яйцями. Змелену масу втерти з маслом або сме

таною. Паста повинна бути досить густа. Додати солі і 

перню до смаку, дрібно посіченого кропу. 
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Паста зі шинки 

Yz фунта шинни 
2 варені яйця 
2 ложки гірчиці (муштарди) 

1 ложка масла 
сіль, перець, можна додати 

кусник швайцарськоrо сира 

Зварені яйця перемолоти на машинці разом із шин

кою. До змеленого додати масла, гірчиці, солі і перцю 
до смаку. Можна теж додати змеленого швайцарського 

сира. Якщо маса за густа - можна розрідити її, додаючи 
2-3 ложки сметани. Якщо шинка сита - масла не дода
вати. 

Перенуснин (нанапна) у довгій булці 

2 малі довrі італійські булки 
Yz ф шинки 
З варені яйця 
1 корнішон 
4 платки гострого сира 
1 ложка ІJершнового ( сметан-

ковоrо) сира (creaПl cheese) 
1 ложка сметани 
1 .11ожечна гірчиці (муштарди) 
січена зелена цибульна 
січена зелена петрушка 

З булок вибрати м'якушку з обох кінців, стільки 
скі.11ьки можна. Шинку, варені яйця, корнішон, сир, покро

їти в малі кубики. Розтерти разом ложку вершкового 

сира, ложку сметани і ложечку гірчиці і додати до шинки 

і яєць. Вимішати все добре з січеною зеленою цибулею, 

посолити до смаку і напхати в приготовану булку. На

пихати з обох сторін. Коли все повне, обвинути воско

вим папером і покласти в холод. 

Перед поданням нроїти скибки пів цаJІя завгрубшки. 
Зверху для прикраси:·. посипати зеленню петрушки або 

цибулі. 
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ЗАКУСКИ ДО ХЛІБА 

Смажений свинячий мозок 

1 мозок свинячий 
1 ложка товщу 
2 цибулі 

сі.ль 
перець дп еману 

Мозок обмити, почистити з плівок і покроїти на кус -
ники. По~ласти на сковороду на гарячий товщ, додати дрі

бно січеної цибу.11і, посолити, поперчити і смажити. Частu 
мішати, щоб не припалилось. Коли цибуля вже м'яка, то 
мозок готовий. Подається прибраний зеленою петруш
кою - до хліба. 

Свіжа капуста з помідорами 

1 головна свіжої бі.тюї напусти 
4 цибулі 
2 ложечки солі 
перець 

6 помідорів 
311 горнятка олії (оливи) 

1 горнятко втисненої січеної 
зеленої петрушки 

2-3 ложки помідорової гірчині 
(нечапу) 

1 Yz ложки оцту 
1 ложна цукру 

Звичайну білу капусту посікти, вложити до горшкн, 

додати січену цибулю, сіль, перець. Помідори почищені 

і ттокроєні вимішати з тим і тушкувати на олії близью) 
1/2 години, аж капуста зм'якне.· Мішати, щоб не припа

лилося. Коли вже все м'яке, головно капуста, додати зе

лену січену петрушку, нехай покипить 15 хвилин. На кін
ці додати помідорону гірчицю, оцет і .ложку цукру. Коли 

ще раз з цими додатками закипить, відставити. 

Ця капуста може стояти кілька днів. Подається хо

лодну, як закуску до хліба. Хто любить гостріше~ мож~ 

додати оцту і цукру до смаку. 
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ЗАКУСКИ 3 ЯЄЦЬ 

Яйця начинювані 

5-6 твердо зварених яєць 
1 січена смажена цибуля 
1 ложка тертих сухариків 
1 ложна вершнів (сметанни) 

сіль, перець 
1 ложка зеленої посічен.3ї 

ц11бу.11і 

Зварені яйця, коли прохолонуть, обібрати з лушпин

ки, покроїти вздовж і вибрати жовток Посікти й додати 

до того січену смажену цибулю і терті сухарики вим і· 

ш::ші з вершками. Все разом добр·е вимішати, посолити, 

поперчити і начинювати тим білки. Притиснути, з верху 

посипати січеною зеленою цибулькою. Можна також до

дати ~і 1 1еної червоної солодкої паприки для прикраси. 

Такі ж яйця з оливками 

Яюцо бажаємо гострішогс смаку, слід додати дu 

всіх складників ложечку rірчиці (муштарди). Половинки 

яєць обсмажити на товщі~ а зверху на кожну покластн 

скибочку оливки. 

Холодець із яєць і м'яса 

1 фунт меленої свинини, теля-
тини або мішаного м'яса 

1 січена смажена цибуля 
1 суха булна 
1 ложечка солі 
перець до еману 

2 сирі яАця 
6 варених яєць 
1 ложна борошна (муни) 

4 ложки тертих сухаринів 
4 ложни товщу 
1 фунт яловичини (волового 

м'яса) з кісткою 
занришиа (петрушна, мор~.:па, 

салєрс:.) 

1 пачка желятини 
3 горнятка ~ ::.д11 

Вимішати м'ясо зі смаженою цибулею. БуJІку намо

чити в холодній воді, зняти шкуrинку, витиснути, до.:r~-:-
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ти до м'яса, посо.1ити і поперчити до смаку. Додати одне 
сире яйце і добре вимісити. Почистити варені яйця і об
горнути їх приготованою масою на палець завrрубшки, 
об1<ачати в борошні, сирім яйці й тертих сухариках. Об-
01ажити на товщі з усіх боків. Коли вистигнуть, покраяти 

вздовж нз половинки й уложити в два або три ряди на 

полумиску, прибравши кружальцями моркви й зеленою 
петрушкою. 

Яловичину з кісткою приставити з закришкою, зал

ляти 2 горнятками води. Варити одну годину, долива
ючи води, щоб м'ясо було прикрите. Коли вже м'яке, пе

рецідити. Желятину розмішати в горнятку теплої юшки і 

вляти до всієї рідини. Посолити до смаку. Коли вистигне, 

3алляти яйця, приготовані на полумиску. Покласти до 

холодільника і вживати на другий день. 

ЗАКУСКИ З ОСЕЛЕДЦІВ 

Мариновані оселедці з гірчицею 

2 оселедці (смальцеві) 
2 великі цибулини 

Yz горнятка води 
% горнятка оцту 
перець 

лавровий .'Іисток 
•/z ложечки цукру 
2-3 ложки олії (оливи) 

~'2 ложечки гірчиці (муштарди) 

Оселедці намоt1ити в холодній воді на 12 годин, двічі 
змінюючи впду. Зняти шкірку, вийняти кости і покраяти 

на кусники. Цибулю покраяти на кружальця. Заварити 

маринаду, себто воду, оцет із перцем і лавровим лист

ком і додати цукру. Залляти кип'ячою маринадою покра

яну цибулю і накрити. Нехай так стоїть, аж вистигне. Ку

сники оселедців уложити верствами у слоїку, переклада

ючи холодною цибулею. Олію втерти з гірчицею, ДОJІИ

ваючи потрохи мСJ.ринади. Тією підливою залляти осе

ледц1 з цибулею на один день. Тоді готове до вжитку. 
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Мариновані оселедці зі сметаною 
або помідорами 

2 оселедці (смальцеві) з мо
лочком 

Yz горнятка оцту 
~1 горнятка води 
спеції (звичайний перець, 2-3 

гвоздики, запашниА перець) 
2 цибулі 

1 ложна олії (оливи) 
~'2 ложечни гірчиці (муштарди) 

Yz ложечки цукру 
2 ложки сметани або З ложtш 

помідорової підливи чи 1 
ложка помідорової пасти 

Оселедці і маринаду приготовити, як у попередньо

му приписі. З молочка, вийнятого з оселедців, після ви
мочення, зняти плівку, покроїти, втерти з олією, гірчи
цею і цукром. Додати сметану і ще трохи терти. На кінці 
м::~.ринзду разом вимішати і залляти оселедці в слоїку, 
перск.:rавши їх холодною цибулею. 

Салата з оселедців 

1 оселедець (смальцевий) 
1 велика цибуля 
2 ложки олії (оливи) 
1 суха булиа 

4 твердо зварені яйця 
1 ложиа січеної зеленої цибу.'Іі 
нусник червоної солодкої пап-
рики 

·Оселедець намочити на 5-6 годин, зміняючи воду 2-
3 ра~-1и, щоб не був надто солоний. Зняти з нього шкірку 
і вибрати ЕrJсти. Змо.лоти на м'ясорубці. Цибулю дрібно 

посікти і всмажити на ясний кольор. Булку намочити в 

зимній воді і витиснути, обібравши шкірку. Все разом 

до()ре вимішати, уложити в са.11атниці у формі ст1жкз. 

Яйця обібрати з лушпинки і покроїти їх на чвертки або 

кружа~1ьця. Прибрати ними салату, посипати січеною зе
леною цибу.аькою і січеною червоною паприкою. 
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ЗАКУСКИ З РИБ 

Холодець із риби 

5-6 фунтів коропа 
5-6 цибуль 
закришка (петрушка, морква, 

ca.1spa) 
6-8 горняток води 

1 .1ожечка солі 
спеції (перець, лавровий 

листок) 

цитрина 

1 пачечка желятини 

Рибу гарно почистити, відтяти гадову і хвіст. Зава

рити закришку'( цибулю в воді зі сіллю і спеціями, а ко
ли все майже зварене, додати голову і хвіст та поварити 

20-25 хвилин вважаючи, щоб вони не розварились. Перед 
процідженням голову і хвіст вибрати обережно, щоб не 

покришити і покласти на полумисок. Тулуб риби по

класти в подовгувату посудину і залляти кип'ячим вива

ром. Поварити 20 хвилин на один, а 20 хвилин на другий 
бік. Ко.11и вже тулуб риби готовий, прохолодити, по1оrа

сти: на полумисок, прикласти голову і хвіст, щоб риб,1 

була ціла і прибрати її кружальцями вареної моркви і 

скибкаl'ІІИ цитрини. Розробити в горнятку желятину в лі

теплій рідині, а потім домішати до вивару. Залляти ним 

рибу на полумиску. Для смаку можна додати перед тим 

до вивару трошки цукру і цитринового соку. 

Риба на жидівський спосіб 

5-6 фунтів щупака або коропа 
6 цибулин 
1 ложка олії (оливи) 
1 суха булна (без шкуринки) 
1 яйце 
1 .11ожечна солі 

дрібна перцю 
закришка (петрушка, морква 

салєра) 

спеції (кілька зерен цілого пер
цю, лавровий листоН) 

1 пачечка жслятини 

Стягнуги шкіру з риби і м'ясо змолоти. Додати до 
нього всмажену на олії одну цибулю й другу сиру, втер-
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ту на терці, потім намочену у воді і видушену булку, од

не яйце, 1/2 ложечки солі і трохи меленого перцю. Це 

все добре вимісити, зробити з маси два подовгуваті ва

лочки, приложити половинки знятої з риби шкіри на 

верх кожного валочка, добре приплескати і обвинути 
ділий валок зі шкірою восковим папером. Кості (голова, 

хвіст) зварити з городиною з 4 великими цибулинами, 
додавши 1/2 л;ожечки солі, кілька зерен звичайного пер

цю і лавровий листок. Завинену рибу покласти до відпо

відної подовгуватої посудини і залляти процідженим ки

п'ячим виваром. Нехай покипить 25 хвилин на один, а 
25 хвилин на другий бік. Якщо валок грубий, то треба 

варити около 30 хвилин на kожен бік. Коли вже все го
тове, виложити рибу на полумисок, обережно зняти па

пір і лишити нехай простигне. Голову і хвіст риби обе

режно перетяти по половині, щоб можна приложити до 

кожного валочка. Прибрати кусниками вареної моркви і 

зеленню петрушки та залляти юшкою з додатком желя

тини. Так зро6ити і з другою половиною риби. Спосіб 

приготування желятини поданий при попередньому при

писі. Рибу поставити в холо:д.не місце. 

На другий день подається як холодну закуску. 

Риба в помідоровій підливі 

4 фунти риби, найкраще коропа 
2 цибу.nиии 
4 ложки олії (ОJІИВИ) 
І горнятко води 

4 веJІИ8'і помідори або 2 лож1іи 
помідсрової пасти 

сіль 

Рибу почистити і перекроїти на дві частини вздовж 
хре6та. Відтяти го.71ову і хвіст. Вибрати хребет і великі 

кпсtи. Перекроїти ще впоперек і посолити. Покришити 

цибу.1ю. Покласти на сковороду рибу і цибулю, полляти 

олією і горнятком води, накрити і поставити, нехай туш

кується на легкому вогні. Порушувати час від часу ско

вородою, і коли треба, підливати потрохи води. Тушку

вати 25 хвилин на одну сторону, потім обернути уважно 
лошпкою на другу сторону і знов тушкувати 25 хвилин. 



Коли вже м'яке, відставити, нехай прохолоне. Вибрати 

рибу на полумисок. Підливу перетерти через ситко, до

дати до неї переварені і перетерті помідори або помі

дорову пасту. Поставити нехай закипить і досмакувати, 

це значить посолити, коли потрібно, поцукрувати і дода

ти трохи води. Коли прохолоне, залляти тим рибу на 

полумиску. Подається холодне. 

ХОЛОДЦІ З М'ЯСА 

Холодець із свинячих ніжок 

2 свинячі ніжки 
6 горняток води 
1 фунт м'яса (телятина або 

свинина) 

ложечка солі 

перець 

закришка (петрушка, салєра, 

моркьа, 1.1,ибуля) 
1-2 зубки часнику 
1 пачечка желятини 

Свинячі ніжки нарубати на частини. Покласти в рин

ку, залляти холодною водою, а коли закипить, відвар 

зараз злити. ЗаJ1ляти ніжки вдруге водою, додавши м'я

со, сіль, перець, закришку, часник. Вода повинна це при
крити. Поставити варити на лег·кому вогні около півтори 

години. Не до.11ивати води. На кінець повинно бути стіль

ки вивару, щоб накрив м'ясо. Готові кусники ніжок уJю

жити в салатниці, прибрати зеленню і кружальцями па

реної моркви. Вивар перецідити, додати розпущену в 

горнятку вивару же.11ятину і за.11.1яти ним салатниню. не

хай застигне. 

Под:шати на другий день. До цього подати цитрину 

або оцет. 
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Холодець із індика, курки, каплуна 

5-і фунтів м'яса разом із кос
тями 

8 горняток води 
закрншка (петрушка, салєра, 

морква) 

1 У2 ложечки солі 

перець 

цибуля 
2-3 зубки часнику 
2 твердо зварені яйця 
І пачечка желятини 

М'ясо зал.1яти нодою, щоб його на~<rила. У половині 

варення додати закришку, сіль, перець, цибулю і 2-3 зуб
ці часнику. Варити на легкому вогні (около 21/2 години, 

залежно від якости м'яса). Коли вже зварене, вийняти м'я

со, відділити від костей, гарно покроїти, уложити на по

лумиску, прибрати вареними яйцями, морквою, зеленню 

і залляти процідженим виваром, в якім розпущено 1 пач
ку желятини. Надається до вжитку на другий день. До 

цього подати цитрину а~о оцет. 

ПАШТЕТИ 

Паштет, прибраний грибна:чи. Доnнруп1 обrсдений тер1им бітю~ 
і ИЮRТК3М. 
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Паштет із мішаного м'яса 

2 фунти телятини 
2 фунти свинини, трохи товсто·( 
1 фуІП' нурячих грудинок 
4 цибулі 
1 JІожка соJІІ 
спеції: перець, лавровий .1истон 

% фунта телячої печінки 

3 сухі булки 
4 яйця 

Yz фунта сала (солонини) 
1 ложка товщу 
1 ложка тертих сухариків 
кілька платків бекону 

М'ясо покроїти на кусники, додати січену цибу.11ю, 

перець, сіль, лавровий листок, підляти трохи водою і ту

uшув:пи аж зм'якне ( 1 і пів год.). Прикінці додати 1/-1: 
фунта (половину) печінки, нехай трохи привариться. Ко

ли вже все м'яке, змолоти 2-3 рази, додавши решту сирої 
печінки ( 1/4 ·фунта) і три булки, намочені у воді й витис-

1-1ені, без шкуринок. Це все разом ще р·аз змолоти, дода

ти сирі яйця і добре вимісити. Можна додати накінець 

вареного, покраяного в кубики сала. Ринку добре вимас

тити товщем та висипати тертими сухариками, а дно 

вистелити беконом. Всунути до гарячої печі на 300-350 
ступнів. Пекти около одну годину . 

.Паштет із дичини 

4 фунти м'яса з дичини (заяць, 
серна, цап, дик) 

сіль 
з ложки товщу 
1 фунт товстої свинини 
4 цибу.ІJі 
спеції: лавровий листок, кілька 

зерен перцю 

1/z фунта телячої печінки 
3 сухі булки 
4 яйця 
1 ложка солі 
перець 

112 фунта бекону 
1,1,i фунта сала (солонини) 

М'ясо потовкти, покроїти на кусники, посолити і 

нехай постоїть 2 години. Тоді покласти на кухню тушку
вати, додавши 3 ложки товщу і трохи води. Після 2 годин 
тушкування додати покроєну свинину, січену цибулю і 

спеції та тушкувати дальше, підливаючи водою ще дuі 
години (разом час тушкування - 4 години). Прикінці до
дати 1/4 ф телячої печінки, нехай трохи приваритьо1. 

Потіи змолоти все з додатком 1/4 ф сирої телячої печінки, 
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булок (намочених і витиснених із води, без шкуринки), 

я·єць, солі і перцю до смаку. Все це добре вимісити. Рин
ку виложити беконом, вложити масу і пекти на 300-350 
ст. одну годину. Можна до маси ·додати зварене сало, 

покраяне в кістку. 

ЗАКУСКИ З М'ЯСА 

Теляча шинка маринована 

І чвертка телятини (15 фунтів) 
% фунта солі 
1 ложна ttYl<PY 
нільна зубнів часнину 
спеції: 1 ложечна товченої салі-

три, І ложечка ко.яенцри, 2-3 
лавров1 листки, по кілька зе
рен звичайного й запаwноr·о 
перцю 

~z фунта бенону 

Вибрати з шинки велику кістку, меншу за.л:Ишити. 

НІинку натерти салітрою, цукром, колендрою і товченим 

часником із сіллю. Решта спецій заварити з водою і сіл

лю. Коли вистигне, залляти рідиною шинку, що6 накрила. 

Задишити на 6-8 днів, обертаючи і поливаючи марина

дою щодва дні. Накінці вийняти, гарно обмити і на 4-5 
годин намочити в холодній воді, щоб витягнути сіль. По

тім вложити до посудини, обложивши беконом, за.11ляти 

водою до половини і накрити покришкою. Пекти 3-4 го
дини на 380 ст. (півтори години на один бік, а півтори 

на другий), поливаючи соком з-під шинки. Вибрати 

подавати, як шинку. 

Телятина наче риба 

4-5 фунтів телятини 
2 цибу.11і 
1 ложка олії (оливи) 

~lz ложечки солі 
трошки перцю 

1 суха булна без шнуринни 
1 яfіце 
4-5 фунтів телячих костей 

2 .11ітри води 
закришна (морнва, петруш1\а, 

салєра, З цибулі) 
~1z .1ожечни соJІі 
І лавровиА листок 
1 пачечка жслятини 
1 цитрина 

М'ясо змо.11оти, додати одну смажену цибулю й одну 

сиру, ~терту на терці; сп.11і й перцю до смаку, булоЧК\" 



без шкуринки, намочену у воді і витиснену, одне яйце. 

Добре все вимісити, поділити на дві частини і виробити 
два валочки у формі риби. Обвинути у восковий папір, 

і покласти до подовгуватої посудини. 

Кості з закришкою варити півтори години з сіллю, 

перцем і лавровим листком. Процідженим кип'ячим в1д

варом залляти м'ясо-рибу. Варити 30 хвилин на один бік 
(час рахувати від хвилини кипіння), обернути відповід

ною лопаткою і варити 30 хвилин на другий бік. Коли 

простигне, зняти папір і виложити на полумисок. Гарно 

прибрати скибками цитрини, кружальцями вареної мор

кви і залляти відваром, в якому передтим розпустити 

пачечку желятини. (Пачечка желятини вистачає на літру 

юшки). Покласти в холодне місце, щоб стужавіло. 

ЗАКУСКИ З СИРА 

Сир із редьнівцею 

112 фунта фармерсьноrо сира 
1 rорнятно сметани 

. 5-6 червоних редьківец~ 
трохи червоної мелеnої соло~

кої паприки сіль 
5-6 молодих ци~улин разом із 

зеленим билом 
листни зеленої салати 

Сир добре втерти зі сметаною і посолити. Цибул10 

д.Рі640 покришити разом із зеленим билом. Редьківцю 
поте~ти на грубій терці. Це все добре вимішати, посоли

ти, доДсіrrи трошки спорошкованої солодкої паприки. 

Укладати на полумиску на листках зеленої салати, щоб 
можна було легко взяти. 

Для прикраси можна на полумиску уложити довкру

ги червону редьківцю, викроєну як рожу. 

В інших розділах цієї книжки знаходяться такі за
куски: 

Салата: 
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Салата з кабачків 

Салата з баклажанів 

Салата з перцю (паприки) 



ПЕЧИВО 

Солоні пальчики з кмином 

2 горнятка борошна (муки) 
1/ 2 горнятна масла 

1 лонша сметани 
1 У2 унції дріжджів (2 кісточки) 
З и'овтки 

1 ложна цукру 
Yz ло;нечки солі 

1 яйце 
1 У2 ложки кмину 

Масло розтерти з борошном. Сметану розтерти з 

дріжджами, замісити борошно на стільниці, додаючи 
жовтки, сметану, цукор і сіль. Лишити на годину у кім

натній температурі, щоб підросло. 

Тоді виложити на стільницю і виробити валочки за· 
вrрубшки вказівного па.11ьця. Помастити розбитим яй

цем і посипати кмином, вимішаним із сіллю. Укладати 

на вимащений лист (бляху) і всунути до вигрітої печі на 

:)50 ст. на 15 - 20 хвилин. 

ЗАКУСКИ ГАРЯЧІ 

Пиріжки (паштетики) 

ПИРІЖКИ (ПАШТЕТИІШ) 
На прямокутниии з тіста накладати начинку з одного краю. Потім 

звивати тісто доволі тісно, щоб постали подовrуваті пиріжки. 



З півлисткованоrо тіста з начинкою з мозку 

ТІСТО: ( ': 

горнятко масла сін із пів цитрини 

2~ горнятка 09RОІМЩІ, (муни) .. , ~,z яйця 
1 ложка смета'FМ 111 · · ,,. ' 1 

• ·: · · 1і4 "1ажечни солі 

Замісити тkто .(гл. відділ ПЕЧИВО) і розкачати. Ви
кроювати па.1янички завбільшки, як на вареники. По.1lо

вину лишитИrr'щ.~ими;1 а в половині викроїти в середині 

невелике кружальце. Всі три частини виложити на вима

ЩеtfйІй 1.Лм'ст (бt~і:Я'х:у)' і treкtи в вигрітій печі на 350 ст. 10 
1ХІ:іИvйііІ. 1 ·сп~Че!fІ·r 'rіерел(І)~:ити начинкою з мозку, а саме ·
цi.Jfi кру~Ш.Л&11.Я 'пом'аtтити тоненько начинкою, наложи

ти на те кружальце з вирізаною серединою і наложити в 

дірку ten:л'oi~; нtlЧин~и. 1 Зверху прикрити малень1шм кру
жа·л.ьцем: 't': nо;ца:ва-rй. · · · · 

'НАЧ~НІ<А1 ;~,І~Ь3нуі:і :; 
І , ' ·' : : ~ ~ : : ' І : - : 

телячиА моЗок 
літра води 

1 ложка оцту 
~ ложечки солі ~О~)(~'· 

!.:t. ''· J 

1 цибуля 
1 лоЖка товщу 
1 жовток 

Мозок зваJ:!1#1Аін~ ·~.со.ррній ~оді. з оцтом ( окоо110 пів 
год.). Тоді почистити з плівки і жилок, посікти, додати 

др-ібно посjчену\смажену цибулю і сирий жовток. Добре 
вимjg11ати і ПQсмажити 5 хвилин'. 

\ ' 
·-··· ~-·---····-----····-· .. ____ \ 

;.\--- · -" Дріж'джеВІ~з різними· начинками 
\\ ( ',,, ',, ... , 

'\\ ,к~~н~р і сп~сіб роботИ rл. розділ ПЕ1:ИВО. 
\ \. З 'r<\3,~\1-aн.oro т1ста викроюва!и прямокутщ або .кру

г .ч паля-н~чки 1 накладати начинкою. Звинути в пир1жок 
і ~к.µ.а,rцпи ~? по~і.Щений лист. (бляху), щоб підросли. 
Кq~1И ·q!.ztр.~~туть, пом-астиtи зверху розбитим яйцем. Всу
нути до вигрітої .печі на 350 ст. і пекти около 20 хвилин. 
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Начинки 

З М'ЯСА 

1 Ф мішаного тушкованого м'я
са (пів телятини, пів свинини) 

2 дрібно січені смажені цибу;rі 
І яйце 

ложе•rна 'тертих.- сухаринm 
І ложечка ·солі 
перцю до сма1<у 

Втушковане м'ясо двічі змолоти на м'ясорубці. Ви
мішати його зі смаженою цибулею, сирим яйцем і тер
т~ми сухариками, посолити й поперчити. В,се iдoQ,p~ ви

м1сити. Коли простигне, накладати на квадрц"І:ик.Иj- :rіста. 

З СОЛОДНОі' НАПУСТИ 

середня ГОJІОВІ<а І<&ПУСТИ (2 ф) 
2 великі цибулини 
1 ложечка солі 

'іі ,' 

•І, :(J • 

трохи перцю 

3 ЛОЖКИ 'fОВЩу 
2 твердо зварені· яАця 

Капусту зварити ( ок. 15 хвилин), в1:1тисну·п.f _в9ду, 
змолоти або посікти в мисці. Вимішати зі смаЖе'ноіо ци
булею, сіллю й перцем. Додати товщу. і -внсмаЖJі~и ка
пусту (около пів год.), мішаючи, щоб не ~рнr.оріл'а;' fІ.а
кінець додати посічені яйця і вимішати. Коли ~PP~:T,Иf.tl~, 
накладати на квадратики з тіста. 

З СУШЕНИХ ГРИБІВ 

6 шапочок сушених грибів 
1 веJ1и1са цибулина 
1 ложка товщу 
сіль і перець 
І лож1<а тертих сухариків 

І ложна вершків (сметанки) 
І ложка -uивару з грибів 
1 твердо зварене яйце 
І сире яй~~ .; ·:; 1 • ". • •• 

н~1:.юм 
~ ;, І j І ;; ii l ~ :-_ ·~lj ; 

Сушені гриби залляти холодною водою і варити од-

ну годину (часом і довше), щоб зм'якли, , Во;Ци ·треба 
доливати. Тоді гриби змолоти, додати !~::іч:ену смажену 

цибулю, посолити й поперчити. Окремо скрqn:ити вертн

ками терті сухарики і розвести ложкою холодноrо 5і1-

впrу з грибів. Те все добре вимішати :і додати .одне· си:~ 

ре, а друге зварене й посічене яйце. Знов вимішати і цю 
нячинку накладати на квадратики ,з-тіста .. ,,1 і -i .J __ , ,· J 

С)-:" 

-



Півкрихкі пиріжки 

Складники і спосіб роботи гл. розділ ПЕЧИВО. 
Дальше поступати, як у попередньому приписі. Час 

печення - 15 хвилин. 

Крокети в налисниках 

ТІСТО: 

3 яйця 
Yz горнятна молона або води 
ДО ВИРОБУ: 

нуснин сала (несоленої соло
нини) 

2 ложни оорошна 

сіль 
% горнятка борошна (муни) 

1 яйце 
2 ложни тертих сухаринів 

Зладити тісто (гJ1. відділ СТРАВИ З БОРОШНА) і 
смажити ва сковороді тоненькі налисники. Вважати, щоб 

не були великі. Коли вистигнуть, мастити начинкою і 

складати немов коверту. Обкачати в борошні, розбито

му яйці і тертих сухариках і смажити на товщі з обох 

боків. До того найкраще годиться начинка з капусти 

або грибів. 

РІ 3 НІ 

Смажені сардинки 

пачна сардинок без шкірни А 
иостеІ 
велика цибуJІя 

2 ложки ОJІії (оливи) 
дрібка coJli 
1 сире яйце 

Сардинки дрібно вилками подушити. Цибулю посік

ти і всмажити на олії, додаючи трохи води, щоб зберігся 
ясний колір. Коли цибуля зм'якне, додати посічені сар

щшки, посолити і ще трохи смажити (3-5 хвилин). Тоді 
в.~ити туди розбите яйце, скоро вимішати з сардинками 

відставити з вогню. 

Подається з хлібом або печеною картоплею. 
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Печінка теляча або куряча, смажена 

!, z фунта печінки 
4 ложки молока 
І цибуля 

1 ложка товщу 
дрібка солі й перцю 

Печінку покроїти у скибки (курячу цілу) і намочити 

н молоці на дві години. Цибулю посікти і підсмажити 

на товщі на ясний колір. Потім вкинуrи на неї печінку і 
ще трохи посмажити з цибулею, обертаючи. Коли вже 

не виходить кров, посолити, поперчити і подавати зі сма

женою цибулею. 

Валочки з решток м'яса 

Залишки печеної яловичини, 
телятини, курятини 

2-3 l~Ибулі 
4 ложки товщу 

дрібка солі й перцю 
2 сирі яйця 
ложечка тертих сухариків 
1 ложка борошна (муки) 

М'ясо змолоти на м'ясорубці, додати посічену і 

ясно всмажену цибулю, посолити й поперчити. Додати 

сирі яйця і терті сухарики, добре вимісити, зробити ва

.11очки, обкачс:tти н боро,шні і смажити на гарячому товщі., 

Подається з помідоровою піДJшвою, як гарячу за

І<уску до гор,ілки. 

Печериці начинювані і смажені 

40 шапочок печериць 
2 цибулі 
5 ложок товщу 
дрібка солі 
2 яйця 

2 ложе•1ни тертих сухариків 
(одна до начинки, а друга 

до смаження) 
1 дожка борошна (муни) 

Половину шапочок вкинути на окріп і варити 20 хви
лин, щоб зм'якли. Тоді уложити їх на стільничці, щоб 

пrостигли і не наломилися. Потім приготувати начинку, а 

саме - дрібно посікти другу частину печериць, додати 

січеної цибулі і смажити на товщі, мішаючи, аж зм'як

нуть. Коли готове, додати дрібку солі до смаку, одне 



яйце і ложечку тертих сухариків, щоб начинка трима.11а

ся. Наповнити нею шапочки обварених печериць. Потім 

кожну з них обсипати борошном, намочити в розбитому 

яйці і в тертих сухариках. Класти на гарячий товщ і сма

жити з обох боків, як крокети. 

Подавати, як окрему закуску або прибрати тим пе

ченю. 

СТРАВИ 

Біrос мисливський 

З фунти І\ЩІ~ної капусти 1 ложка борошна (муки) 
6 цибуль 1 ложечка солі 
6-8 ложок товщу спеції (лавровий листок і перцю 
1 фунт телятини до смаку) 
1 фунт свинини 1 фунт ковбаси 

Капусту раз сполокати, додати покришену цибулю 

і 4 ·5 ложок товщу, підолляти води і тушкувати одну го

дину. Окремо покроїти телятину і свинину на кусники, 

посолити, розігріти в ринці товщ і тушкувати одну годи
ну аж зм'якне, підливаючи потрохи водою. Тоді зладити 

ясну засмажку з ложки товщу і ложки борошна і запра

вити тим м'ясо. Додати спеції (лавровий листок, перець) 

і нехай разом покипить 15 хвилин. Вкінці вкинути ков
басу без шкірки, покраяну на кусники, щоб раз завари

.1ось. Вимішати так приправлене м'ясо з готовою капу

стою. 

Подавати, як гарячу закуску з хлібом. 

Флячки гарячі 

3 фунти 'ІИСТИХ фJІЯЧкіВ 
2-З фунти яловичини (волово;-о 

м'яса з ністкою) 
закришка (морква, петрушкаt 

сапера, цнбуnя) 

спеції (лавровиА листон, 

перець) 

1 ложечна січеної зеленої 
петрушни 

1 ложка товщу 
1 ложка борошна (муки) 

1/z фунта сира - пармезану 

Флячки покласти варити і по 5 хвиJІИнах кипіння 
ЗJ1яти з них воду. Повторити це чотири рази. Окремо зва-

зо 



рити відвар із Я.;lОЕичини і за.;1ляти ним флячни. Додати 

закришну і варити на легкому вогні 2-3 години, аж фляч
ки зм'якнуть. Підливати відваром, прикінці додати спеції 

(.1авровий листок, перець). Флячки покроїти в пасочки, а 

закришку в кубики. Додати січеної зеленої петрушки. 

Накінець зробити ясну засмажку з ложки масла і .1ожки 

борошна, заправити тим ф.11ячки. Нехай усе разом поки

пить ще 20 хвилин. Можна додати трохи звареної яло
вичини, покраяної в пасочки. Викладаючи на полумисок, 

посипати зверху сиром-пармезаном. 

В інших розділах цієї книжки знаходяться такі бу

фетові страви: 

Риби: Риба тушкована 

М'ясиво: Печена свиняча похребтина (полядвиця) 

Свиняча поребрина смажена 

Зі 



2. Борщі і юшки 

Українська традиція не признає обіду без юшки чи 
борщу. Навпаки, вuна привнає навіть юшку або борщ із 
його поживними якостями, як можливо одну страву на 
обід чи вечерю цілої родини. 

Борщ чи юшка є - оскільки не попереджує їх за
куска - першою стравою і їх добір і спосіб подання за

.11ежний від дальшого стравопису. При буфетовому прий
нятті гарячий борщ може бути єдиною гарячою стравою 
серед холодних закусок. 

З огляду на спосіб приправи ділимо юшки на: 

чисті - незагущені приправою чи додатками 

приправлені або загущені засмажкою або сметаною 

з додатком каш, затирок тощо. 

Юшки чисті подаємо в чашках. Після варення їх про

ціджуємо, щоб виловити рештки шуму чи інших дрібних 

частинок. Якщо вони дуже товсті, то їх треба вихолоди
ти: а товш., що збереться на поверхні, зняти. Чисті юшки 

треба довго варити на "1егкому вогні, щоб усі смакові й 
поживні складники увійшли до вивару. 

Залежно від вивару, на якому юшка є приладжена, ді

лимо їх на безм'ясні і м'ясні. Безм'ясні приладжені з го

родини, грибів, садовини або -молока, а м'ясні з м'яса, 

костей і городини, а також риби. 

Юшка отримує свою назву від головного складни1,а, 

що надає їй смаку. В українському харчуванні велику ро

лю відограє борщ і тому подаємо кілька приписів на 

нього. 

Борщів є чимала кількість в Україні, залежно від ок(.!

JІиці, в якій він вариться. В головному це є юшка з h'ВJС

куватим смаком із городини, з перевагою буряка і капу

сти. Вона приладжена на виварі з м'яса, а в часі посту на 

грибах. БуваRrт'ь також борщі, варені на 01uку :> риf ;;_ 
~rлюблени:\1 додан:о::и є тако;к вудЖенс м'ясо. Справжніі~ 
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борщ повинен брати свій кваскуватий смак із квасу, при

готованого передусім із буряків. В деяких околицях Ук

рнїни квас щш1·отовляють із жита. 
Добір юшки залежить від стравопису. Коли дальші 

страви легкі, тоді підправлена юшка чи борщ добра, бо 

не ті"1ьки смакує, але й насичує. Коли ж дальші страви 

поживні, тоді чиста юшка чи борщ додасть апетиту, не 

насичуючи надмірно. 

Буряковий квас 

15 буряків середньої ве.личини 
5 літровий СJІій 

І\усник житньоrо хліба 
6 rорняток води 

Буряки почистити, перекроїти на половинки або 

чвертки. Додати кусник разового хліба і вложити це все 

до слон. Переварити воду та літеплою залити буряки в 

слоїку. Обв'язати отвір прозорим рідким полотенцем та 

поставити в теплому, але не гарячому місці на 5-6 днів. 
Таким квасом можна заквашувати борщ, але з ним 

повинен ще коротко покипіти, бо йнакше чути сирий 

квас у борщі. Готовий квас можна переховувати у холо

дильнику. 

Коли бурякового квасу немає, тоді заквашуємо помі
дорами, цитриновИм соком або оцтом. 

Галицьний борщ 

5-8 великих буряків 
t фунт м'яса (яловичина або 

свинина) 
6 rорняток води 
закришка (петрушка, морква, 

са.11ера, uибу ля) 

сЬь 
перець 

2-3 :1убки часнику 
'14 головки кучерявої капусти 
1 зварений грибок 

Yz горнятка помідорового соку 
квас (буряковий, цитриновий 
або оцет) 

1 rорнятко сметани 

Буряки покроїти на половинки і варити годину зж 

зм'якнуть. Окремо приставити м'ясо з сіллю, перцем і 

часником, а за пів години додати до нього за~~ишку. 

Наприкінці, коли м'ясо вже майже м'яке, вКJ~Шути капусту, 

що повинна кипіти 5 хвилин. Коли буряки готові, відці-
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дип1 їх, а 2-3 потерти на грубій терці 1 вкинути до бурн
кового відвару, додаючи покраяний зварений грибок і 
пів покраяної вареної моркви. Влити проціджений відвар 
із м'нса і закришки, додати капусту, покраяну на час
тинки і кусник м'яса, покраяний у смужки. Влити помі

доровий сік і трохи квасу. Можна досмакувати дрібкою 
н_vкру й солі. Поварити ще разом 5 хвилин. На кінці мож
на заправити сметаною або ясною засмажкою з масла й 

боrошна. 

Борщ весняний 

В'язанІіа молодих бурячків із 
листям 

6 горняток води 
1 фунт м'яса (яловичина або 

свинина) 
(іЛЬ 

перець 

2-3 зубІ\и часнику 

закришка (петрушка, морква, 
салєрn, цибуля) 

!-12 горнятка помідорового соку 
нвас (буряковий, цитриновий 

сі1< або оцет) 
1 горнятко сметани 
зелений кріп 

Бурячки почистити, покроїти з листям і ::н1J1.11ити 

зимною водою. Варити пів години. Окремо приставити 

м'ясо з часником, сіл,лю й перцем до смаку. Коли пава·· 

риться пів години, тоді додати закришку. Коли бурячки 

і м'ясо вже зварені, тоді процідити відвар із м'яса до 

бурячків і долляти помідоровий сік. Зварене м'ясо по

нроїти на кришеники і вкинути до борщу. Заквасити 

квасом, цитриновим соком або оцтом і з тим варити щ~ 

5 хвилин. Заправити сметаною. На кінці додати трох!І 

січеного зеленого кропу. 

Подавати з молодою картоплею, посинаною січеною 

3елен11ною. 

Борщ у чашках чистий 

5-6 буряків 
1 фунт свинячої поребрини 

або іншого м'яса 
2 гриби 
кусник капусти 

3-4 зубки часнику 
солі n перцю до смаку 
лавровий листок 
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6 горняток води 
закришка (пе-трушка, морква, 

салєра, цибуля) 

Yz горнятка помідорового соку 
квас або цитриновий сік 
цукор 

1 ложка товщу 
1 .11ожка борошна (муки) 



Буряки почистити, покроїти на чвертки, додати м'я

со, часник, гриби, солі й перцю до смаку, лавровий лис

ток і приставити, щоб варилось. Коли повариться пів 

години, вкинути закришку і варити дальше. Коли вже 

м'ясо м'яке, тоді все перецідити, додати помідоровог•J 

соку, квасу до смаку і трохи цукру. Заправити ясною 

засмажкою з товщу й борошна. Разом нехай ще покипить 

5 хвилин. 
Якщо борщ не червоний, тоді потерти на дрібній 

терці 2-3 сирі буряки і перецідити борщ через них. По· 

винен ще раз закипіти. Борщ дістане тоді гарний черво

ний колір. 

Такий борщ подаємо в чашках на прийняттях, а теж 

на Великодні свята. 

Свят-Вечірній борщ 

5-6 буряків 
::1анришка (петрушка, морква, 

салєра, цибуля) 

6 горняток води 
5-6 сушених грибів 
~z горнятка помідорового соку 

квас (буряковий або 
цитриновий сік) 

1 ложка товщу 
1 ложка борошна (муки) 
сіль 

UYKІJp 

Буряки почистити і покроїти на чвертки. Додати 

закришку, залляти водою і варити аж буряки зм'якнуть. 

Окремо варити сушені грибки одну годину. Процідити 

відвар із буряків і закришки, влити до нього відвар із 
грибів, помідоровий сік і квас. Зладити засмажку з бо

рошна й олії і заварити з борщем. Додати солі й цукру 

до смаку і ще раз заварити. 

Вушка гл. Додатки до юшок. 

ЮШКИ З М'ЯСА 

Росіл (бульйон) з яловичини (волового м'яса) 

2 і пів фунта м'яса з крихf.Сою 

кісткою 
6 горняток води 
1 ложечка солі 
2 зернятка чорного перцю 
закришка (петрушка, морква, 

салєра, цибуля, пора, пів ка
лярепи, кусник кучерявої 
юшу сти) 

ложечка січеної зеленої 
петрушки 
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М'ясо i кuст~ 1..:поJюкати, залляти холuднuю водою, 

посолити і приставити варити з перцем. Коли вже м'ясо 

майже м'яке, додати закришку без кучерявої капусти і 

доварити. Вкінці докинути й капусту і поварити ще 10 
хвилин. Перецідити й досолити до смаку. Зняти товщ і 

вкинути дрібної січеної петрушки. 

Росіл подавати з локшиною, тертим або литим тіс
том, га~1ушками або рижом. 

Найкращий росіл із яловичини або курятини. Може 

бути також із мішаного м'яса. 

Юшна з курячих подрібон із рижом 

1 фуиr nодрібон (Іфиnьця, 
шлунни) 

Yz ложечки сО.JІІ 
перець 

1 грибок 
6 горнsпок воJІJІ 

занришка (петрушка, морква, 
салера, цибуля, кусник куче

рявої капусти і каляреnи) 
1 горнятко сметани 
1 ложечка борошна (муни) 
2 горнятка вареноrо РІОКУ 

Подрібки залляти холодною водою з грибком, сіллю 

й перцем і варити около пів години. Тоді докинути за

кришку і варити аж зм'якнуть. Коли готове, перецідити. 

М'ясо і городину з відвару покроїти і вкинути до юшки. 

Заправити юшку сметаною, в якій розколочено трохи 

борошна. Нехай із тим покипить около 5 хвилин. 
До того годиться сипко зварений риж, що його на

кладаємо до тарілок. 

ЮШКИ З ГОРОДИНИ й САДОВИНИ 

І<апуснян r/ 
2 фунти квашеної капусти 
1 фунт свинини або іншого 

м'яса з кісткою 
сіль 
перець 

лавровий листок 

6 горняток води 
закришка (петрушна, морнва, 

салєра, цибуля) 

1 ложка товщу 
1 ложка борошна (муни) 

Капусту сполокати, залляти водою, щоб прикрила 

і варити одну годину. М'ясо покроїти на кусники, додати 
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солі, перцю, лавровий листок і приставити з водою. Коли 

повариться пів години, додати закришку. Варити дальше, 

аж м'ясо зм'якне. Тоді перецідити і до відвару вкинути 

капусту, покроєне на кусники м'ясо і моркву. Зладити 

засмажку з товщу й борошна і заправити тим капусняк. 

Подавати до того картоплю, помащену вишкварками 

посипану зеленою петрушкою. 

Юшна з нвасну 

1 горнятко січеного кваску 
1 ложка масла 
4-5 горняток окропу 
1 ложечка со.лі 

горнятко сметани 

~z ложечки борошна 

1 горнятко вареного рижу 

Квасок обмити й дрюно посікти. Розтопити Jюжк.v 

масла в сковород1 1 засмажити квасо1с Тоді вкинути йо

го до горшка, влити окропу й посолити. Нехай пова

риться на легкому вогні около пів години. Тоді заправити 

сметаною, в якій розколочено трохи борошна. Заправ

лену юшку ще поварити 5 хвилин. 8иv1ожити на тарілки 
сипко зварений риж і наливати в них юшку. 

Юшка з квітної напусти 

фунт м'яса з кісткою 
~Іz ложечки солі 
6 горняток води 
1 квітна капуста 

закришка (морква, петрушка, 

салєра, цибуля) 

1 ложка масла 
1 Jюжка борошна (муки) 

М'ясо залляти водою, посолити і варити %, години. 
Тоді вкинути почищену закришку і варити дальше. Коли 
вже м'ясо м'яке, перецідити. Квітну капусту почистити 

і поділити на частинки. Спарити окропом, а потім варити 
у відварі з м'яса около 15 хвилин. Закришку з відвару 
покроїти і вкинути до юшки. Посолити до смаку. З.ч:ади
ти засмажку з масла й борошна й заправити тим юшку. 

Варити ще 5 хвилин. Можна додати '1'ясо з відвару, по

краяне в дрібні кусники. 
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Цю юшку можна варити без м'яса. Тоді заправити 
її сметаною, в якій розколочено ложечку борошна. Дода
ти ложку сипко звареного рижу. 

Юшка з городини 

2 морнвини 
2 ложни зеленого горошку 
пів нвітної капусти 
нусник нучерявої напусти 

1 нибу.'Ія 
І ложна масла 
1 JІожечна борошна (муки) 

6 горнятон окропу 
2 нартоплини 
1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

горнят1<0 сметани 

ложечка борс;шна 

1·ороди11у, окрім ю1рто11,1і і січс11ої 11струшІ<и, 11окр._1-· 

їти на кубики, додати Jюжку масла; підо.нJ1нти т1ю111ю1 

водою і тушкунатн, мішаючи, аж зм'якне. КоJ1и нжс гот1J

вс, посипати зверху борошном і вимішати. До кин'нчоі 

води вкинути тушковану городину, а також дві карто

плини, покроєні на кубики та дрібно посічену петрушку. 

Нехай вариться, аж картопля буде готова. Можна запра -
вити сметаною, в якій розколочено .11ожечку борошна. 

Юшка шпараrова 

2 фунти кісток з м'ясом 
6 r·орнятон води 
знкришна (петрушна, морква, 

салєра, цибуля) 

2·3 в'язни шпараrів 
трохи солі 
1 горнятно сметани або засмаж· 

на з масла й борошна (муки) 

Кості з м'ясом залляти водою і варити пів години. 

Тоді додати закришку і варити, аж зм'якне. Перецідити. 

Шпараf'и покроїти в кубики, відкинувши грубші кінці 

та відділивши головки. Залляти шшlраrи водою, нехай 
раз закипить. Тоді відляти воду, а шпараrи вкинути до 

відвару з м'яса і варити 10-13 хвилин, а головки шпара
rів вкинути наприкінці. Коли зм'якнуть, посолити і за

правwги сметаною, в якій розколоченп .1nже•:ку борошн::~. 

або засмажкою. 
Подається зі звичайними або м'ясню.ш га.лушками. 

цп яких можна вжити .\\'ясо з відвару. 
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/' Юшка картопляна звичайна 
4-6 Ііартоплини 6 горняток во;~и 
нуснии кучерявої напусти 

заиришиа (петрушка, морква, 

трuхи січеної зеленої петрушки 

і нропу 
салєра, цибуля) 

/z ложечки солі 
гпрняпю сметани 

1 :южеч1{а борошна (муни) 

Картоплю покроїти в кістку і знарити раз<J:\І із -"3~~

кришкою й капустою. Посолити. Ко.1и з:-.1'якне, додати 

січеної зеленої петрушки і кропу та заправити смєтшюю, 

в якій розколочено .11ожечку борошна. Внрити ще 5 хви
,:111н. Цю юшку можна варити на відваµі з :\1'яса або пісну. 

Подібно можна цю юшку заправити засмажкою з масла 

й борошна, на якій засмажено одну січену цибулю. 

Юшна нартопляна перетирана 

4-5 нартоплини 
заиришиа (петрушка, морква, 

салєра, цибуля) 

Yz ложечки солі 
6 горняток води 

нільt{а зерен чорного перцю 
лавровий листоk 
І горнятко сметани 

І ложечна борошна (муки) 

І\<ірто11 .. 'ІЮ 1ючистип1, покроїти в 1..:істt..:у і зш1рити з 

:;;11.:риш1юю. Посолити до смаку. Коли вже картошш го

тона, тоді нийняти з відвару закришк~·, а картоплю пере-

1 срти через ситко, поливаючи відваром. Закришну (мор -
кну й петрушку) покроїти в кістку, додати кільна зерен 

перцю і нусник лаврового листка. Заправити сметаною, 

в SlKiй розколочено трохи борошна. Варити ще 10 хвилин. 

Юшка з кмину v· 

2 фунти телячих костей із 
м'ясом 

8 горняток води 
занришка (петрушка, морква, 

салєра, цибуля) 

111 ложечки солі 
2 ложки кмину 
1 .11ожна масла 
І ложка борошна ( мую,) 

Кості з м'ясом варити у воді пів годинr1, а тоді посо

.11 нт11 if доднти почищену закришку. }{оли :,;'ясо З:\1'нкне, 

39 



перецідити. Окремо зварити у ри~ночці кмин (около 15 
хвилин) і перецідити. Зляти відвар із костей і кмину ра
зом. Вкинути туди покроєну закришку та м'ясо. Зи1адити 
засмажку з масла й борошна і заправити цим юшку. Ва
рити ще 5 хвилин. 

До цього зладити литі галушки або засмажені грінки 
з булки. 

Юшка з ягід або різної садовини 

2-3 фунти різних ягід чи садо
вини (вишні, черешні, малини, 
яблуна, сливи) 

2 "1ітри води 
Yz горнятка цуиру 

1 rорнятно молока 
t горнятко вершків (сметанки) 
1 ложка картопляного борош-

на (муки) 

Ягоди чи садовину помити, обчистити й покроїти. 

ЗаJrити водою і варити, аж зм'якне. Перетерти через сит
ко, додати цукру і заварити, щоб цукор розпустився. 

Заправити молоком вимішаним з вершками, в якому до· ) 
бре розколочено картош1яне борошно. Цю заправу треба'/ 

перецідити через ситко. Помішати і поварити ще 10 хви
лин. Покласти в холодне місце. Можна додати цитрино

вого соку до смаку, або вкинути кусник ванілі. 

Юшку з ягід або садовини подавати холодну в чаш

ках, а до того солодке, сухе печиво або солодку булку. 

Можна її варити не тільки зі свіжих ятід чи садовини. 

але й із сушених або консер,вованих. 

Юшка цитринова 

горнятко сипко звареного 

рижу 

t фунт м'яса з кістн:ою 
закришка (петрушка, мор1н1а, 

салєра, цибуля) 

6 горняток води 
% JІОЖСЧJ(И солі 
1 цитрина 
1 горнятко сметани 
1 ложечка борошна (муки) 

Приставити посолене м'ясо з водою, а за пів години 
нюшути закришку. Коли м'ясо м'яке, тоді перецідити від

вар, додати соку з однієї цитрини і заварити (около р; 



хвил.нн). Потім заправити сметаною, в яюи розколочено 

трохи борошна. Покроїти м'ясо у смужки, а закришку 

(моркву, петрушку) в кубики і вкинути до юшки. На та

рі"ши на~10жити трохи вареного рижу і залляти юшhою. 

ЮШКИ З КАШ, БОРОШНА ТА МОЛОШНІ 

1 горнятно ячмі1-1них крупів 
(перлових) 

6 горняток води 
1 ложка масла 
1 ложечка солі 
4-5 сушених грибів 

Крупник 

закришна (петрушна, морнв~, 

сал єра, цибуля) 

І горнятко сметани 
І ложечка борошна (муки) 
січена зелена петрушка 

l{рупи сполокати холодною водою. Залляти водою, 

посо.11ити, додати мас.1а і поставити ва.рити 2 год. на лег
кому вогні, аж крупи зм'якнуть і розклеяться. Доливати 

потрохи води, щоб не були густі. Окремо варити гриби 

з закришкою одну годину аж зм'якнуть. Коли все готове, 

тоді гриби перецідити, а вивар вляти до крупів. Досоли

ти до смаку. Шапочки з грибів посікти і вкинути до юш

ки. Заправити сметаною, в якій розколочено борошно. 

Поварити все разом около 5 хвилин. Накінці додати тро
хи січеної зеленої петрушки. 

Цю юшку можна варити також на костях. Це зна

чить - варити кості з грибами, а перецідивши, додати 

вивар до крупів. 

Юшна - клей 

горнятко перлових крупів 
6 горняток холодної води 

yz ложечки солі 
1 ложка масла 

Крупи залляти холодною водою і варити з маслом 

2-3 години на легкому вогні. Часто мішати й доливати 
води в міру потреби. Коли вже крупи зварились і розкле

їлись, перетерти їх через ситко і посолити до смаку. Мо

жна додати ще свіжого масла і подати, як юшку. Uc ді
єтична страва й коли хворому не вільно їсти товщу, тоді 

його не дпдавати до варення. 
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Перлові (ячмінні) крупи є троякі - грубі, середні 
дрібні. Грубі крупи С.;lід на кілька годин намочити в 

воді. 

Молошна юшка з краківських крупів 

Yz rорнятка краківських 1фуnі:; 
І яйце 

Yz літри молока 

1/z літри води 
сіль 

Крупи затерти яйцем і висушити, мішаючи в сково

роді на легкому вогні. Коли вже трохи підсмажились, 

тоді всипати до кип'ячої води з молоком. Мішаючи, по

вярити ще 30-40 хвилин. Посолити, а можна теж поцукру
вати до смаку. Подаєтьсн, як молошну страву на обід або 

на вечерю. 

Молошна юшка з литими галушками 

Подібно ладиться щт юшка. Галушки (гл. ДОДЛТКИ 

ДО ЮШОК) лити на кип'яче молоко з водою, щоб за

нарилось. Найкраще вживати до того горнятка з дзюб
ком і .11пи тонкою струею. Варити около 5 хвилин. 

ЮШКИ З РИБ 

Юшка з риби 

2-3 фунти свіжої риби (щупан, 
короп) 

6 rорняток води 
закришка (петрушка, морква, 

сал єра, цибуля) 

яйце 

І січена смашена цибуля 
1 .11ожечка тертих сухарю{ів 

~lz дожечки солі 
дрібка перцю 

2 .1ожни борошна 

Рибу з закришкою залляти холодною водою і вари

ти пів години. Вважати, щоб риба не розварилась. Пере

цідити. Вибрати з риби кості, а м'ясо посікти на масу. 

Додати смажену цибулю, яйце і терті сухарики. Посоли

ти і поперчити. З тієї маси зробити маленькі галушки 

(пульпети), викачати в борошні і кинути на ки:п'ячу юш

ку. Варити аж галушки спливуть на верх ( ок. 20 хвилин). 
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3 ЖОВТІ(И 
З ложни цунру 

1 літра пива 

ЮШКИ З ПИВА І ВИНА 

Юшна з пива 

~z лісни вані.'Іі 
нільна нружалець цитрини 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Пиво влити до 

посудин11, додати :нзнілі і поставити, щоб раз закипіло. 

І\нr~'ячю1 заа.:1яп1 втерті жовтки, вимішати, більше не 

нар1пи і н.-rити до чашок, в які покласти кружальцп 

цитр11ни. 

До того подається несолоні сухарики або бісквіти. 

5 ЖОВТІ\ЇВ 
5 ложон цунру 

1/2 "1ітри вина (легного, 
столового) 

Юшна з вина 

спеції: 1:уснин цинамону, 

2-3 гвоздини 
1/2 літри перевареної вош1 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Заварити вино із 

спеціями і водою. Кип'яче вино ( спецїі вийняти) вли

вати до rпертих жовтків і дальше втирати у мішалі аж 
згусне до такої степені, як на юшку потрібно. 

Поданати в чашках на великі гостини з бісквітами, 

цuібсtко!І.1 або сухими тістечками. 
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Додатки до юшок 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК 3 БОРОШНА І КРУПІВ 

Французькі галушки 

а) 3 пшеничних крупів або борошна 
1 ложка масла 
З яАця 
2 ложки пшеничних нрупів 

(rрисіку) 

солі до смаку 
1 ложечка борошна (муки) 
~ ложечки цитринової шнірк11 

Вп:рти \fЯС.тІ(), додаючи жовтки і сіль. Досипати пше
ничні крупи, борошно і цитринову шкірку. Все добре 

вн:нішати і. ,лишити, нехай годину постоїть. Тоді вбити 
шум із білків, легко вимішати з тістом і ложечкою кла
сти на кип'ячу юшку, найкраще у широкій ринці. Варити 
оюJ.тrо 1.5 хвилин. Спробувати, чи готові. 

І лошна масла 

3 яйця 

б) 3 борошна 
1 горнятко борошна (муни) 
солі до смаку 

Rтерти масло, додаючи жовтки 1 с~.т1ь. Дальше дода

ват11 потрохи борошна, втираючи, аж постане м'яке тісто. 

Вбити шум із бі.:~кіЕ і додавати постепенно, легко вимі

шати і класти ложечкою на кип'яЧу юшку. Дальше по
сту:~~ти, як попередньо. 

Грибок 

а) З пшеничних крупів 

2 яйця солі до еману 

2 .гюжни масла 1 ложна пшеничних k'РУПів 

Утерти жовтки з однією ложкою масла, посолити, 

досипати крупів, вимішати і лишити, нехай постоїть піп 

години. Тоді вимішати з шумом із білків. Розігріти тонt:~ 

v сковороді і влити туди гаряче тісто. Всунути до нечі 
~а 350 ст. на ] О хвидин. Коли зарум'яниться --- грибок 
готовий. Покроїти на квадратики і подавати до 1ошuк. 
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б) 3 борошна (муки) 

2 яйця солі до см~ку 
2 JJОЖИИ масла 2 ложки борошна (муки) 

Жовтки втерти з однією ложкою масла і сіллю. П~; -
тім, мішаючи, додавати борошно. Біл1ш вбити на шум і 

легко вимішати з тістом. Розігріти м~сло на сковороді 
1 на гаряче влити тісто. Всунути до печі на 350 ст. Кою: 
зарум:яниться (приблизно 10 хвилин), переверн~rти на 

лолу\1исок і по1<роїти на кубики. 

/ Грінки з пшеничної булки 

2 булки 1 JІожка масла 

Бу.ТІки покроїти в кубики, покропити розтопленим 

маслом і засмажити на сковороді. 
Подавати до прозорих або запрнплених юшок. 

Локшина (макарони) 

!lz rорнятка борошна (муки) 
1 яАце 

солі до смаку 

Замісити борошно з яйцем і сіллю без води. Розка

чати тоненько. Лишити, нехай трохи просхне. Звинути і 

покроїти у тоненькі смуж1ш. Вкинути н:-~ окріп і завари

ти. Коли готове - відцідити. 

1 ~z ложки борошна 
1 яйце 

Терті галушки 

солі до смаку 

Замісити борошно з яйцем і сіллю на тверде тісто, 
потерти на грубій терці (терти в один бік) і підсушити. 

КоJ1и підсохне, закинути на юшку або молоко і завари-ги. 

Литі галушки 

яйце солі до смаку 
ложка борошна (муІОІ) 
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Яйце добре розбити, додаючи потрохи борошна і 
сі"1ь. Що довше бити це тісто, то краще воно. Тісто по
винно тягнутися тонкою струєю, тому слід його розро

б.пятн n горнятку з дзюбком. Коли юшка закипить у ши
рокій посудині, лляти тісто згори струєю і легко мішати, 
щоб не збилося докупи. Зварене повинно нагадувати ма
карони. 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК 13 М'ЯСА І ГРИБІВ 

а) Грибова начинка до вушок 

5-6 грибів (шапочки) 1 яйце 
1 січена сма~~на цибуля 1 ложечна тертих сухарииів 

Тісто на вушка, гл. вареники. 

Грибки зварити, відцjдити і посікти або змолоти. 
Вимішати зі смаженою січеною цибу.11ею, яйцем і тертими 
сухариками. 

Тісто розкачати, покроїти в малі квадратики, накла.

дати начинки і заліп.лювати. Щоб надати їм форму ву

шок, зліпити ще два ріжки докупи. Дальше поступати, 
як із вnрениками. 

ВУШКА 
На маленьиі квадратики :1 тіста нанnадати начинку з грибів. Зліплю
~ати їх неначе вареникн, а потім два дальші кінці зліпити до купи. 
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б) М'ясна начинка до вушок 

Замість грибів дати 3-4 ложки меленого, втушкова
ноrо м'яса. Дальше поступати, як із начинкою з грибів. 

Галушки з м'яса (пульпети) 

.1южечка тертих сухариків 

ложка вершків (сметанки) 
Yz фунта меленого м'яса (може 

бути курятина, яловичина, 
телятина, свинина) 

1 січена смажена цибуля 
1 яйце 
сіль 
перець 

1 ложка борошна (муки) 

Терті сухарики покропити вершка~.1И. Вимішати з ме
леним м'ясом і цибулею, додати яйце, сіль, перець і дoure 

вимісити. Виробляти малі кульочки S1K лісковий оріх за
вбільшки. Викачати в борошні і кинути на ки1(ячу юш

ку, щоб поварилося около 20 хвилиІІ. М'ясо може бути 
варене або сире. 

Галушки з грибів 

Замість м'яса дати 4-5 грибів (11:апочки), зварених 

і з~1елених. Спосіб роGоти такий самий, як при галушках 

із м'яса. 

Галушки з курячої печінки 

2 яйця сіль до еману 
1 лож1<а масла І ложна борошна (муки) 
1 куряча пе1tінна 

Жовтки втерти з маслом. Печінку посікти, додати до 
жовтків і терти разом. Посолити. Постепенно додавати 

борошна. Вбити шум із білків, легко вимішати з \1асо11..) 

і класти ложечкою на кип'ячий росіл. Варити їх у широ

кій ринці около 10 хвитm. 
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з. м ' я с и в о 

Головним складником, що його м'ясо достачає люд

ському організмові - це протеїни, білок та вітаміни гру
пи Б. При тому білок у м'ясі є для людського організму 

легко стравний. 

На відживну вартість м'яса вплив має спосіб годівлі 
тварин, призначуваних на заріз, а теж частина, з якої 
м'ясо походить, та спосіб його приготування. 

М'ясо можна варити, пе1<ти, смажити, тушкувати. Пе

редусім треба пам'ятати про те, що якщо хочемо, щоб 
поживною була юшка чи вивар із м'яса, тоді мусимо 

класти м'ясо у холодну воду й варити на повільному во

гні. Якщо хочемо всі поживні складники заховати в м'я

сі, тоді кладемо м'ясо в окріп. Печене м'ясо задержуt:: 

більше корисних складників, але ж дієтна віджива пору

чає варене, а не печене чи смажене м'ясо. В кожному разі 

м'ясо не повинно бути надто припечене, припалене чи 

присмажене. Новітня кухня поручає м'ясо печене без то

вщу, на рушті. 

М'ясо є доброю поживою для всяких бактерій. То

му треба його дбайливо в холоді зберігати. Крім заморо

жування є ще домашні способи консервації м'яса в оцті, 

квасному молоці або заправі з олії й городини. 
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ЯЛОВИЧИНА (ВОЛОВЕ М'ЯСО) 

Печеня з яловичини 

2-3 ф ЯЛОВИЧИНИ (ВОJІОВОГО 
м'яса) 

сіль 
1 ложна оцту або цитринового 

сону 

цибуля 
3 ложни товщу 
1 .'Іожна борошна (муни) 

М'ясо потовкти, посолити і покропити оцтом або 

соком із цитрини. Залишити на одну годину. На гарячо

му товщі обсмажити м'ясо з усіх боків, около 20 хвилин. 
Додати покраяну в кружальця цибулю і підоJLЛяти во· 

дою. Накрити, дати до печі і пекти 2 години при 350 ст. 
Обернути раз або двічі, поливаючи соком з-під печені. 
Коли замало соку, додати ще води. При кінці печення 
посипя.ти м'ясо борошном. Як підсмажиться, полляти со· 

ком, замішати і заварити, щоб утвори.лася підлива. Тоді 

м'ясо вийняти, покроїти на скибки і уложити на полуми

ску. Підливу перетерти через ситко і полляти нею м'ясо. 

Подається з городиною і салатою. 

Печеня з яловичини зі сметаною 

Приладити печеню, як у попередньому приписі. Ко

ли м'ясо вже м'яке, підолляти його сметаною, в якій роз

колочено ложечку борошна (муки). Нехай раз закипить. 

Вийняти печеню і покроїти на скибки. Підливу перетерти 

через ситко і поJІляти печеню на полумиску. 

Дина печеня 

3-4 фунти яловичини (полового 
м'яса) 

сі"1ь 
маринада ( 1 горнятно води, 1 

горнятно оцту, спеції) 

нуснин сала (солонини) 
2 лошни товщу 
2 цибулі, понраяні в нільuя 
1 горнятно сметани 
1 :южечна борошна (му1ш) 

М'ясо потовкти, посолити, полляти холодною мари

НRдою і н~ц:рити. Лишити так на 24 години, але час від 
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часу м'ясо обертати. Потім вийняти і нашпигувати па

сочками сала. На гарячім товщі обсмажити м'ясо з усіх 
боків, около 20 хвилин. Потім додати цибулю, підляти 
водою, накрити і пекти при 350 ст. 2 години. ПоливатИІ 
соком з-під печені, обернути раз або двічі. Коли вже 

м'ясо м'яке, підолляти його сметаною, в якій розколочено 

ложечку борошна. Нехай раз закипить. Вийняти печеню 

і покроїти на скибки. Підливу перетерти через ситко і 

поJ1ляти нею печеню на полумиску. 

Подається з макаронами і бурячками. 

о 

ШПИГУ.ВАННЯ ПЕЧЕНІ 
Печеню з яловичини (волового м'яса) приготувати до шпигування, 
пронш1юючи в м'ясі отвори на 2 інчі завглибшки. Окремо нарізати 
пасоч1~и сала (солонини). Всувати їх у ті отвори, ян далено можна. 

Печеня гусарська 

3-4 фунти яловичини (во~овоrо 

м'яса) 
сіль 
t ложна оцту 
t ложка масла 
2 ложки товщу 
t .'Іожечна борошна (муни) 
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НА ЧИННА: 
2 цибулі 

!lz ложки олії (ОJІИВИ) 
t ложка масла 
2 ложки їертих сухариків 
сіль 
перець 



М'ясо потовкти, посолити і покропити оцтом. Зали

шити на одну годину. Помастити зверху маслом і на га

рячому товщі обсмажити з усіх боків. Тоді підолляти 

водою, накрити і всунути до печі на 350 ст. Пекти одну 

годину, обертаючи раз і поливаючи соком з-під м'яса. 

Потім вийняти на стільницю, понадрізувати скісно скиб
ками і наложити тоненько начинки. Стулити докупи і 

покласти наново до ринки, щоб дальше пеклося одну 

годину на 350 ст. Поливати дальше соком з-під м'яса. Ко
ли м'ясо готове, припорошити борошном. Засмажити, 

щоб утворилася підлива. М'ясо покроїти, уложити на по

лумиску і подати. 

Подається з молодою картоплею, посипаною зелен

ню з петрушки і кропу та салатою з червоної капусти. 

Н ач ин ка : Всмажити на олії цибулю, втерти ра
зом із маслом і тертими сухариками. Додати солі й пер

цю до смаку. 

Штуфада 

3-4 фунти яловичини (волового 
м'яса) 

сіль 
~уснин сала (солонини) 

1/! горнятна столового вина 

1 чарка rорілки 
2 ложки товщу 
1 цибуля, покраяна н кільця 
1 ложечка борошна (муни) 

М'ясо потовкти, посолити і нашпигувати салом. Ви
мішати вино з горілкою і полляти тим м'ясо. Лишити на 
20 хвилин. На гарячому товщі підсмажити м~ясо з усіх 
боків, около 20 хвилин. Додати цибулю і підолляти во
дою. Накрити, дати до печі і пекти 2 години при 350 ст. 
Обернути раз або двічі, поливаючи соком з-під печені. 
Якщо замало соку, додати ще води. Коли м'ясо вже м'я
ке, вийняти на стільницю і порізати на скибки. Підливу 
припорошити борошном, заварити її, а тоді перетерти 
через ситко. Виложити печеню на полумисок і полляти 

підливою. 

Подається з м'ятою картоплею і свіжою капустою з 

яблуками. 



Штуфада з сиром-пармезаном 

Приладивши печеню, як у повищому приписі, поси
пати її вже на полумиску сиром-пармезаном. 

Подавати з макаронами або рижом. 

Печеня з беконом 

. 3-4 фунш ялопичини (волового 
м'яса) 

сіль 
Yz горнятка столового вина 

1 велина цибуля 
У2 фунта бекону або вудженого 

сала (солонини) 

2 ложки товщу 

М'ясо потовкти, посолити і полляти вином. Лишити 
на одну годину. На гарячому товщі обсмажити м'ясо з 
усіх боків, около 20 хвилин. Тоді обложити його кільця
ми цибулі і беконом, підолляти водою, накрити і пекти 

2 години при 350 ст. Обернути раз або двічі й поливати 
соком з·під печені. Ко.7Jи вже м'ясо м'яке, вибрати на 
стільницю і покроїти на скибки. Підливу з цибулею пере

теrти через ситко і полляти тим печеню на полумиску. 

Подавати з різною городиною і м'ятою картоплею. 

Печеня з похребтини (полядвиці) 
з сиром-щ1рмезаном 

3-4 фунти похребтини (поляд-
виці) з яловичини 

сіль 
2 ложки цитринового соку 
1 куr:ник сала (солонини) 

2 ложки товщу 
2 цибу.1і 
1 ложечка борошна (муки) 
3 ложки тертого сира - пар-

мезану 

М'ясо потовкти, посолити, покропити цитриновим 

соком і лишити на пів години. Потім нашпигувати пасоч

ками сала і на гарячому товщі обсмажити м'ясо з усіх 

боків, около 20 хвилин. Додати покраяну в кружальця 
цибулю, підолляти водою і накрити. Пекти на 350 ст. пів
тори години, обертаючи раз або двічі і поливаючи соком 

з·під печені. Якщо зама.1u соку, додати ще води. Коли 

вже м'ясо м'яке, вийняти на стільницю. Підливу припо-
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рошити борошном, заварити і перетерти через ситко. Пе

ченю покроїти на скибки, ви.ложити назад до ринки, по

сипати тертим сиром-пармезаном і всунути на 10 хвилин 
до печі, щоб запеклось. Виложити м'ясо на полумиску 

полляти підливою. 

Подавати з м'ятою картоплею і бурячками. 

Печеня "Росбіф'' 

3-4 фунти яловичини (волового 
м'яса) 

сіль 

2 цибулі покраяні в кружальця 
1 ложечка борошна (муки) 

2 ложки соку з цитрини 
2 ложки товщу 

1 лож1<а гірчиці (муштарди) 
1 горнятко сметани 

М'ясо потовкти, посолити, покропити цитриновим: 

соком і залишити на пів години. На гарячім товщі обсма

жити м'ясо з усіх боків, около 20 хвилин. Потім додати 
цибу.11ю, підлити водою, накрити і пекти при 350 ст. 2 
години. Поливати соком з-під печені, обертаючи раз або 
двічі. Підливу припорошити борошном і заварити. Ви

брати печеню і покроїти в куски. Підливу перетерти че

р~з ситко, додати гірчицю~ розтерти зі сметаною і зава

рити на плиті. Печеню виложити на полумисок і полляти 

ПіДJІИВОЮ. 

Подавати з городиною і м'ятою картоплею. 

2 сухі булки 
2 цибуJІі 
3 JІОЖКИ ТОВЩу 

Січена печеня 

сіJІЬ 
кусник зеленого перцю (пап

рики) 
2 фунти меленої яловичини 1 ложечка січеної зеленої пе-

(волоного м'яса) 

1 фунт меленої свинини 
2 яйця 
перецh 

трушки 

1 ложечна січеного нропу 
2 ложки борошна (муни) 
1 горнятно сметани 

Булки намочити в воді, витиснути й обібрати зі шкір

ки. Покришити цибу.JІі й всмажити на ложці товщу. Ви

мішати з меленим м'ясом, додаючи яйця. Посолити й 
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поперчити до смаку, додати зеленого перцю, покраяно

го в кісточку, і зелень кропу й петруш1<И. Все добре ви

місити і виробити з того два валки. Обкачавши їх у бо

рошні, обсмажити на гарячому товщі з усіх боків. Тоді 

підолляти водою, накрити і пекти одну годину на 350 ст., 
підливаючи соком з-під печені, а коли треба, то й водою. 

Окремо розбити сметану з ложечкою борошна, по.лляти 

тим печеню, нехай раз закипить. Вибрати печеню на по

лу~шсо1с, покроїти на скибки і по.лляти підливою. 

Подавати з городиною, зелеНІою салатою й карто
плею. 

Битки з яйцем і цибулею 

! Yz фунта похребтини (поляд
виці) аGз 6 битнів 

СЇJіЬ 
1 ло:~ша Gсрошна (муни) 

4 цибулі 
4 ложни товщу 
6 яєць 
січ:на з~":ена петрушна 

Кожен биток потовкти, посолити і трошки борош

ном припорошити. Осібно всмажити на ложці тоншу ци

бу.пю, покраяну в кружальця. Розігріти си.льно в ширu

кі1u1 сkовороді тпвщ і в:смажити на ньому скоро м'ясо 3 

обох сторін (около 15 хвилин). Укладати битки на. по

.J1улшску, а. знерху на кожен класти смажене яйце. Довкру

ги обложити смаженою цибулею, а зверху притрусити 

січе-ною зеленою петрушкою. Подавати зараз, бо коли 

довше стоять, стверднуть. 

Поданати з городиною, картоплею і помідоровто 

гірчvцею (кечапом). 

Битки з курячою печінкою 

Всі складники, як у попередньому приписі з дод:::т-

ком: 

6 І(у рrачи~~ ПСЧЇі:О:{ 

С ~южон смажених грінон !з 
булни або 8 підсмажеhи .. 
снибон і1 булки 

Поступ роботи такий самий. Окремо обсмажити на 

обидва боки курячу печінку. Всмажені битки ук.1адати 



кожен зосібна на грінки, на них наложитИ' трохи смаже

ної цибулі, а зверху покласти курячу печінку. Це вrе 

притрусити зе:rенню петрушки. 

Подавзти з молодою картоплею і са.7Іатою. 

rуляш 

2 ф яловичини (волового м'яса) 
сіль, перець 
2 ложки товщу 

малий лавровий листок 
3 цибулі 
1 ложка борошна (муки) 

М'ясо покроїти на кусники, потовкти, посолити й 

поперчити до смаку. Вкинути на гарячий товщ, а коJш 

обсмажиться з усіх боків, тоді додати січеної цибулі, ла
вровий листок, і підолJ1яти водою так, щоб прикрила. 

Тушкувати на легкому вогні около півтори години. Вва

жати, щоб сік із-під м'яса не википів, отже підливати 

потрохи води. Коли хто любить, мо.же додати для смаку 

і запаху один сушений гриб. Коли вже м'ясо м'яке, тоді 

припорошити його борошном і р·аз заварити. 

Подавати з гречаною кашею, картоплею, городиною 

квашеним огір·ком. 

rуляш із городиною 

2 фунти яловичини 
сіль, перець 
2 .жожни товщу 

городина - морква, горошок, 

калярепа, петрушка, І{Ибуля, 

2 помідори 

М'ясо ппкроїти на кусники і потовкти, щоб розпла

стилось. Посолити, поперчити й обсмажити на гарячому 

товщі з усіх боків. Тоді підолляти водою (щоб прикри

ла) і тушкувати 30 хвилин. Городину і цибу.11ю (без по· 

мідорів) покроїти в кістку і вкинути до м'яса. Підолляпіj 

води я.бо юшки і тушкувати аж зм'якне. Почистити помі

доrи від шкірки, покроїти на скибки, всмажити- на товщі 

і н2кінці влнти його до м'яса. Все гарно вимішати і вило·

жити на полумисок. 

Подавати з м'ятою картоплею і свіжою салатою. 
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Січеники 

2 сухі бу.11ни 
2 цибулі 
3 ЛОЖКИ ТОВщу 
2 Ф меленої яловичини (воло

вого м'яса), може бути міша
не зІ свининою 

1 сире яйце 
2 зубки часнику 
СЇJ1Ь 
перець 

2 .11ожни тертих сухариків 

Булки намочити в холодній воді, nитиснути, почис

тип-1 зі шкурИНІ{И. Цибу.аю дрібно покришити і ВС\1ажити 

в .rюжці товщу. Все це добре вимішати з м'ясом, додаю

чи сире яйце. Посолити й поперчити до смаку, додати 

втертого часнику і добре вимісити. Формувати січеники, 

обкачати в тертих сухариках і смажити з обох боків 
н::~ гарячім товщі, аж будуть рум'яні. Коли хто не "1юбит!::> 
ч'1снику, обходиться без нього. 

Подаr.'1ти з м'ятою картоплею, городиною і салатою. 

Зрази 

2 сухі булки 1 яйце 
З Jюжни товщу сіль, перець 
2 фунти яловичини (може бути 2 лсжнн борошна (муки) 
мішана зі свининою) 2 цибулі 

Поступ роботи, як у попередньому приписі. Коли 

м'ясо вже вимішане, формувати подовгуваті січеники, об

качати в борошні і посмажити з усіх боків на гарячім 

товщі. Зложити до ринки. Всмажити дрібно покришену 

цибулю і на тому зладити засмажку з борошна. Розвести 

водою або виваром і залляти тим зрази в ринці. Постави

ти на кухню, щоб покипіло 10 хвилин. 
Подавати з гречаною або краківською кашею, зати

раною яйцем і випеченою. До того помідорова салата, 

ЗЕ'Лені огірки, фасоля у квасній підливі. 

Лизень (воловий язик) 

1 лизень 
спеції: лавровий листон, перець 
чорний і запашний 

СЇЛh 
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трохи бекону 

1 .'ІОЖІ\З ТОВЩу 
гор~д.ина (морква, горошон, 

петрушка, салєра) 



Лизень варити зі спеціями, а KOJJИ зм'якне, почисти

ти зі шкірки. Посо.11ити, цілого обложити беконом, при

шпиJ1юючи бекон зубочистками. Покласти лизень на га

рячий товщ, додати городину, підолляти водою і тушку

вати пів години. Коли городина зм'якне, вийняти .'Іизень, 

відкинути з нього бекон і по1кроїти на скибки. Пок.'Іасти1 

на полумисок і обложити городиною. 

Подавати з татарською підливою. 

Маринований лизень 

Лизень треба намаринувати, себто залляти хо.1одною 

маринадою з солі (2-3 .lІожки), звичайного і запашног(} 

пе9цю (по кілька зерен) і лаврового листка. У маринаді 

держати Б-6 днів, обертаючи його щодня. Дальший спо

сіn при.'Іаджування, як у попередньому припис~. 

ТЕЛЯТИНА 

Печеня з телятини 

2-3 фунти телятини 
сіль 
1 ложна цитринового сону 
1 ложна масла 

2 ложни товщу 
1 цибуля 
1 ложечна борошна (муни) 

М'ясо потовкти, носо.ппи покропити цитриновl":м 

соком. Залишити на пів години. Помастити зверху маслом 

і обсмажити на гарячому товщі з усіх боків. Додати по

J<раяну в кружальця цибулю, і підолляти водою. Накри

ти, всунути до печі на 350 ст. і пtкти півтори години. 

Обернути раз або двічі, поливаючи соком з-під печ~ні, 

а коли треба, то й водою. Коли м'ясо вже готове, тоді 

11ибрати на стільницю і покроїти на скибки Підливу при

порошити борошном, заварити, перетерти через ситко і 

полляти тим печеню на полумиску. 

Подавати з зеленою салатою і молодою картоплею. 
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Печеня з телятини (нирківка) 

3-4 фунти телятини з ниркою 
1 ложечна солі 
2 цибулі 
перець 

1 горнятко сметани 
1 ложка борошна (муки) 
З ложки мас.11а 

Приготовити і пекти як у попередньому приписі. Ко

ли м'ясо готове, вибрати, а до соку додати с~етану, роз

ко.тючену з fюрошном. Нехай завариться 5 хвилин. По.'1-

.пяти м'ясо. 

Подавати із сипко звареним рижом, зеленою сат1-

тою, або салатою з городини. 

Теляча печеня в підливі 

Приготовляється як попередні. Окремо приготонитн 

підливу: 

Шдлива з гірчиці (муштарди) 

горнятко сметани 

ложNа цитринового coNy 
ложечка цукру 

ложка борошна (муки) 

~'l ложечки гірчиці (муштарди) 

Всі складники добре вимішати і додати до соку з 

м'яса. Коли м'ясо вже готове, нехай завариться 5 хвилин, 
а тоді процідити через ситко й полляти печеню на полу

миску. 

Подавати з галушками, рижом і городиною. Можна 

в цей спосіб зладити із підливами: помідоровою, rрибо

вою, кроповою. 

Завиванець із телятини 

3-4 ф телятини на печеню 
1 ложечка солі 
1 ложка соку з цитрини 
2 курячі грудинки 
сіль 
перець 

1 ложка тертих сухариків 
1 JЮЖІ{а вершків (сметанки) 
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1 яАr{е 
1 січена смажена цибуля 
1 ложечка січеного кропу 
1 JІожечка січеної зеяеної 
петрушки 

2 ложни масла 
2 ложки товщу 
1 ложка борошна (муки) 



М'ясо сильно потовкти, щоб розпласталось. Посо

лити, покропити соком із цитрини і лишити, нехай ПО· 

"1ежить пів години. М'ясо з курячих грудинок змолоти, 

додати солі й перцю до смаку, тертих сухариків, покро

плених вершками, яйце і все добре вимішати. Додати 

цибулю, петрушку і кріп. Начинку наложити на пласт 

телятини, звинути й обв:язати. Помастити маслом ( 1 ло
жка) і покласти на гарячий товщ на 350 ст. Підолляти 4 
ложки води, накрити і пекти около 2 год., поливаючи 

соком з-під печені. Раз обернути. Пробувати вилкою, а 

коли м'яке - вийняти. Ко.11и простигне, зняти зав'язку і 

покроїти. 3.ТІадити засмажку з масла й борошна, розвес

ти соком з-під печені, посолити і залляти тим печеню. 

Подавати гарячу з городиною і картоплею або хо

лодну з картопляною салатою. 

ЗАВИВАНЕЦЬ 13 ТЕЛЯТ.ИНИ 
Завиванець має форму валка, що Аого треба перев'язати. До тоz·о 
служить нам білий шнурок. Обвивати спершу впоперек у рJвни:х 
відступах, а потім перетягнути шнурок вздовж, затягаючи його через 

ко.жну поперечку. 
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Теляча гру динна з начинкою 

3-4 фунти телячої груднини 
сіль 
2 ложни масла 
4 яйця 
2 нурячі печінни 
4 ложни тертих сухаринів 
2 ложни вершнів (сметанни) 

1 ложечна січеної зеленої 
петрушни 

перець 

1 ложна масла 
2 ложни товщу 
1 сели на цибуля 

-"\'ясо посолити і надірвати плівку між реберцями 1 

м'ясом, що6 постав отвір. Розтерти 2 ложки мас.11а з жов
тю1ми і печінкпю, додати сухарики, покроплені вершю1-

м11 та петрушку. Вимішати, а накінець додати шум із 

біJ1ків, вимі11rати, посолити й поперчити. Начинкою ви

повнити телятину через отвір. Помастити маслом і по

класти на гаря 1 1ий товщ. Цибулю покроїти на чотири ча

стини і по1<ласти чвертку в кожен бік посудини. Накрити 

і пекти на 350 ст. ок. 2 години, обертаючи та поливаючи 
соком з-під печені. Коли м'ясо м'яке (спробувати вилкою) 

- вийняти. Підливу з цибулею перетерти через ситко і 

полляти тим печеню. 

Подавати з молодою картоплею і зеленою або огір

ковою салатою. 

Січена печеня з мішаного м'яса 

1 яйце 
1 JІожна масла 
2 ложни тертих сухаринів 
1 ложна вершнів (сметанни) 
1 ф меленої телятини 
1 ф меленої свинини 
сіль, перець 

1 смажена січена цибуля 
1 ложечна січеної зе.11еної 
петрушни 

2 ложни борошна (муни) 
2 ложни товщу 
1 лож1<а масла 
1 ложна борошна (муни) 

Втерти 'V!асло ~~ яііцем, вимішати з сухариками, що по

J<роп.:rені вершками, і добре вимішати з меленим і\,1'ясом, 

сіллю і перцем, додаючи цибулю і ложечку січеної зеле

ної петрушки. Л.пбре вимісити, виробити валок, обкачати 

в борошні і поклсtсти на гарячий товщ. Всунути до печі 

на 350 ст., накрити покришкою і пекти одну І одину. Під 

час того раз обернути. Поливати соком з-під печені, а 
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ко.пи треба, то й водою. Накінці зладити засмажку з ма

сJІа й борошна. Коли м'ясо готове, вибрати і покроїти на 
скибки. Підливу заправити засмажкою і полляти нею пе

ченю на полумиску. 

Подавати з м'ятою картоплею, городиною чи сала

тою з помідорів або огірків. 

Потравна з телятини 

3-4 фунти телятини-нирківки 
(може бути без нирки) 

1 ложечка солі 
спеції: кілька зерен чорного 

білого перцю, кусник лавро
вого листка 

2 січені цибулі 
1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) або 

1 горнятко сметани й 1 ло
жечка борошна (муки) 

М'ясо покроїти на кусники, посолити, дати до посу

дини разом із цибулею і спеціями, залляти водою так, 

щоб прикрила, і варити аж зм'якне. Вийняти обережно 

бiJILwi кістки, щоб не покришити м'яса. Зладити засмаж

ку з масла й борошна, розвести виваром із м'яса і залля

ти тим м'ясо, нехай раз закипить. Підлива повинна бутп 

густа. Коли хто не хоче засмажки, !\ЮЖе заправити сме

таною, розбитою з борошном. 

Подавати з сипко звареним рижом або дрібною гре

чаною кашею. 

Потравна теляча з грибами 

3-4 фунти м'яса-грудинки 
(передня частина) 

закришка (петрушка, морква, 
салєра, цибуля) 

4-5 шапочок грибів, сушених 
або свіжих 

сіль 
1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 
І ложечка січеної зеленої пе
трушки і кропу 

М'ясо покроїти на кусники і приставити з грибами і 

з закришкою, паса.лити. Води налляти так, щоб прикри

JІа. Варити на J1егкому вогні (около півтори години) юк 

м'ясо зм'якне. Перецідити. Гриби і закришку покроїти. 

Зладити засмажку з масла й борошна, розвести виваром 

із м'яса і вимішати все з м'ясом, грибами і закришкою. 
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Поварити ще 10 хвилин. Накінець дати зелену петрушку 
і кріп. 

До цього годиться зелена або огіркова салата, фран
цузькі галушки або книдлі з булки. 

Паприкар телячий із рижом J 
3 фунти те.11ятини-нирківки 
сіль 
закришка (петрушка, морква, 

салєра, цибуля) 

ложка масла 

1 горнятко сметани 
1 ложечка борошна 

Yz ложечки червоної солодкої 
паприки 

М'ясо покроїти на кусники, посолити. Приставити в 

рИІнці з закришкою, ложкою масла, за.ливши водою так, 

щоб прикрила. Туш}{увати на легкому вогні півтори годи

ни. Коли м'ясо зм'якне, перецідити. Закришку покроїти. 

См~тану роз}{олотити з борошном, додати паприку, роз

вести виваром із м'яса і залляти тим м'ясо. Поварити 1це 

10 хвилин. 
Подавати з рижом, кашею або молодою картоплею. 

Телячі котлети 

6 телячих котлет із похребтини 
(полядвиці) 

2 яйця 
2 ложки тертих сухариків 
4 ложки товщу сіль 

2 ложки борошна (муки) 

М'ясо потовкти, посолити. Обкачати в борошні, за

мочити в розбитих яйцях і тертих сухариках. Класти на 

гарячий товщ, смажити на дві сторони, аж буде рум'ян~ 

(по 10 хвилин на кожну сторон~). Складати до ринки, 
накрити, всунути до гарячої на 350 ст. печі на 5 хвилин. 
Уложити на полумиску, обложити варе1юю городиною, 

нвітною капустою, морквою, горошком і картоплею. 

Подавати зі свіжою, огірковою або помідоровою 

салатою. 

Віденський шницель 

Спосіб приладження віденського шницля такий са~ 
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мий, як попередньо, з тією різницею, що не вживається 
борошна, а обкачується вщразу в яйці і сухариках. Сма
жені шницлі складати на полумисок і відразу подавати. 
Скорупка повинна бути хрупка. 

Телячі битки 

:l фунти телятини (6 кусників) 
сіль, перець 
1 ложка борошна (муки) 
2 ложки товщу 
2 цибулі покроєні в rфужальuя 

і присмажені на ясниА колір 
5-6 саджених яєць 
1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

М'ясо добре потовкти, щоб розпласталось. Посоли

ти, поперчити, обкачати в борошні. Смзжити битки на 
тов1ці з обох боків, аж зарум'яняться і зм'якнуть (при

близно 15 хвилин). Укладати на полумисок смажені бит
ки, на кожен трохи присмаженої цибулі і смажене яйце, 
притрусити петрушкою. Подавати зараз же з вогню, щоб 

не ствердли. 

До того годиться огіркова салата, картопля, помі
дорова гірчиця (кечап). 

Крученики з рижом 

8 телячих битків без кістки 
сіль 
У2 rорнятна рижу 

·~ Ф бекону 
1 цибуля 

перець 

1 горнятко бульАону 
2 ложки товщу 

Yz Ф шинни 

М'ясо потовкти, по·со"1ити. Зварити сипко риж і ви·

мішати з дрібнокраєною шинкою і беконом та січеною 

смаженою цибулею. Трохи поперчити. Накладати цю на

чинку на м'ясо, звинути кожен крученик і зіп'яти круг

дою зубочистrюю. Класти до посудини на гарячий товщ 

й обсмажити з усіх боків. Тоді залляти виваром із м'яса 

або водою, щоб прикрила, і всунути до печі на 350 ст. на 
nirпupи години. Підливати соком з-під кручеників, а коли 

треба, то й водою. Коли м'ясо м'яке, подавати з помідо

ровою підливою, городиною і картоплею. 

63 



Січеники з телятини 

2 ф меленоі телятини 
1 суха булка 
2 цибулі січені, смажені 
2 яйця 
1 ложечка січеноі зеленої 

петрушки 

сjль 

перець 

3-4 JJожки тертих сухариків 
3-4 ложки товщу 

Суху булку намочити у воді, витиснути, обібрати 
шкірку. Додати до м'яса смажену цибулю, булку, сирі 

яйця і петрушку, сіль, перець. Добре вимісити. Форму

вати січеники, обкачати у сухариках і смажити на гари

чому товщі з обох боків, щоб були рум'яні (по 10 хвн
JІИН на пдну сторону). Складати до ринки, накрити і всу

нути до печі на 350 ст. на 5 хвилин. 
Под.анати зі са.латою, городиною, картоплею. 

rуляш із телячого nодробу 

2 телячі нирки 
2 телячі серця 
2 цибулі, покроєві в кружапьuи 
1 ложка товщу 

1 лавровий листок 
1 ложка борошна (муки) 
1 ЛОЖJ{а товщу 
сіль, перець 

Нирки залляти хо.11одною водою, заварити і воду вид

.11яти. М'ясо покроїти в кубики, посолити. Кружальця ци

булі всмажити на гарячому товщі, вкинути туди м'ясо, 

обсмажити, підолляти водою, вкинувши лавровий листок 

і тушкувати ще півтори години. Коли м'ясо зм'якне, зл?.

дити засмажку з товщу і борошна, розвести виваром, зал

ляти тим м'ясо і поварити ще около 20 хвилин. 
Подавати з кашею, картоплею та квашеними огір

ками 

Телячі ніжки смажені 

2 почищені телячі ніжки 
закришка (петрушка, морNва, 

салєра, цибуля) 
спеції: кусник лаврового листка, 

кілька зерен перцю 

сіль 
2 ложки борошна (муки) 
2-3 яАця 
4 ложки товщу 



Ніжки порубати впоперек на кусю 1 варити в соло

нш воді з городиною і спеціями. Коли вже м'які, розрі

зати вздовж, вибрати юстку, обкачати в борошні, потім 

у розбитих яйцях і знов у борошні та смажити на гаря

чому товщі, аж будуть рум'яні. 

Подавати з хлібом. 

Теляча печінка смажена 

2 фунти печінни (8 нуснинів) 
1 горнятко молока 
2 ложни борошна (муки) 
2 розбиті яйця 

2 ложки тертих сухариніn 
3-4 .;)ОЖКІ'І ТОВЩУ 
сіль 

Печінку покроїти на кусники, як котлети. Зняти шку

ринку і намочити в молоці на одну годину. Обкачати в 

борошні, трохи посолити, намочити в яйцях, а потім об
качати в тертих сухариках. Смажити коротко на гаряч~)

му товщі на обидві сторони. Посолити вже готопе. 

СВИНИНА 

Окіст (шинка вуджена) 

1 заднJJ шинна ( оніст) без нос
тей, В-9 фунтів 

спеції: нільна зерен запашного 

Варення шинки: 

і звичайного перцю, лаuрон11й 
листок, кілька зубців часнину 

Окіст обмити і намочити у воді кімнатної темпера

тури. Лишити на 12 годин. Потім воду зляти і залляти 

свіжою, щоб прикрила. Варити 3-4 години і .чишити, не

хай простигне у відварі. 
Печення шинки: 

Поступ роботи на початку такий, як у попередньому 
випадку. Вложити шинку до посудини з покришкою. Під

ляти водою до половини, додавши спеції і кі.11ька зубків 

часнику. Всунути до печі на 350 ст. П"М<тИ на одну сторону 
2 години, а потім обернути і стільки ж пекти на другу 
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С'!'Ор()ну. Люшпи, нехай простигне у підливі. Можна 

скомбінувати обидва способи. Поваривши шинку півто

ри години, всунути її до печі на 350 ст. (гл. вище) і пекти 

годину на одну, а годину на другу сторону. 

Приправлена шинка: 

При купні готово звареної шинки ( i·cnrl~· to eat) 
требя її пекти у закритій посудині пів години на одну, 
а пів години на другу сторону, підливши водсю до поло
вини. 

Печеня зі свинини 

3-4 ф свинини 
сін із цитрини 
сІль 

1 ложка товщу 
2 цибулі 

М'ясо потовk.ти, посолити, покропити цитриною, аба 

оцтом і лишити на 1/2 години. На гарячому товщі об

смажити 3 обох сторін впродовж 20 хвилин. Тоді при
крити і всунути до печі на 380 ст. Пекти около 11/2 го

дини, обертаючи раз, або дв1ч1 1 поливаючи часто соком 
з-піл: печені. Наприкінці вкинути цибулю, покраяну в 

кільця і ще трохи пекти, аж цибуля зм'якне. КоJ1И ю1..:с 

м'ясо м'яке, яийняти печеню і покроїти у скибки. Під

лиnу пеrетерти через ситко і полляти тим печеню. 

Подавати з вареною капустою, :м'ятою картоплею, 

гоrюхом. 

Печеня зі свинини з начинкою 

3-4 фунти м'яса з окосту 
(шинки) 

сіль 
1 суха булиа без шкур1шни 
1 пачка сардинок без шкірки 
3 цибулі 

1 яйце 
ніJ1ьна капарців 
мушнатний орІх 
перець 

1 ложна товщу 

М'ясо добре потовкти, щоб розш1асталось і посоди

т11. Д,туя нячинки намочити булку у воді й витиснути, і 

вимн11ати з С('Ірдинками, однією січеною смаженою ци-



булею, яйцем, капарцями і дрібкою мушюпного горіха. 

Посn.'Іити і поперчити і вс~ добре вимісити. Тоді нало

жити rтачИНІ(У на м'ясо, звинути його у валок і обв'язати. 

Розігріти у посудині товщ і обсмажити м'ясо у печі 

впрпдовж 20 хвилин з усіх боків. Потім пекти півтори 

години на 350 ст., обертаючи р,аз або двічі і поливаючи 

соком з-під печені з додатком трохи води. Прикінці до

д<.1ти 2 цибулі, покраяні в кільця. Коли м'ясо вже м'яке, 
вийнs1ти ~а сті.11ьничку, покроїти в скибки і виложити на 

по,,т1у:\шсок. Полляти підливою з-під печені. 

Подавати з рижом або французькими галушками та 

пом ідороною підливою або огірковою салатою. 

Печена свиняча похребтина (полядвиця) 

3-4 ф похребтини (полядвиці) 
сіль 
1 ложtса товщу 

1 цибуля 
нм ин 

1 ложка борошна 

М'ясо посолити. Розігріти товщ у посудині й об

смажити м'нсо впродовж 20 хвилин у печі на 400 с-1. з 
усіх боків. Додати цибулю, покраяну на чвертки і поси

пати м'ясо кмином. Трохи підолляти водою, накрити, 

нектн Н3 350 ст. півтори години, обертаючи раз або двічі 
і полинюочи часто соком з-під печені або водою. КоJш 

BjfCe :\-І'ясо м'якt~ - вийняти на стільничку. Сік із-під пе
чені посишни боrюшном, ровтерти і заварити. Потім пе

рет~рти чrрсз ситко, щоб цибуля розпустилася. Покро

їти печеню в скибки, виложити на по.11умисок і полляти 

підливою. 

Пошшати з капустою, 1<артоплею, маринованими гри·· 

ба;\Ш, ОІ·іркпми. 

Котлети в сухаринах 

6 котлетів 
сіль 
2 ложки борошна (муки) 

2 розбиті яйця 
2 ложки 1 ертих сухариніп 
2 ложни товщу 

М'ясо посолити, потовкти. Обкачати в бороІ11ні, Hi:l-
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мочити в розбитих яйцях і тертих сухариках. Розігріти 

на сковороді товщ і смажити котлети з обох боків, аж 
зарум'яняться (около 15 хвилин). Складати до ринки 
всунути до печі на 350 ст. на 10 хвилин. 

Подавати з городиною, капустою, картоплею. 

Котлети зі свинини в тісті 

6 котлетів з окосту (задньої 
шинки) або похребтини 
(полnдвицІ) 

сіль 
3 яйця 

4 лож1ш вершків (сметанки) 
2 ложки борошна (муки) 

Yz ложечки солі 
3 ложки товщу 

М'ясо потовкти і посолити. Зладити наJшсникове 

тістп з борошна, яєць і вершків, намочуючи в ньому кот
лети. Смажити на добре розігрітому товщі на обидві 

сторони, аж будуть рум'яні (около 30 хвилин). Виложити 
на по.11умисок і скоро подавати (не повинні довго сто

яти). 

Подавати з картоплею, городиною або салатою. 

Битки тушковані 

6 битків 
сіль 
2 лож1<и борошна (муки) 
2 ложки товщу 
2 цибулі 

1 лавровий листок 
перець 

1 горнятко води або вивару 
з м'яса 

М'ясо потовкти і посолити. Обкачати в борошні і 

смажити на добре розігрітому товщі з обох боків, щоб 
зарум'янилось. Цибулю покроїти в кружальця. Посмаже

ні битки злпжити до ринки, перекладаючи їх цибу,лею. 

Додати лавровий листок і перець, підолляти водою або 

виваром iJ м'яса і тушкувати півтори год. в печі ш1. 3.50 
ст. або на плиті, поливаючи соком з-під м'яса. Коли го

тове, подавати. 

До того годиться риж або картопля. Подавати з са

латою. 
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Битни тушновані з помідоровою підливою 

Посмажити битки, як у попередньому приписі. Зло

живши їх до ринки, підолляти помідоровою підливою і 
тушнувати около півтори години. Коли підлива википить, 

піщшвати водою, аж будуть готові. 

Подавати з кашею або картоплею. До того квасна 
капуста або огірки. 

Січенини зі свинини 

2-3 фунти меленого м'яса 
2 сухі булки 
2 цибулі 
3 JІОЖКИ ТОВШу 

2 яйця 
сіль 
перРць 

терті сухарики 

Булку намочити в зимній воді, витиснути з води й 

обібрати зі шкірки. Вимісити з тим м'ясо, додаючи яйця, 

сі.7Іь, перець і січену цибулю, всмажену на товщі. Вироб

ляти подовгуваті січеники, обкачати в сухариках. 

Дальший поступ роботи, як при котлетах. 

Зрази зі свинини V 
2 фунти меленоrо м'яса 
сіль 
н~рсць 

2 сухі булки 

2 яйця 
2 цибулі 
2 ложки борошна (муки) 
3 ложни товщу 

Поступ роботи той самий, що при січениках з тією 

різницею, що зрази треба обкачувати в борошні, а не в 

сухари1<ах. Всмажені залляти підливою (часниковою, ци
булевою, грибовою) і поставити, нехай раз закипить. 

Подавати з І<ашею, картоплею, галушками, городи

ною, салатою. 

2-3 фунти м'яса 
сіль 
перець 

2 ложни товщу 

rуляш зі свинини v 
2-3 цибулі 
1 лавровий листок 
1 ложечка борошна (муни) 
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М'ясо покроїти на кусники, посолити і поперчити. 

Розтопити товщ у сковороді й на сильному вогні обсма
жити м'ясо і цибулю, покраяну в кружальця, мішаючи 

'невпинно. Тоді підолляти водою, щоб прикрила, додати 

лс~.вровий листок і тушкувати на легкому вогні півтори 

години. Час від часу помішати. Замість перцю можна да

ти трохи червоної шшрики. Коли вже м'ясо м'яке, поси

пати борошном, підолляти водою або виваром із м'яса 

і поварити 10 хвилин, ш.об затягнулось. 
Подавати з гречаною кашею, картоп.11ею, городиною 

й огіркпною салзтою. 

Свинячий бочок із капустою 
(сирий або вуджений) 

1 бочок (3 ф), сирий 
1 rоловка капусти 
1 цибуля 
закришка (морква, петрушка, 

салєра) 

1 ложка товщу 
1 .яожечка солі 
перець 

1 ложка борошна (муки) 
1 .яожка товщу 

Стшячий бочок варити в несоленій воді півтори 

години юк зм'якне. Капусту пошаткувати і спарити. Ци

бу.ттю покроїти в кі.ТJьця, а закришку на кусники. Капусту 
й горпдину покласти до ринки, додати ложку товщу, 1 
горнятко води, посолити й поперчити до смаку і тушку
вати одну годину на легкому вогні аж зм'якне. Тоді зла

д1пи засмажку з товщу й борошна і заправити тим ка

пусту. Нехай покипить 5 хвилин. 
Виложити на полумисок по середині капусту, а до

вкруги покроєний бочок. Подавати з картоплею. 

Бочок запечений із картоплею 

1 вулжений бочок (3 фунти) сіль 
4-5 твердо зварених яєць перець 

6 варених картоплин 2 смажені січені цибуJ1і 
2 ложки товщу 1 ложка січеної зеленої 
t JІожна тертих сухариків петрушки і нропу 

Бочок варити у несоленій воді півтори години, аж 
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зм'якне. Rарену картош1ю і яйця почистити. Посудину 

вю\1астити товщем і висипати сухариками. Картоплю кра

яти у кружальця, виложити на дно посудини, посолити, 

поперчити, покласти бочок покроєний у скиб1ш і покро

єн1 в 1<ружальця яйця. Помастити смаженою цибулею, 

прикрити верствою краяної в кру!f{альця картоплі, знов 

у.іІожити на це бочок і яйця, помастити цибулею, завер
шити картоплею. Зверху покропити розтопленим тов

щем і всунути до печі на 350 ст. на 20 хвилин. Потім 
перевернути на полумисок і притрусити зеленою петру
шкою і кропом. 

До того подати звичайну помідорову підливу. Ква
шений огірок. 

1 порося 
1 JІожечна солі 
4 зубці часнину 
1 цибуля 

Печене порося 

1 ложна олії (оливи) 
2-3 ложки товщу 
1 горнятко води 

Порося натерти сіллю, розтертою з товченим часни

ком. Начинити його однією з начинок і помастити зверху 

олією. По)(.;1асти до посудини на розігрітий товщ, підол

ляти водою, накрити і всунути до печі на 350 ст. Пекти 
3-4 гпдини, додавши цибулю, покраяну в чвертки. Час 
від часу підливати соком з-під поросяти і водою. Коли 

зм'якне, готове. 

М'ЯСНА НАЧИНКА: 
2 фунти меленого м'яса 

(телятини) 

2 цибулі 
2 .•южни тертих сухариків 
2 лож1ш масла 
1 ложна вершнів (сметанки) 

1 ложна січеної зеленої 
петрушки 

2 яАця 
1 ложечка солі 
перець 

Посікти і всмажити цибулю. Сухарики розтерти з 

.10жкою масла і вершками, додати січеної петрушки, яй

ця, смажену цибулю і сіль. Все разом добре вимішати з 
м'ясом, поперчити, добре вимісити. 

71 



ПАШТЕТОВА НАЧИНКА: 
3-4 курячі печінки 
2 ложки масла 
2 яйця 
2 сухі булки 

% горнятка молока 

2 січені смажені цибулі 
1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

% ложечки солі 
перець 

Приготування начинки: Перетерти печінку через си
то. Розтерти її з мас.11ом, додати яйця, булки намочені в 
молоці й витиснені, січену смажену цибу.іrю, січену пет
рушку, сіль j перець. Вимісити. 

Завиванець із поросяти 

1 порося 
начинка, як у попередньому 

приписі 
сіль 

3-4 зу~ці часнику 
2 ложки товщу 
1 цибуля 

Обчищене порося розрізати зпереду через грудину 

дп кінця. Вийняти кісточки, відрізати лабки і голову і 
потовкти так, щоб розпласталось. з.ладити м'ясну начин

ку, наложити на розпластану поросятину і звинути її у 

валок. Обв'язати, помастити товченим: часником зі сіллю 

і ІІО}(ласти на розігрітий товщ на 400 ст. на 20 хвилин. 
Тоді додати цибулю, покроєну на чвертки, підолляти во

дою, накрити і пекти на 350 ст. около 2 години. Час від 
ча:у поливати соком з-під поросяти, обернути раз або 

двічі. 

Подавати гаряче, або холодне. 

Свинячі ніжки смажені 

2 передні ніжки, покроєні на 
кусники впоперек 

закришка (морква, петрушка, 

салєра, цибуля) 

спеції: перець, .ТJавровий листоІі 
сfль 
2 Jюжни тертих сухаринів 
:! ложни товщу 

Ніжки, спеції та закришку залляти окропом, посо

лити і вяритн одну годину. Коли м'ясо готове, перерізати 

ніжки вздовж на кусні, вибрати кістки й обкачати в тер
тих сухщшках. Смажити на розігрітому товщі на сково~ 
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роді 3 обох боків. Ко.ли зарум'яниться, виложити на по
·ч·мнсок і обложити вареною картоплею і городиною. 

Холодець зі свинячих ніжок 

2 ніжни, порубані впоперек на 
кусники 

1 фунт свинини 
закришка (морква, петрушка, 

салєра, цибуля) 

2-3 зубці часнику 
спеції: перець, ,11авровий листок 

сіль 

Залляти водою ніжки і поставити, щоб раз закипіли. 

Тоді відвар в:иJ1.11яти. За.лляти водою вдруге, додати м'я

со, часник, спеції, сіль і варити на легкому вогні півтори 

години. По годині додати закришку. Води повинно бути 

сті.1ь1ш, щоб накрила м'ясо. Коли вже м'ясо м'яке, вий

няти його, бі~1ьші кістки вибрати, решту покроїти на ку

сні, виложити до са.латниці і зал,ляти виваром. Поставити, 

нехаіі застигне. На другий день можна подавати. 

До цього годиться цитрина або оцет. Подавати з 

хлібсм. 

БАРАНИНА 

Печеня з молодої баранини 

1 окlс r (задня шинка) з моло
дого барана (5-6 фунтів) 

~/2 горнятка оцту 

Vz горнятка води 

6-7 зубціи часнику 
сіль 

перець 

4 ложки товщу 
спеції (перець запашний, 
лавровий листок) 

1 цибуля 
1 ложечк;:~. борошна 

М'ясо обмити зняти з нього цілковито товщ. Вий
няти vістку, а м'ясо потовкти й залляти розпущеним во

дою сцто:м і лишити на дві години. Раз обернути. Вий·· 

няти з оцту, намочити у воді на пів години. Часник роз

терти з дрібкою COJ[i і перцем, натерти цим м'ясо і покла

сти його до посудини на гарячий товщ. Накрити, всунути 

до печі на 400 ст. на 20 хвилин. Коли обсмажиться з усіх 
боків, тоді вибрати м'ясо, вил.ляти товщ і зішкрябати 
трохи часник. Наново розтопити товщ у посудині, в.ю-



жити печеню, додаючи спеції, цибулю, покраяну на чвер

тки. Пекти м'ясо на 350 ст. ще около 2 години, аж коли 
м'ясо б"де м'яке. Час від часу поливати соком з-під пr
чені. Коли вже готове, вийняти м'ясо, а сік можна при
порошити борошном. Коли раз закипить, перетерти ч1..:

рез ситко. Печеню на полумиску покроїти і залляти під
ливою. 

Поданати з городиною, картоплею і бурячками або 
кн:Jшеними огірками. 

Дика печеня з баранини 

3-4 фунти баранини з окосту 

(задня шинка) 

Vz горнятка оцту 
Yz rорнятиа води 

спеції (чорний і запашний 
перець, лавровий листок) 

Vz ф вудженого сала (солонини) 
І цибуля 
2 ложки 1овщу 
І горнятко сметани 
І ложечка борошна (муки) 

М'ясо обмити і обібрати з товщу. Залляти марина

дою з оцту, води і спецій так, щоб закрила. Залишити: 

на одну добу. Тоді вийняти, обмити, посолити і нашпи

гувати вудженим салом. Розігріти товщ в посудині, по

класти туди м'·ясо й обсмажити на 400 ст. з усіх боків 
впродовж 20 хвилин. Потім дати цибулю, покраяну в чве
ртки і пекти на 350 ст. ще около 2 години, час від часу 
поливаючи соком з-під печені. Коли в'Же м'ясо м'яке, 

вийняти на стільницю і покроїти. Сік перетерти через 

ситко, заправити сметаною, в якій розко.лочено трохи 

борошна. Нехай покипить 5 хвилин. Підливою поллятп 
печеню на по.1у~шску, а решту подати окремо у підлив
нику. 

Под~ти з грубими макаронзми і бурячками. 

Січеники з баранини 

2 фути меленої баранини (без 
товщу) 

2 зубки часнику 
Vz ложечки солі 
перЕ:ць 

2-3 ложки товшу 

7-1: 

І дрібно посічена смажена 
цибуJІЯ 

2 сухі булки 
2 яАця 
3 ложки тертих сухариків 



Намочити у воді сухі булки, витиснути й почистити 

зі шкірки. Часник розтерти з сіллю і перцем. Вимішати 
в м'ясом і цибулею. Дальший поступ роботи, як при сі
чениках з телятини. 

Подавати з квасною або свіжою капустою чи з са
лнткою із помідорів і м'ятою кар~оплею. 

Бараняча поребрина з часником 

3-4 фунти поребрини 
2-3 зубни часнину 
сіль 

2 ложки о.~1ії (оливи) 
1 цибулина 

М'ясо порізати на кусники й обібрати з товщу. Спа

рити окропом, посолити, натерти часником зі сіллю. Ро

зігріти товщ у посудині і покласти поребрину. Всунути 

до печі на 350 ст., підолляти трохи водою, додати цибу
лю, покраяну на чверпш. Пекти одну годину, аж буде 

рум'яне. Під час печення поливати соком з-під м'яса. 

ПодавсlТи з городиною, фасолею у квасній підливі, 

картош1сю і капустою. 

Шашлик по-турецьки 

2 фунти баранини 
2 ложки товщу 
сіль 

перець 

2 цибулі 

М'ясо почистити з товщу, потовкти і порізати на 
скибки. Посол.ити і поперчити. Насилити на залізну штаб
ку з ручкою і помастити товщем. Пекти на рожні, повер

таючи повільно штабкою. Пробувати чи м'яке. Окремо 

всмажити кружа.льця цибулі. Виложити м'ясо на полу

мисо1\ і покрити цибулею. 

Можна теж насилити кусники м'яса за дерев'яні па

тички. вложити до посудини і пекти при 350 ст., поли

ваючи товщем і водою. Пекти одну годину, а 15 хвилин 
перед кінцем вкинути кружальця цибулі. 

! :) 



Баранина з городиною 

2-3 фунти поребрини 
сіль 

різна городина (морнва, горо
шок, калярепа, цибуля) 

І ЛОЖЮІ товщу 
спеції (запашний перець, лав
ровий листок) 

2 картоплини 

М'ясо з поребрини порізати на кусники. Обібрати з 

товщу і спарити окропом. Посолити. Городину покроїти 

на кусники. Вимастити ринку товщем і виложити на спід 

верству м'яса, на те покаасти городину, знов верству 

м'яса і знов городину. Залляти водою, щоб прикрила, по

соJІити, додати спеції і всунути до печі на 350 ст. на пів
тори години. Підкінець дати зверху верству картоплі, по

краяної у кістку. Коли готове, викладати відразу в та

рі.~ки, як густу юшку. 

ДР І Б 

Печена курка з начинкою 

І курна (3 ф) на чотири особи 
2 ложни rовщу_ 

~tl ложечки солі 
НА ЧИННА: 
ложна масла 

печінка 

булка намочена у воді і ви-

тиснена без шнірки 
сіль 
2 яйця 
І ложечка січеної зеленої 
петрушки 

І цибуля 

Втерти масло з печінкою. Булку витиснену з води 

вимісити з печінкою, жовтками і смаженою січеною ци

булею. Посплити. З білок вбити шум, вимішати з начин

кою, накінець додати січеної петрушки. 

Курку обмити і посолити. Накласти в неї начинку і 

зашити. Покласти в посудину на гарячий товщ і всунути 

до печі на 350 ст. Накрити і пекти, поливаючи соком 

з-під курки около півтори години. Пробувати вилками, 

чи ~1'ясо м'яке. 

Под~вати з картоплею, городиною і зе.1еною сала-

тою. 
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Холодець із курки 

1 нурна 
занриwна (морнва, салєра, 

петрушна, цибуля) 

сіль 

спеції (нільна зерен звичайного 
перцю, лавровий листон) 

нільиа зубців часнику 
1 пачка желятини 

Курку перекроїти на кусні, за.11ляти холодною водою, 

щоб прикрила. Варити на легкому вогні одну годину, а 

толі додати закришку і варити ще пів години. Накінці 

посоJшти до смаку, вкинути спеції та кілька зубців час

нику (як хто любить). Коли м'ясо м'яке, тоді перецідити, 

покро·1·ти і гарно уложити на по.11умиску, вийнявши з м'я

са більші кістки. Прибрати кружальцями морнви і зеле

ною петрушкою. Розпустити у юшці желятину і тим ро

соJІом залляти курку на полумиску. Коли вистигне, дати 

до холодільника. 

Подавати з оцтом або цитриною. 

Потравка з курки 

1 курка (5 ф) на 6 осіб 
('ЇЛЬ 

закришка (петрушка, морнва. 
салєра, цибуля) 

кусник квітної капусти 

1 ложна мас"1а 
1 ложка борошна 
1 ложечна січеної зеленої 
петрушни 

Курку покроїти на кусники, посолити. Покроїти за
кришку, покришити цибулю, поділити квітну капусту. 

За.1ляти водою, щоб прикрила. Варити на легкому вогні 
впродовж півтори години, аж м'ясо зм'якне. Тоді все 

перецідити, а відвар запра.вити засмажкою з борошна і 

масла. Додати січеної зеленої петрушки і варити ще 1 О 
хви.чин, щоб затягнулось. У ло жити м'ясо на глибокому 

полумиску, додати закришку, покроєну на кусники і зал

ляти юшкою. 

Подавати зі сипко звареним рижом або з галушками. 

Котлети з курячих грудинок 

З ці"1і нурячі грудинки 
сіль 
ТРоХИ борошна 

1 яйце 
2 ложки тертих сухаринів 
2 ложни товщу 

І і 



Викроїти м'ясо з грудинок, потовкти, посолити, обка-
4а.ти в борошні, замочити в розбитому яйці і в тертих 
сухариках. Розігріти на сковороді товщ і смажити по

вільно з обох боків, щоб зарум'янилось. Тоді в.11ожити 
до риюш, накрити і всунути на 10 хвилин до гарячої печі. 

Поданати з картопляною салатою або м'ятою кар
топлею. 

Печена качка з начинкою 

1 качка (4-5 ф) 
сі.ІІЬ 
2 ложни товщу 
1 терта цибуля 
НАЧИНКА: 

2 яйця 

1 печінка 
1 ложка масла 
1 суха булка без шкуринки 
1 ложечка січеного кропу 
1 січена смажена цибуля 

Втерти жовтки з маслом і печінк()Ю, вимішати з су

хою булкою, намоченою у воді й витисненою, і цибулею. 

Накінці додати шум із двох білків і січений кріп. 
Качку помити і посолити. Начинити начинкою, за

шити. У посудині обсмажити її з усіх боків, товщ вил.тrя

ти. Всунути до гарячої на 350 ст. печі, накрити і пектп 

около 2 години, по.7Jиваючи соком з-під качки. По годині 
печення помастити тертою цибулею. Коли м'ясо м'яке, 

качка готова. 

Подавати з картоплею, городиною, салатою. 

Печена качка начинювана яблуками 

Складники і поступ роботи той самий. Замість на

чинкою, наповнюємо качку яблуками, покраяними на 

чвертки. 

Печений індик із начинкою 

індик 8-10 фунтів (індичка) 
сіль 

терта цибуля 
2 ложки товщу 

Індикя посолити зверху і в середині і натерти цілого 

тертою цибулею. 
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НАЧИНКА З ПЕЧІНКИ: 
5-6 яєць 

YJ горнятка товщу 
5-6 курячих печінок 
5-6 бу.11ок 

2 січені смажені цибулі 
ложка січеної петрушки 
сіль 
пере1\ь 

Жовтки втерти з маслом, додати посічену і перетер

ту печінку, цибулю, бу.7!ки намочені в воді й витиснені 

без шкуринки, петрушку. Все добре вимісити, посолити! 

лоперчити. Вбити шум із білків і додати накінці, вимі

шати. Начинити індика, зашити. 

НАЧИНІ\А М'ЯСНА: 
1 фунт меленої телятини 
8 .ложок тертих сухариків 
1 горнятко вершків (сметанки) 
2 смажені січені цибулі 

4 яАця 
сі.ль 
перець 

зелена січена петрушиа 

Терті сухарики розвести вершками, додати цибулю, 

яйця, сіль, перець і зелень петрушки. Те все добре вимі

шнти з м'ясом. Начинити індика, зашити. 

НАЧИНЕНА І\УРКА АБО КАПЛУН 
Начинивши курку або каплуна, встромити у певному відступі мдовж 
отвору кілька спиначів. Це є довгий гачок, заrнений з одноrо бо1<у. 
Дальше треба П('револікти гачки білим шнурком і на нінці зав'язати. 
Тоді начинка не буде вилазити через отвір. Коли курна спече:н.1, 

можна легко вибрати гачки. ШН}1Юк тоді сам відпаде. 



Помастити індика товщем і всунути до печі на 400 
ст., накрити, пекти 4 години, поливаючи часто товщем 
з-під індика. Коли м'ясо м'яке -- готове. 

І Завиванець із курки або каплуна 

1 курна (5-6 фунтів) 
1 ложечка солі 
1 ложка масла 
3 ложки товщу 
1 цибуля 

% фунта меленої телятини 
2 JІОЖІОІ тертих сухариків 
~" горнятка вершків. (сметанки) 

1 куряча печінка 
2 яАця 
1 ложка масла 
1 січена, смажена цибуля 
1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

•Іz ложечки солі 
перцю до смаку 

Курку перерізати зпереду згори вниз. Розгорнути 

курячу тушу і відрізати лабки до колінця. Вибрати з ту

ші всі кості. М'ясо легко потонкти, щоб розпласталось.. 

Посолити (ложечка солі) і лишити. 

Н ач ин ка : До меленої телятини додати терті су

харики, покроплені вершками. Курячу печінку посікти і 

розтерти .з ложкою масла. Додати одну смажену цибулю 

і вимішати все разом, додаючи 2 яйця, зеленої січеної 
петрушки~ солі і перцю. Те все добре вимісити рукою. 

Накладати на розпластану курку на палець завтовшки. 

Звинути курку і тісно обв'язати білим шнурком. По

мастити зверху :маслом і покласти до ринки на розігрітий 

товщ. Всунути до печі на 400 ст. Смажити 20 хвилин на 
обидва боки. Тоді дати до ринки цибулю, покроєну на 

чя~р·пш, прикрити покришкою, обнизити температуру на 

350 ст. і пекти З години. 

В такий самий спосіб можна прш1адити за.виванець 

із індика. 

Холодець із індика 

1 індичка 6-7 фунтів 
сіль 
около 8 горняток води 
закришка (морква, петруш1-:а, 

салєра) 

80 

2-3 зубці часнику 
кілька зерен перцю 

листки зеленої петруш1<и 
1 пачечка желятинн 



Індичку покроїти на кусні, посолити. Залляти водою 

так, щоб прикрила. Варити на дуже легкому вогні З го

дини. По 2-ох годинах кипіння вкинути закришку і час

ник та перець. Коли м:ясо м'яке, вийняти і вибрати великі 

кістки. М'ясо уложити кусниками на салатницях, прибра

ти вареною мор1квою, покраяною в кружальця і листками 

зеленої петрушки. Процідити юшку, .заправити же.1яти

ною і залляти нею м'ясо. Коли прохолоне - дати до хо

лоді.і'Іьника. 

Потравна з індични 

2-3 ф м'яса індични 
закришка (морква, петрушна, 

са.11єра) 

І цибуля 
2 .'ІОЖКИ ТОВщу 
сіль 

Поступ роботи такий, як при потравці з курки. 

Кот лети з індични 

2 індичі грудинки 1 ложна борошна (муки) 
І яйце сі.JІь 
2 ложчи тертих сухариків 

Поступ роботи такий самий, як при котлетах з курки. 

ДИЧИНА 

Печеня з заяця 

Заячий хребет і задні .1абни 
сіль 

% фунта сала (солонини), 
3 ЛОЖКИ ТОВщу 
2 цибулі 
2 rорнятка сметани 
1 ложечка борошна (муни) 

МАР ИН АДА: 
% горнятка оцту 
~4 горнятка води 
спеції (лавровий листок, кільиа 

зерен запашноrо і звичайноrо 
перцю) 

.М'ясо посолити. Заварити маринаду з оцту, води та 

спецій, а коли вистигне, залляти тим м'ясо на одну добу. 
Під час тпго м'ясо обертати. Вийняти, нашпигувати с:~.

лом хребет і лабки. Покласти на розігрітий товщ на 380 



ст. Прикрити і пектИ півтори години, обертаючи і по

.:~wваючи соком з-під печені. По 30 хвилинах печення вки
нути цибулі, покраяні на чверт·ки. Коли м'ясо м'яке, зал

ляти його сметаною, в якій розколочено ложечку борош

Нd. Вибрати м'ясо на полумисок і покроїти на кусники, а 

підливу перетерти через ситко і полляти нею печеню. 

Решту ппдати в піддивнику. 

Подавати з галушками і бурячками. 

Заяця можна заступити кріликом. 

Печеня з серни або цапа 

3-4 фунти м'яса 
Yz фунта сала (солонини) 
2 цибулі 
3 ЛОЖNИ товщу 

2 горнятна сметани 
1 ложечна борошна 
мари11ада, ян у приписі на заяцs~ 

М'ясо наперед добре потовкти і намаринувати. Пос

туп роботи такий самий, як при печені з заяця. 

Печеня з дика 

3-4 фунти м'яса 
Yz фунта сала (солонини) 
2 цибулі 
3 .ІІОЖNИ ТОВщу 
2 горнятна сметани 

1 ложечна борошна 
маринада, ян до печені з заяц~t 

з додатІ\ом кільнох зубців 
часнику 

Поступ роботи такий самий, як при печені з заяця. 

РИБИ И РАКИ 

Риби варені 

Вивар із городини для варення риб. 

2 JІітри ВОАИ 
сіль 
закришна з додатном порів 
4 цибулі 
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1-2 лаврові листки 
4-5 зерен чорного перцю 
1 лож1<а олії (оливи t 



На легкому вогні зварити вивар у со.лоній воді з по
чищеної закришки, цибулі та спецій (ок. 30 хвилин). До 
варення додати ложку олії. Коли городина зм'якне, пе

рецідити і вляти до посудини, в якій будемо варити ри
бу. Найкраща посудина з вкл1адом для варення риб. 

Варений короп, щупак, карась, лосось 

4-5 ф риби 
сіль 
вивару стільки, щоб покрив 
рибу 

ложка І\ІаСJІа 

1 ложка хрону 
2 твердо зварені яйця 
1 Jtожка січеної зелено~ пет-
рушки і кропу 

цитрина 

Почистити рибу, покроїти на кусники і посолити. 

Нt:хай трuхи по.т~ежить. Вкинути на гарячий вивар, при· 

рядж~ний як вище. Варити на легкому вогні ок. 40 хви
лин. Вийняти обережно з вкладом і зсунути на полуми

сок. Можна також почищену рибу обвинути у восковий 

а'апір або марJІю ( cheese cloth) так, що-б це можна звер· 
ху легко отворити. Тоді рибу слід помастити маслом або 

о"1ією. Рибу зсунену на полумисок посипати січеними 

вареними яйцями, змішаНІими з хроном і січеною зеле

ниною. Прибрати кружальцями моркви і цитрини. 

Подс:tється з картоплею, а теж з різними підливами. 

морква 

петрушка 

с.а.лєра 

4 цибулі 
1 налярІпа 

Риби тушковані 

Риба тушкована з городиною 

2 ложки олії 
4-5 фунтів почищеної і покроє

ної на кусники (дзвони) риби 
сіль 

Городину покроїти в кістки або кружальця, дати до' 

по су дин1:1 з товщем і кількома ложками води й тушнува

ти, аж горпдина зм'якне ( ок. 30 хвилин). Тоді вложити 
посолену рибу, накрити покришкою, нехай тушкується 



около 35 хвилин. Підливати водою, обережно обертаючи 
рибу, щоб не припалилась. Коли готове, вибрати на по
JLумисок, укладаючи кругом городину з ринки для при

краси. 

До цього надається грибова підлива та литі галуш · 
ки (гл. ДОДАТКИ ДО ЮШОК). 

Щука або короп начинений сардинками 

5-6 фунтів почищеної риби 
2 б.1яшанни сардинок без шкір

ки й остей 
1 мала булка без шнірки 
січена смажена цИбуля 

перець 

1 ложка олії (оливи) 
цитрина покроєна в кружальця 

1 варене покроєне яйце 

Сардинки посікти, додати ясно смажену цибулю, бу.п

ку намочену у воді і витиснену, перець і все добре вимі

шати. Рибу почистити, посоJшти, начинити приготованою 

:начинкою і зашити. Помастwги олією та завинути у вос

;коnиіі папір~ як у приписі про варену рибу. Вложити у 

посудину, підлити трошки кип'ячої води, всунути до печі 

на 350 ст., часто підливаючи водою. Та,к тушкувати около 
45 хви.ІІин. Коли готове, перекинути на полумисок, зняти 
легко папір, прибрати цитриною і вареними січеними 

яйщп.ш. 

До того подати цитринову підливу (гл. Підливи) та 

молоду варену картоплю. 

4-5 ф риби 
сіл~. 
2-3 сирі яйця 

Риби смажені 

Риба смажена ян котлети 

5 ложок тертих сухаринів 
4 ложки товщу до смаження, 
наАкраще олії (оливи) 

2-3 ложни борошна (му1ш) 

Рибу почистити, покроїти ш1 кусники. Можнз ви

брати ості, а можна тільки вибрати хребет. Покроєні кус

ники посо.11ити. Розбити вилкою яйця. Кусники rн1Ии t.1а
чати В борошно, ПОТі!\-І у ЯЙЦЯ і В терті сухаршm:. (М:~:;~~:1 
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ти на гарячому товщі, на обидві сторони, на легкому во

гні, аж зарум'яниться. Посмажені складати у посудину, 

нnкрити і всунути до гарячої печі на 300 ст. на 15 хвилин. 
Подавати з картоплею, а до того хрін з оцтом, або 

помідорову гірчицю (кечап). 

Лосось смажений 

2-3 ф риби 
сіль 

4-5 ложок олії (оливи) 

Рибу почистити, покроїти на кусники та вибрати 

хреnет, посолити. Мачати в олії та смажити на гарячій 

помащеній олією сковороді з обох беків. Посмажені 

складати у пос~rдину і всунути накриту до печі, як при 

попередньому приписі. 

Подається з помідоровою підливою, без сметани. 

Крученики з риби 

З шапочни зварених посічених 
грибів 

2 січені смажені цибулі 
З ложни тертих сухариків 
4 ложни вершків (сметанки) 
1 яАцо 

сіль 
перець 

3-4 ф норопа 
борошно (мука) до підсипу

вання 

4-5 ложок олії (оливи) 

Грибки вимішати з цибулею й тертими сухариками, 

покроп"1еними вершками. Додати яйце, сіль, перець та 
добре вимішати. Рибу почистити та покроїти: на кусни

ки (дзвони). Вибрати ості, посолити й трошки потовкти, 

щоб зробити рівні, грубі битки. 

Кожний биток помастити начинкою, звинути та скрі

пити зубочисткою. Обкачати в борошні й смажити на га

рячому товщі. Коли зарум'яниться, скласти у посудину, 

Н;1крити покришкою і всунути до гарячої печі на 350 ст. 
на 1 о ХВИ"1ИН. 

Подавати гаряче зі сипким рижом та помідоровою 

підливою. 



Раки омари 

Рани 

25-ЗС раків 
1 в'язанка кропу і зелені 
петрушни 

!'2 .1ожечни кмину 
сіль 

Раки вмити щіткою під біжучою водою, вкинути до 

са:rrоної, кип'ячої води, додати кропу і петрушки, пучку 

кмину. Варити у високій посудині під покришкою 10-15 
хЕию1н. Варені відцідити, уложити на полумиску хреб

том вверх. Прибрзти зе.1еною петрушкою. Можна їх ще 

пrибрати вареними яйцнми та подати до них татарську 

ПІДЛИВу. 

Омари 

Це великі морські раки. їх приrотовляєпся так, як 

раки у попередньому приписі. 
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4. Городина, салати і підливи 

Городина, її плекання, варення, а навіть консервація 

на зиму, належить до давніх українських куховар-ських 

традицій. Теперішня наукн про відживу обоснувала цю 

народню мудрість, вважаючи городину одним із най

більш корисних для людського здоров'я складників від
живи. Вони є головним, а майже одиноким джерелом 

вітамінів (зокрема вітаміни А і С), а теж доставляють ор

ганізмові значну кількість мінералів та й інших корне·· 

них складників. 

~7 часі приготування городини треба вважати, щоб 

вона не втратила тієї відживної вартости. Тому до при

.чаджування городини треба ставитись дуже уважно. Пе

ред варенням слід старанно помити, а городину-корінь 

(морква, петрушка) зішкрябати так, щоб зняти з неї 

тільки тоненьку верству, помити під біжучою водою і 

зр&.зу потерти чи покроїти. Після почищення чи миття 

городина не повинна довго лежати у воді чи без неї. До 

1<раяння чи тертя вживати знаряддя з нержавіючої сталі 

або скла. Час варення городини треба яко мага скоро

тити, щоб не гинули в ній ціН!Ні складники. Тому залива

ємо городину окропом лиш так, щоб він її прикрив, і 

варимо коротко на сильному вогні. Щоб охоронити го

родину перед втратою вітамінів та надати їй кращого 

смаку, слід додати до варення трохи молпка. 

Городину, що має в собі гіркість (капуста, квітна 

капуста) тр,еба відкрити на деякий час по за~шпінні. По 

хвилині знов прикрити і доварити під покришкою. 

Вивар, що в ньому варилась городина, можна вико

ристати, як підставу до юшок або підлив. 

Дуже вказане є варення городини під парою, та для 

того треба вживати особливу посудину. 



Через свою вартість варену городину треба спожи
ІВати у свіжому стані, не за.11ишаючи її на другий день. 

С а л ати подаємо передусім, як додаток до м'ясних. 
страв чи до зимного м'ясива а6о вудженини. Бувають 

теж салати настільки поживні, що можуть правити за 

го.110вну страву на друге снідання чи перекуску перед го

ловною їжею. Як відомо - це останнє є звичаєм при 
американському полуденку (ланчі). З огляду на віджив-

11у вартість та брак кальорій подаємо тепер салати, як 
додаток до страв замість вареної городини. 

Салата повинна бути не тільки добре приладжена, до 

смаку приправлена, але теж подана на відповідних, не

великих, подовгуватих полумисках або скляних, прямо

кутних са.латницях. В Америці прийнялося тепер подава~ 
ти салати у дерев'яних мисках, до яких є відповідні ми

сочки і такі ж ложки й виделки до набирання. Салату 

1·реба в салатниці прибрати. До того користуємось час

тинами городини, покроєними в різнородні геометричні 

форми. Якщо салата не подана в дерев'яній мисці з такою 
ж ложкою, тоді до набирання салати служить скляна або 

кістяна ложка й виделка. Якщо салата заправ.11ена смt

таною, тоді на більших прийняттях подають до неї ок

ремі тарілочки з комплету, що належить до салатниці. 
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ГОРОДИНА 

Бурячки 

а) Звичайні 

3-4 буряки варені або печені 
1 смажена січена цибуля 
сіль 
оцет або цитрина 

1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) або 

У2 горнятка сметани 
~) ложечки борошна 

Буряки добре помити щіточкою, зварити або спекти. 

почистити .з лушпинки, потерти на дрібній терці, виміша
ти зі смаженою цибулею. додати солі, оцту або цитрини 

до смак~ Нехай покипить около 5 хвилин. Заправити 
сметаною, в якій розколочено трохи борошна, або зас

мажкою з масла й борошна. Подається гаряче до печені. 

б) З хріном 

4-!1 буряків варених або 
печених 

!12 горнятка тертого хріну 
сі.11ь і цукор 

Yz горнятка оцту напіврозпуще
ного з перевареною водою 

ложечиа имину 

Приготувати буряки, як у попередньому приписі. 

Ко"1и nже втерті, вимішати з тертим хріном, додавши солі 

й цукру дn смаку. Накінець залляти оцтом, посипати кми

ном ! все добре вимішати. Зложити в слоїку і щільно за

крити. Подається до зимного м'яса. 

Брюссельська капуста 

10-12 wтуи брюссе.11ьок 
сіль 

2 ложки масла 
1 ложна тертих сухарииів 

Брюссе~1ьську капусту добре сполокати у ве.тrикій 

кіJ1ькnсті холодно} води, залити кип'ячою солоною во

дою, пrикрнти. Коли закипить - відкрити на хвилину, 
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потім доварити під покришкою ок. 20 хвилин. Коли м'я
ка, відuідити, виложити на полумисок, полляти смаже

ним маслом із тертими сухариками. Подавати, як горо
дину до м'яса. 

Гарбуз варений 

2 rорнятка ІфаJ1ноrо в ністну 
rарбуза 

З rорнятна ВОJ.И 
сіль 

~z rорнятна цунру 
•, t rорнятка рижу 
1 JІожка масла 

Yz горнятка вершків (сметанки) 

Вкинути гарбуз на солону воду, додати цукор, ма

сло, риж. Це все мішаючи, варити, аж зм'якне. Накінець 
додати вершки, нехай покипИть ок. 5 хвилин. 

Горошон молодий 

2 rорнятка зеленоrD молодоrо 
горошку 

З rориятка води 

1 Yz ложки мас.11а 
сіль 

Горошок залляти в ринці кип'ячою водою, щоб при
крила. Додати масла і солі й тушкувати пів години аж 

зм'якне, доливаючи води, щоб не википіла. Підкінець не 

доливати, а коли вода википить, горошок готовий. 

Перетертий горох або нвасоля 

2 rорнятюа ropoxy, або квасолі 
1 січена смажена цибу пя 
сіІь 

для підливання може бути 
вивар з м'яса 

1 ложка масла 

Горох або нвасолю напередодні намочити у перева

реній холодній воді. На слідуючий день варити ок. одну 

годину в тій же воді. Коли вже зм'якне - пер·етерти че

рез сито, посолити, додати цибулю й трошки відвару з 
м'яса, нехай покипить 5 хвилин. Полляти розтопленим: 
маслом (може бути вуджене са.110 ). Подається до вудже
ного гарячого м'яса. 
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Кал ярі па 

а) Тушкована 

5-6 капяріп, покроєних у кру
жальця або кістку 

1 ложка масла 
1 горнятко води 

сіль 
1 горнятко сметани 
1 ложка борошна (муки) 

Каляріпу тушкувати около пів години з маслом у 

воді, аж зм'якне. Посолити до смаку і заправити смета

ною, в якій розколочено ложечку борошна. Можна за

мість сметани заправити засмажкою з борошна і масла. 

б) Начинювана м'ясом 

Yz ф меленого м'яса 
1 січена смажена цибуля 
1 ложка тертих сухариків 
1 ложка вершків (сметанки) 
1 яйце 

СЇ.'ІЬ 
4-5 каляріn, почищених і ви
жолоблених 

2 ложки масла 
1 ложка борошна (муки) 

Наперед приготовити начинку з м'яса, додСІючи ци

бу.r~ю, сухарики, вершки, яйце і сіль. Начинку добре ви

мішати і наJюжити до вижолоблених каляріпок. На спід 

ринки дати .11ожку масJІа й води та посічені серединки з 

І<аляріпок. Підливати водою або росолом і тушкувати 

пів години, аж зм'якне. Накінець зробити засмажку, до

дати до каляріпок, заварити 15 хвилин. 

Капуста 

а) Свіжа з яблунами, помідор,ами 

головка свіжої напусти 
сіль 
2 січені цибулі 
2 ложки масла 
кілька винних яблук 
І ложка борошна (муки) 

цукор 

замість яблук можна дати до на
пусти 4 помідори або 2 ложни 
помідорової пасти, а тоді по
трібне 1 горнятно сметани 
ложечка борошна 

Капусту посікти, посолити, нехай постоїть. Виду

шити сік з капусти, додати 2 січені цибулі, ложку масла 



і води, щоб приіІ<рила. Тушкувати під покришкою ок. пів 

години. Яблука почистити, пошаткувати на грубій терці 
і додати до капусти. Долляти трохи води, нехай ще туш

кується. Коли вже м'яке, заправити засмажкою з мас.ла 

й муки, додаючи цукру. Поварити разом 5 хвилин. 
В той самий спосіб приготов.1:1яється капусту з помі

дорами. Помідори, розварені і перетерті через сито, або 

помідорову пасту додати замість яблук. Заправити накі

нень сметаною, в якій рсзколочено .ложечку борошна. 

Заварити 5 хвилин. 

б) Кучерява (волоська) з води 

головка кучерявої капусти 
2 ложни масла 

1 лож1tа тертих сухариків 
сіль 

Капусту почистити, покроїти на 8 частин, залляти 

І<ип'ячою со.ч:оною водою, щоб прикрила, і накрити по

кришкою. Коли закипить, відкрити на хвилину, відтак 

варити дальше під покришкою ок. пів години. Коли зм'я

кне, відцідити. Полляти смаженими на маслі тертими су

хариками. Подавати до м'ясd., як городину. 

в) Начинювана м'ясом 

головка кучерявої капусти 
ф мелено1·0 м'яса (може бути 
мішане, телятина з свининою) 

1 січена смажена цибуля 
1 ложка тертих сухариків 
t яйце 

1 ложечка вершків (сметанки) 
сіль 
2 ложки масла 
1 ложка борошна (муки) 
2 зубці часнику 
трохи росолу 

Капусту сп~рити, поділити на 4 чвертки. Начинку з 
м'flc<J щтготовити, як описано при каляріпі. Наложити 
начинку поміж листочки капусти, зав'язати ниткою~ уло

жити тісно до ринки, підолляти водою, щоб накри.ла, і 

додати ложку масла. Накрити і варити ок. пів години) а 

коли зм'якне, зробити засмажку з масла й борошна. до

д:пи товченого часнику, підолляти росолом і варити ще 

15 хвилин. 
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Квітна капуста (наляфіор) 

а) 3 маслом і тертими сухаринами 

квітна капуста 
сі.ІJь 

% горнятка молока 

І(УКОр 

2 ложки масла 
1 .1оніка тертих сухариків 

Квітну капусту почистити з листків, сполоскати, зал
ляп1 1~ип'ячою солоною водою з молоком та цукром, при

крити. Коли закипить, відкрити на хвилину і доварити 

під накриттям. Вариться 20-30 хвилин. Коли зм'якне, нід
ціднти докладно воду, виложити на полумисок 1 полляти 

масл()м, смаженим із сухариками. 

б) У французьному тісті 

1 квітна капуста 
1 ложка тертих сухариків 
2 ложки масла 

Vz горнятка молока 

сіль і цукор до смаку 

3 жовтки 
1 ложка борошна (муки) 
3 ложки вершків (сметанки) 

Квітну капусту поділити на частинки - малі головки, 
.:знярити, як у поп~редньому приписі. Коли звариться, вло

жити до скляної огнетривuлої посудини, вимащеної тов

щем. Зверху полляти смаженим маслом із сухариками. 

3Jrадити налисникове тісто (гл. Страви з борошна) і ним: 

по.11лнтн гарячу квітну капусту. Всунути до гарячої пе•1і 
на 350 ст., щоб тісто запеклося (приблизно на пів год.). 

Голубці 

а) З рижом м'ясом 

1 головка капусти 
1 горнятко рижу 
І ложка товщу 

1 ф м'яса (може бути вуджене 
або теж мішане, яловичина зі 
свининою) 

2-3 смажені січені цибулі 
сіль 
перець 

1 горнятко вивару з помідорів 
або помідорової юшки 



Капусту спарити, обкроїти з листя грубі хребти·ки, 

а велию листки можна перепо.rювити. Риж сполоскати, 

зілляти воду і приставити з ложкою товщу, за.11лявши 

горнятком окропу, нехай покипить під покришкою 1 О 
хвилин. Тим часом мелене або краяне м'ясо вимішати з 
цибулею, посолити і поперчити до смаку. Додати риж, 

вимішати. М'ясо накладати на капустяні листки й тісно 

завивати. Голубці укладати тісно в ринці, виложеній ка

пустяни"ш листками, або алюмініовим папером. Залити: 
окропом (1 горнятко), а коли хто любить винні, то ви
наром із помідорів. Прикрити покришкою і всунути до 

печі на 350 ст. приблизно на одну годину. 

б) З рижом і грибами 

Складники, як у попередньому приписі, тільки за
мість м'яса кілька варених січених грибів. 

Спосіб виробу, як голубців з м'яса. До пісних го

.1у6ців пода.вати грибову пімиву. 

10 нартоплин 
1 літра олії (оливи) 

Картопля 

Картопля смажена 

трошки солі 

Картоплю почистити, покроїти в довгі, грубі бру

сочю1. До смаження потрібно окремої посудини з сит

ком. Туди влити олію, а коли закипить, вкидати по при

горщі картоплю. Коли Г'отова, вибрати на бібулу, щоб 
олія стскаа, і посолити. До ситка вкинути знов при

горщу покраяної картоплі. Олії потрібно багато, по сма

женні можна її вжити ще на слідуючий раз. 

5-6 картоплин 
сіль 
1 ложка маСJІа 

Картопля м'ята (пюре) 

2 "'JОЖНИ МО.1101<3 
трошки січеної зелені петрушнн 



Картош1ю почистити, покроїти на чвертки, зварити 

у посоленій веді. Відцідити воду, пом'яти, додаючи ма

с"10 і молоко. Зверху, перед поданням, посипати січеною 
зе.т1енню петрушки. 

Картопляні пальчики 

4 середні зварені, пом'яті 
картоплини 

1 яйце 
2 ложки борошна (муни) 

;,-z ложечки солі 
2 ложки масла 
1 ложка тертих сухариків 

Картоп.1ю замісити з яйцем і борошном, посолити. 

З цього тіста зробити тонкий валочок, покроїти на дов

жину шш1")ця і нкинути на кип'ячу воду. Варити около 

15-20 хвилин (готові, коли спливають на верх). Відціди
ти. Полляти маслом, смаженим із тертими сухариками. 

Мтю-1а подавати як страву з сиром і сметаною або 

як додаток до rуляшу. 

Картопляники з сирої картоплі 

4-5 картопJІИн 
сіль, перець 

4 яАця 
Yz горнятка олії (оливи) 

Картоплю почистити, потерти, відцідити рідину, до

дати солі, перцю і яйця. Все те добре вибити. Ложкою 

к.;rасrи на сковороду з гарячим, розтопленим товщем. Об

смажити на обидві сторони. 

Картопляники з вареної картоплі ~ 
5-6 варених, пом'ятих 

картоплин 

1 січена смажена цибуля 
1 ложка січених, варених грибів 
або 1 ложка фармерського 

сира 

3 сирі яйця 
2 ложки борошна (муки) 
2 ложки ·rертих сухариків 
2 ложки олії (оливи) 

Картоплю вимісити з цибулею, грибами, або сиром 

та з 2 яйця ми. сіллю, перцем і ложкою борошна. Виро

бити картопляники, обкачати в борошні, в розбитому 
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яйці та тертих сухариках. Смажити на гарячій олії на 
обидві сторони. 

Пп.давати з грибовою або помідоровою підливою. 

Картопля начинювана м'ясом 

5-6 ируrлих картоплин 
начннна з м'яса (приладжена 

як до каляріпи) 

2 ложки масла 
1 ложка борошна (муки) 
сіль, перець 

Кяртоплю почистити, позрізувати вершки, вижо.'Іо

б:ити серединки. Наповнити начинкою, прикрити зрізани

ми з картоплин вершками, вложити тісно до ринки. Дати 

туди ложку товщу, підолляти до половини водою, посо

лити, поперчити і накрити. Тушкувати 30-40 хвилин. Зла
дити засмяжку з товщу і борошна, розвести росолом або 

водою і зе1.л.71яти картоплю. Поварити ще 5 хвилин. 
Так само прию-tдж.ується начинку з грибів. Пuтрібен 

один грибок на одну картоплин~ 

Картопля випечена з яйцями 

5-6 картоплин 
сіль 
5-6 твердо зварених яєць 
товщ до вимащення ринки 

1 ложка тертих сухариків 

перець 

шматок сира-пармезану 

2 великі цибулі, посічені І 
смажені 

1 горнятко сметани 

Кнртоплю почистити, зварити в со.11оній воді, покро
їти на кружальця. Так само покроїти яйця. Ринку вимас
ппи товщем і посипати тертими сухариками. На дно по

лткити тонку верству картоплі, поперчити і посипати 

сиром-пармезаном, покласти верству краяних яєць, по

мастити смаженою цибулею, поверх того знов верству 

краяної картоплі, яку посипати пармезаном. Зверху пол

.ляти сметаною і накрити покришкою. Вставити на пів 
год11ни дu гарячої печі на 350 ст. 

Так І\.южна випікати картоплю з за.лишками печені, 
різного м'яса та шинки. 



Картопляні галушки 

2·3 варені м'яті картоплини 
2-3 сирі терті картоплини 
~ аАЩІ 

3 ложни tіорошна (муки) 
сіль 
4 .'ІОЖКИ ТОВПJ.У 

Картоплю зварену сиру, витиснену з води, добре 

вимісити з яйцями, борошном і сіллю. З того тіста ро

бити подовгасті, малі кульки, величини воJІоського го

ріха, кидати на кип'ячу воду і варити 30-40 хвилин. Про
бунати чи готові, відцідити. Помастити маслом. Можна 

посипати сиром і подати зі сметаною, або до :w'яса з 
підливою. 

в'язка моркви 
ЛО}І~І:Ка масла 

Морква 

трошки солі і цунру 
1 ложка борошна (11уни) 

Моркву почистити й потерти на грубій терці, або 
покроїти в кісточки. Залляти горнятком кип'ячоі води, 

додаючи ложку масла, трошки солі й цукру. Нехай туш

кується ок. пів години, аж зм'якне під накриттям. Час 

від часу помішати. Накінець припорошити борошном і 

додати кілька ложок росолу або води, нехай із тим раз 
закипить. 

Морква з зеленим горошком 

2 в'язни моркви 
1 горнятко зеленого молодого 
горошку 

1 ложна МіdСЛа 
цукор, сіJ1ь до еману 
1 ложна борошна 

Варити, як у попередньому приписі. Подавати до 
м'яса. 

Перець зелений солодкий (паприка) 

5-6 пернів сіль до еману 
112 горнятка оJІії (оливи) 
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Перець почистити від зернят, покроїти у пасочки, 

додати олії і смажити около 15 хвилин на сковороді, ча
сто мішаючи. Посолити, коли вже м'яке-готове. Коли 

вистигне, зложити до слоїка і вживати як городину до 

м'яса. 

При поданні можна покропити ци1триновим соко·м. 

Квасоля стручкова ( шпараrова) 

а) 3 ВОДИ 

1 фуш нвасолі 
сіль 

% .ТJожки масла 
Yi ложки тертих сухариків 

Молоду свіжу нвасольку обібрати із волокон, випо

лоскати, залляти кип'ячою водою. Варити на сильному 

вогні ок. пів години, аж зм'яюне. Відцідити, посо11mти та 
помастити мас.11ом, смаженим із тертими сухариками. 

б) В підливі 

фунт квасолі понроєної 
сіль 
1 ложка масла, 

1 ложка борошна (муни) 
сін із Yz цитрини 

Зварити квасольку як у попередньому приписі, тіль

ки: залляти меншою кількістю кип'ячої води і її не від

ціджувати, а коли фасолька м'яка - посолити і запра

вити засмажкою з масла й борошна. Додати цитринового 

соку до смаку. 

н) У помідоровій підливі 

ф краяної снісно квасольни 
сіль 
1 цибуля 
2 ложни масла 
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дорової пасти 

1 ложка борошна (муки) 



Квасольку зварити, як у попередньому приписі. Ци
булю всмажити з помідорами на ложці масла і перетерти 

через ситко. Додати до квасолі й заправити засмажкою 

з масла і борошна. Помідори можна заступити помідо-
ровою пастою. 

я) Зі сметаною 

фунт почищеноrо wпінату 
січена смажена цибуля 
ложна масла 

Шпінат 

сіль 
1 горнятко сметани 
1 ложечка борошна (муки) 

Добр·е виполосканий шпінат вкинути на кип'ячу в.о

ду, щоб раз закипів. Вийняrти і процідити, посікти, до
да·ги смажену цибулю і вкинути на сковороду на гарячий 

товщ. Піл.олляти водою і тушкувати, мішаючи около 20 
хвиJІин. Посолити, а коли вже готовий, заправити сме

таною, в якій розколочено борошно. Раз заварити. 

б) З засмажкою 

ф почищеноrо wпінату 
І У2 ложки масла 
сіль 

1 ложка борошна (муки) 
2-3 зубці січеного часнику 

Спарити шпінат (гл. попередній припис), посікти, 

додати 112 ло'Жки масла, часник і вкинути на гарячий 

тоnщ на сковороду, щоб тушкувалося ок. 20 хвилин. Ча
сто міша1и. Посолити, а коли готове, заправити засмаж

кою з масла і борошна. Раз заварити. 

1 в'язка шпараrів 
сіль, цукор 

Шпараrи 

1 ложечка масла 
І ложечна тертих сухариків 

І.llпараги почистити зі шкірки від долішньої части

ни до вершка. Вложити в'язками до кип'ячої посоленої 
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води з дрібкою цукру. Варити ок. 15 хвилин, аж будуть 
м'які. Відцідити, розв'язати, уложити на полумисок rо

лuвh:::~ми до середини. 

Помастити маслом, смаженим із тертими сухариками. 

ГРИБИ 

Вартість грибів, подібно як городини, передусім у 
в~ликій кількості вітамінів групи Б та цінних смакових 
прикметах. Вітаміни групи Б розпускаються у воді, тому 

оскільки це можливе, треба використовувати вивар із 

грибів для приправлювання страв. Гриби як і городина 

не є висонокаjІьорійними стравами. 

При свіжих грибах треба вважати, чи належать вони 

до їстивних. Свіжих грибків не можна передержувати. 

Треб~ їх старанно перебрати та відкинути старі, хробач

,,,1иві, чи надпсуті. Гриби св.їжі приготовляємо так, що 

стинаємо їхні капелюшки, корінчики чистимо та відки

дuємо їх долішню частину. Треба добре кілька разів спо

лоскати. Для варення, смаження і маринування надають

ся головно свіжі гриби. 

Гриби сушені треба перебрати, обмити і залляти 

.хо"1одною водою на 2-3 години, щоб набрякали. Тоді 

вони скоріше зваряться. З них можна робити начинки 

до паштетів, вушок, картоплі, або підливи. Можна теж 

подавати як окрему страву, тушковані. 

Гриби сушені 

8-9 грибів 
сіль 
1 січена смажена цнбу ля 

1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 

Гриби намочити (гл. вступ), варити около 2 години, 
до.:тшваючи води, а коли м'які, посікти або покроїти. До~ 

дати січеної смаженої цибулі, посолити і заправити за

смажкою, rозпеденою виваром із грибів. 
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S штук грибів 
2 ложки товщу 
2 цибулі 
січена зелена петрушка 

Гриби свіжі 

1 ложна борошна (муки) 
1 1·прнит1ю сметани 
сJJІь 

Гриби почистити, покроїти. На сковороді розтопити: 

ложку товщу, вкинути 2 січені цибулі й гриби і тушку

впти на слабому вогні. Мішати гриби, які пустять сік, 

аж зм'якнуть, около 20 хвилин. Додати трохи води, по
сошпи до смаку, а накінець вкИІНути трохи січеної зеле

ної нетрушки. Заправити сметаною, в якій розколочено 

ложку борошна, або засмажкою з масла й борошна. 

Гриби мариновані 

10-15 штук (молоді шапочки се
редньої вепичинн) пілпеньнів, 
ридзів або рнжок, боровиків. 
печериць 

горНfІТКО оцту 

1 горнятко води 
цілий перець 
лавров1tй листок 
сіль 

Шапочки грибів зварити в со"1оній воді. Боровики 

треба варити довше ( ок. 1 годину), інші коротше. Відці
дити і уложити в слоїки. Окре:\tо зварити оцет, виміша

ний із водою і спеціями, прохолодити і залляти цим 

гриби в слоїках. Щільно зав'язати, закрити і тримати 9. 

сухому місці. 

1 ф печериць 
2 січені цибулі 
2 ложки масла 
сіль 
1 ложка борошна (муки) 

Печериці 

1 rпрня1 но сметани 
1 ложечка борошна 
1 ложка січеного зеленого 

кропу 

Печериці почистити, покроїти, додати січену цибу

лю, ложку масла, сіль і тушкувати, підоллявши трошки 

водою, ок. 20 хвилин, аж зм'якнуть. Коли готові, зробИ'Ги 
засмажку, або заправити сметаною, в якій розколочено 

.1ожечку борошна. Додати січеного зеленого кропу. 
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САЛАТИ 

Бурячки з хріном 

Гляди у ві.Jді~1і "ГОРОДИНА". 

Салата з помідорів 

5-6 помідорів 
СЇJІЬ 

перець 

зе;1ена січена цибуля 

Помідори покроїти в кружальця, посолити й попер
чити і посипати зеленою січеною цибулею. 

Салата буде смачніша, коли помідори спарити окро
пом і зняти з них шкірку. 

Звичайна зелена салата 

1 головна са.11ати 
2 варені яйця 
1 горнятко сметани 

цитриновий сін або оцет 
цуннр 

Салату почистити, покроїти на 8 частин і гарно уло

жити в салатниці. Прибрати вареними яйцями, покрая

ними в чвертки. Зладити підливу зі сметани, додаючи 

цитринового соку або оцту і цукру до смаку. Добре вби

ти і полляти салату перед поданням на сті.11. 

Мішана салата 

головна салати 

~ маJІОЇ головки напусти 

1 свіжий огірок 
мала в'язан1<а редьни 
2 квасні яблуна 
2 Л(JЖНИ сирої морнви, грубо 

втертої і ложка зеленого 
вареного rорошну 

ri.'1h 
2 г~пч~тна сметани 
цукор 

и.итриновий сік або оцет 

Салату й капусту посікти. Огірок і редьку покроїти 

в кружа.7!ьця, яблука у кістку, моркву втерти на терці. Все 

разом НИ!\Іішати з горошком і трошки посолити. Окремu 

рuзбити сметСІну з цукром і цитриновим соком або оп

тш1,1 до смаку, додати до салати і разом вимішати. Звер-
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Х'Т прибрати салату горошком, кружальцями моркви 

червоною редькою. 

Салата з квасної напусти 

2 горнятна нвашеної напусти 
1 лож1<а зеленої січеної 

цибуль ни 

1-ший спосіб: 

2 ,rюжни олії 
1 ложна І.t}'Нру 

J\япусту раз сполокати, воду витиснути і трошки по

сікти. Додати зеленої січеної цибулі, олії й цукру. Добре 

все вимішати. 

Подавати до гарячого м'яса. 

2-ий спосіб: 

До всіх повищих складників додати ще одну моркву, 

:втерту на терці. 

Салата зі свіжої напусти 

1 головна напусти 
сіль 
2 морквини 

І горнятко сметани 

оцет 

11.унор 

Капусту посікти, посолити і лишити, нехай постоїть 

пів години. Зляти сік і додати тертої моркви. Сметану 

розбити з оцтом цукром до смаку, додати до капусти 

вимішзти. 

Подавати до гарячого м'яса. 

Салата з червоної капусти ~/ 

1 с~овна kапустм 

сіль 
12 rорнятна січеної зеленої 

Ц~Ібулі 

морнва, дрібно потерта 

2 rорнятна сметани 
1 Jl0ЖJ<3 цукру 
1 ложеч1<а муштардн 
сін і'і 1 1 цитрини 

Капусту посікти (пошаткувати), за.1ити кип·ячою 
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со.1оною водою, нехай раз закипить. Видушити з води, 

нехай простигне. Додати моркву і цибулю. Окремо зла

дити підливу, розколотивши сметану з муштардою і цу

кром. Добре втерти, додати цитринового соку до смаку, 

ше раз добре вбити і вимішати підливу з капустою. 
Подається до гарячого м'яса. 

Салата з сира з яйцями 

~z фунта сира 
1 горнятио сметани 
4 яйця 
сіль 
1 велиІ(а цибуля 

1 ложна товщу 
1 ложна нмину 
нільна листнів зеленої са..чатн 
1 ложечна січеного зеJІеного 
кропу 

Сир добре втерти зі сметаною, яйця твердо зварити 

і коли прохолонуть, покроїти в кістку. Вимішати зі си
ром, посолити до смаку. Всмажити на товщі дрібно сі

чену цибулю і вимішати зі сиром, додаючи ложечку кми

ну. ~'.тюжити в полумиску на ;1истках зеленої салати (одна 

.11ожка салати на листок) і посипати зверху січеним кро

пом. 

Картопляна салата 

б велиннх варених нартопJlИН 
сіль 
3 морквини 
4 варені яйця 
2 цибулини 
1 JІожка січеної са.11єрм 

2 горнятна сметани 
1 ложечна столової гірчнuі 

(муштардн) 

оцет 

І.І.УІ( Ор 

переuь 

Картоплю, зварену у підсоленій воді, покроїти п 

кістку, посолити. Твердо зварені яйця покроїти в кістку_ 

Моркву втерти на дрібній терці, цибулю і са"1єру дрібно 

покришити. Нее те разом вимішати. До сметани додати 

столової гірчиці, оцту й цукру до смаку і добре розтер

ти. Вбити, додати до салати і вимішати все разом. Ко.;1и 

тrrба ·- - посо.11ити й поперчити. 

Цю сялату ладити годину-дві перед поданням_ Але 

не залишати на дrугий день, бо вона несмачна і шкі,ІL..1пша" 
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Французька салата 

2 норекі салєрн 
3 ложни rорошку 
3 ложки білої дрібної фасольнн 
нуснин квітної капусти 
2 морквини 
1 наляріпа 

1 сушений грибок (шапочна) 
2 варені жовтки 

2 ложки олії (ОJlИНИ) 
1 Jюжечна гірчиці (муwтардн) 
1 ложечка ясної засмажки 
1 ложка цитриновоrо соку 
1 ложечка цукру 
1 rорнятко сметани 
сіль 

14 фунта шинки 

Зварити городину, окремо грибок. Покроїти в кіст

ку. ВарсІІі жовтки втерти з олією, гірчицею, засмажкою, 

цитриновим соком і цукром. До втертої маси додати сме· 

тану, посолити і дальше добре втерти. Цю масу вимішати 

з городиною і грибком. Коли загусте, додати сметани. 

Якщо салата має бути закускою, тоді треба додати 

дрібно покроєної шинки і вимішати. Якщо салата пода

ється до м'нса, тоді шинки не потрібно. 

Годиться до зимного і теплого м'яса. 

Салата з баклажана 

1 велшшй банлажан 
1 велика цибулJJ 

1 ложе11ка цнтрнновОІ·о со1{у 
або оцту 

2 ложни олії трохи сuлі 

ЬакJ1ажан спекти у посудині в печі, як картопто. Ко

.ш прохолоне, обібрати, а м'якуш посікти. Вимішати зі 

о.1~1.11{tною на олії цибулею, додаючи ложечку цитринu

вого соку або оцту. Посолити до смаку. Можна також 

додати ложку помідорової пасти. 

І Іощшати холодне. 

Салата з кабачків 

4 моJюді кабачки 
2 би.ІJа салєри 
2 нелині морквини 
2 великі цибулі 
І петрушка 

2 ложки води 
2 ложни олії (оливи) 
сіль 
1 ложна помідорової пасти 
І ложка підливи "чі.11і" 

Кабачки помити й обібрати зі шкірки. Покроїти дрі

бно разом із городиною. Цибулю посікти, посолити, до

щ~ти о.::~ії і сті.аьки ж води. Тушкувати аж зм'якне, доли-
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в11ючи потрохи води, щоб не википі~10. Коли вже все 

готове, дод;пи помідорової пасти і під.1нви ,,чілі". Замі

шати і поставити, щоб ще трохи покипі.10. 

Пnдав~ти холодне. 

Салата з свіжих огірків (мізерія) 

2 оrірни почищені 
сіль 
У2 rорнятнз сметани 

перець 

Огірки покроїти в кружа.1ьця, посо.тшти, нехай по

стоят1). Воду з них сцідити, не видушуючи. Сметану роз

мішати з оцтом і цукром до смаку, по.1.т1яти огірки, а 

зверху трошки поперчити. 

С:-.1етан~' можна заступити .ложкою о.1ії. 

Салата з садовини 

По одній або дві штуці садови
ни: банани, ябnуна, помаранчі, 
rрушни, сливни, виноград 

сін із 1 цитрини 
чарна руму 

2 ложни цунру 
~Іz горнятна мелених або січених 

горіхів або мигдалю 
~ z горнятна вершнів ( сметан~<н), 

сбитих з цунром 

Почищену садовину покроїти в кістку, поuукрувати, 

по.1.~яти сrжом із цитрини і румо:v1 і вимішати з горіхами 

або мигдалем. Накінець по.т1.11яти вбитими з цукром верш

ками. 
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ПІДЛИВИ 

Хрінова підлива 

1 ложна масла 
1 ложиа борошна (муни) 
З ЛО)КИИ бульйону або води 
2 ложни тертого хрону 

1 горнятко сметани 
'lz ложечни борошна (муки) 
сіпь 

Зробити ясну засмажку з масла і борошна, р:озвести 

бу.:1ьйоном або водою і додати хрін, нехай покипить. По

соJІити. Дрібку борошна розбити зі сметаною і влити до· 

підливи, заварити. 

Хрінова підлива годиться до тушкованих риб і до 

м'яса. 

Помідорова підлива зі сметаною або без 

4-б стиглих помідорів 
1 ложка масла 
2 цибуJІі 
2-3 ложки бульйону або води 

сіль 
1 горнятко сметани 

11z ложечки борошна (муни) 

Помідори по1<роїти на кусники, додати м~с~сла і січ;:

ної цибулі і смажити, мішаючи, щоб не припадилось. }{о

ли помідори зм'якли ·--- перетерти через ситко, додаючи 

бульйон. Заварити, посолити і заправити сметаною з до.

датком дрібки борошна. Помідорова підлива без сметани 

робиться з ясною засмажкою на маслі. 

Помідорова підJІИва уживається до риб і м'яса. 

Підлива з кропу 

ложt<а борошна (муки) 
ложна масла 

J1ожна січеного зеленого 
кропу 

3-4 ложЮІ бульйону абu tl<...•.<ii1 

сіль 
1 горнятко сметани 

~) JІожечкн борошна (иуІJм) 



Зробити ясну засмажку, додати кропу і бульйону, 

нехай повариться. Посолити, заправити сметаною з до

датком дрібки борошна. 

Годиться до росолового м'яса або вареної куря

тини. 

Підлива з цибулі 

2-З цибулі 
1 ложка мас.11а 
1 ложна борошна (муни) 
2-3 .11ожни бульйону або води 

1 ложка оцту або цитриновоrо 
соку 

сіль і цукор до еману 

Цибулю п9~ікти і смажити разом зі засмажкою, себ
то кинути її на ложку масла і ложку борошна. Коли вже 

нибуля м'яка, додати 2-3 ложки бульйону і розварити. 

Перетерти через ситко, додати оцту або цитр. соку, солі 

і цукру, заварити. Коли загусте, додати бульйону або 

води. 

Подається до росолового м'яса. 

Підлива з часнику 

4-5 зубців часнику 
1 ложна масла 
1 ложка борошна (муни) 

сіль 
1 rорнятно бульйону 

Часник посікти, кинути до засмажки і разом смажи

ти. Посолити, влити горнятко бульйону і заварити. Пе

ретерти через ситко. 

Подається до росо.1ового м'яса. 

Огіркова підлива 

1 малий квашениА оrірон 
1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 

1 rорнятко бульйону 
сіль і цукор до смаку 

Огірок покроїти на кусники. Зладити засмажку з 

мас.1а й борошна і розварити з бульйоном. Додати по

краяний огірочок і заварити. Перецідити, додати цукру 

до смаку і ко"1и треnа - солі. 

Подається до росо.тюв()ГО м'ясq. 
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Цитринова підлива 

1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 
1 ложка сону з цитрини 
кілька ложок води 

1 горнятко сметани 
l/z дожечни борошна 
цукор 

сіль 

Зробити ясну засмажку з масла й борошна. Додати 

соку з цитрини і кілька ложок води. Заварити і запра

яити сметаною, перемішаною з дрібкою борошна. До

дати цукру і солі, раз заварити. 

Подається до м'яса і риби. 

Підлива з сушених грибів 

5-6 сушених грибів 
1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 
2 січені цибулі 

1 горнятко вивару з грибів 
1 горнятко сметани 

% ложечки борошна (муки) 
сіль 

Зварити сушені гриби, щоб зм'якли. Посікти. Зла

дити засмажку з цибулею, розвести виваром із грибів. 

Вкинути туди січені гриби і влити сметану, в якій ро-зко

.,.1очено дрібку борошна. Посолити і заварити. 

Годиться, як підлива до риб, м'яса і голубців. Може 

бути зроблена і без сметани. 

Підлива - Бешамель 

1 J1ожка масла 
1 ложка борошна (муки) 
1 горнятко сметани або молока 

1 жовток 
сік з цитрини 
сіль до смаку 

Зробити ясну засмажку. Сметану розбити з жовт

ком і додати дрібку борошна і сіль. Розбити все разом і 

розвести засмажку. Заварити, додаючи соку з цитрини 

до смаку і мішати, щоб добре розварилося. Можна до

дати трошки цукру, коли хто любить. 

Ця підлива може бути до риби і м'яса. 
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Татарська підлива 

6 варених жовтнів 
2 ло жни олії (оливи) 
1 ложечка гірчиці (муштарди) 
1 ложна оцту 

1 "1ожна тертого свіжого хрону 
2-3 .11ожни сметани 
сіль 
1 ложечна цунру 

Варені жовтки перетерти через сито, розтерти з 

Qлією. оцтом і гірчицею, додати хрін і сметану. Те все 

Д()бре rозмішати. Ко.1и загусте, додати ще сметани. Посо

лити і додати цукру до смаку. Можна дати ложку дрібно 

січених корнішонів. 

І Іощ1єп)ся до шинки тушкованої риби. Також до 

ЯЛОН1\ЧНІ-ІИ, як закуска. 

Велинодня підлива з яєць 

10-15 варених яєць 
1 ложна олії (оливи) 
1 ложечна гірчиці (І't1уштарди) 
2 горнятна сметани 
1 ложка свіжого тертого хрону 

1 1·орнятно зеленої січеної 

цибульни або зрізуванця 
(іЛЬ 

цунор до еману 

Варені жовтки перtтерти через ситко, додати 0;111, 

гірчиці і добrе все втерти. Додати сметану і знов угерти. 

Додати хрін, цибульку або зрізуванець, цукор, сіль 

добре все вимішати. Ко.ТІи загусте - додати сметани. 

ІІод~н'п.сн до шинки на Великодні Свята. 
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5. Страви з борошна круПІв 

Ці страви постачають людський організм вуглевод

нями, отже є джерелом енергії. Окрім того мають певну 

кількість білка, а з мінеральних сQ.11ей -- фосфор. Кіль

кість вапна є дуже мала, а гречана каша має в собі залізо. 
Що грубше змелене борошно, то більша в ньому вар
тість білка і мінеральних складників, а також зроста€ 

кіJІЬІ<ість вітамін групи Б. 
~- нашому харчуванні вживаємо найбі.11ьше пшенич -

ного борnшна. Щоб його збагатити в вітаміни старає

мось подавати ті страви у сполуці з молоком, сиром, 

яйцями і деякою городиною (капуста, помідори, квітна 

:капуста). При печенні вживаємо дріжджів, що є джере

о11ом вітамінів БІ. 

Стр ави з б ор u ш на виконані здебільшого у 

формі тісrа. його складники є борошно і рідина. Ро·слиіі

ний білок (r.1ютен), що знаходиться в борошні, набухаt: 

підо впливом води і творить із рештою складників тісто. 

Тому, що росJІИнвий білок є гнучкий і розтяжний, надає 

тісrові ті самі прикмети. До виробу тіста служить борош

но, що має достатню кідькість того біЛІ<а, а це є пu_:~

ничне, житнє і ячмінне. Борошно кукуrудзнне чи ю11но

нляне не має тих прикмет і тому с:1ме, без домішки ін

шого борошна, тіста не створить. 

Кр у пи - харчовий продукт зернових культур у 

виді очищбного цілого зерна (риж, гречка, просо) або 

подрібле.ного (з пшениці, ячменю, кукурудзи). Прила

джуємо їх при помочі вар·ення на різного роду каu:і. 

Внас;1jдок вgрення розклеюється у зернах крохмаль і з:~

ренця втя.гають у себе воду. Є два способи при.:1~4джу
вапнн каш -· 1) варення .клейких каш, 2) варення ре<~· 

сипчастих каш. Звичайно дрібні крупи розк.;теюютня. з. 

грубші можна варити одним і другим способом. 
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СТРАВИ З БОРОШНЛ 

Вареники 

І. спосіб: 

4 горнятка борошна (муки) 
ложка олії (оливи) 

2 жовтки 
сіль 

Борошно п~ресіяти на стільницю, додати олію і жов
пш і замісити теплою водою тісто до середньої густоти. 
Розкачати на стільниці і покроїти на квадратові кусники. 
Накладати лож~1:.кою начинку і зліш1юнати краї. Приго
тонані вареники тшдати на таку кіль1<ість підсоленої кн

н'ячої води, щоб вони мог.~ш вільно варитися. Вареники 

є готові, коли вони після 5-6 хвилин кипіння спливуть 
на поверхню води. 

2. сп ос і б: 

4 горнятка борошна 
1 ложечка масла 
2 Yz унції вершкового сира 

( c1·eam cheese) 
2 жовтки 
сіль 

Поступ роботи такий самий з тією різницею, що за

мішувати треба тетшм молоком. 

Вареники можна робити з різною начинкою, а саме ---
м'ясною, масою з телячих легенів, з картоплею, з фар

мерським сиром, з соJюдкою або квасною 1<апустою. 

Варенички ( лазанки) з сиром або шинкою 

Тісто, як на вареники 
2 ложки масла 
сіль 

2 ложки тертих сухариків 
товщ до вимащення ринки 

1 горнятко сметани 

Розкачати тісто, покроїти в малі квадратики і кинути 

на кип'ячу посоJ1ену воду. Коли готоні, процідити і пп

ме1rтити маслом із тертими сухариками. Потім вимастити 

ринку маслом і висипати тертими сухариками. Перекла

дати варенички начинкою з сира або шинки. Всунути до 
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гарячої печі на 350 ст. на 20 хвилин. Накінці полляти сме
таною (тільки при начинці з сиrз) і прикрити, нехllй 

печеться ще 10 хвилин. Перевернути на таріль. 

НАЧИНКА З СИРА: 
2 гnрнятка сира 
з жовтки 

~Іz ложечки солі 
1 ложна вершків (сметани) 

.rюжн:а тертих с)'хариків 

Сир утерти з жовтками, посолити, додати ложку су

хзрикін і ложку вершків. 

НАЧИНКА З ШИНКИ.: 
1_12 ф змеленої шинки 

2 варені яйця 
1 січена смажена цибуля 

Мелену шинку, січені варені яйця, і цибулю добре 

вимішати. 

2 горнятка сира 
2 жовтки 
1 ціле яйце 
1 ложка сметани 

Ліниві вареники 

3-4 JІожни борошна (муки) 
сіль 
1 ложна масла 
1 ложка тертих сухариків 

Втерти сир із жовтками, яйцем та сметаною, замісити 

з борошном і розкачати на пів пальця завгрубшки. По

кроїти в смужки, а з них викроювати ромби. Кидати на 

кип'ячу солону воду і варити около 5 хвилин, аж поки 
не rш1иву1 ь 1-1а верх. Тоді відцідити і помастити мас.по:м, 

смаженим із тертими сухариками. 

Подавати зі сметаною. 

Книдлі зі СЛИRІШМИ \) 

1. спосіб: 

горнятко борошна (муки) 1 ложечка масла 
жовтои сіль 
ціле яйце 1 фунт сливои 

~~ горнятка варених прохоло.11их 1 .пожиа масла 
1<артопель 1 ложка тертих сухариків 
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JШІ,'іСЧТИ тісто З оорошна, ЯЄL1.!; і м'ято·!· КЯ.{1ТОП.1Ї, 

розбитої з ложечксю мас.аа. Розкачати я1.,: іІа взрСl-ШЮі 

завгрубшки, кроїти малі квадратики і накладати на них 

об};:иті і сухі сливи. Заліпити й варити на кип'ячій пі.J..

ссл2;::й воді около 20 хвилин. Спробуі3аїИ й 1-:оли го1о~с 
~ - відцідити і помастити маслом. Сі\ІІЮКеним із терти:ма 

сух~ риками. 

2. сп ос і б : 

горнятко борошна (муки) 

ложечка масла 

жовток 

~12 пачечни вершкового сира 
( cream cheese) 

1 ціле яйце 
сіль 
1 фунт сливок 
1 ложка масла 
1 ложка тертих сухариків 

Борошно розтерти з ложечкою мас.аа і сиром. Зн

місити з яйцями, додавши трохи солі. Розкачати тісто 

грубше, як на вареники, кроїти круглі варенички і нак.тrа

дати на них обмиті і сухі сливи. Заліпити і варити н::.1 

кип'ячій підсо.леній воді около 20 хвилин. Спробувати 

й коли готове, відцідити і помастити мз.елом, смзженим 

із тертими сухариками. 

Галушки з сира 

а) з тертими сухариками 

2 горнятка сира 
1 ложка масла 
2 жовтки 
1 ціле яйце 
сіль 

1 ,iJO}HKa сметани 

1 горнятко тертих сухариків 
трошки борошна (муки) 

1 ложка масла 
І л;;жка тертих сухариків 

Сир, масло, яйце і жовтки добр 1.:' uтсрти й 110солип;. 

Додати ложку сметани і дальше терти. Нnкінці додата 

терті сухарики і замісити. Нехай постоїть одну m;:i:,1-1:1y. 

Тоді виробляти в борошні на стільниці малі круглі га

.тушки і заварити на солоній кип'нчій воді. Варити око:rо 

10 хвилин аж спливуть Ііа поверхню. Спробуня.ти чи го-
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топс, а тод1 відцідити помастити маслом~ <.:маженим ~з 

тертими сухариками. 

б) з пшеничними нрупнами 

ложка маСJІа 

4 жовтни 
; 2 горнятка пшеничних крупів 

1 ложка сметани 
2 горнятка сира 
шум із білків 
сіль 

(rрисіку) 
4 ложки борошна 
1 ложка тертих сухариків 
1 ложка масла 

Поступ роботи, як угорі. Коли нже втерта маса, i О· 

ді додати пшеничні крупки і знов утерти. Нехай посто

їть одну годину. Потім додати борошно і шум~ убитий із 

білків. Набирати ложкою галушки і кидати на со.11ону 

кип'ячу воду. Варити около 10 хви.11ин, аж спливуть на 

поверхню. Спробушпи, а коли готові, відцідити і пом!І.

стити маслом, смаженим із тертими сухариками. 

Галушки з булни до м'яса 

'1 жовтки 
1 горнятко молока 
4 ложки борошна (муки) 

3 горнятка смажених гріНОІіІ: 

із буЛkИ 

шуІ\f із білків 
сjль 

Жовтки розбити в молоці, додати Порошно, трошки 

солі, полляти тим гµінки і нехай так постоїть пів години. 

ПотіІ\І те БС( вимішати з добре вбитю1 шумом із біJ1ків 

і нироб.11яти га.1ушки. Обю1.чувати їх у борошні і кидати 

на кип'ячу підсолену воду. Варити 10-15 хвилин, аж сплн
Руть на поверхню. Коли готові, відцідити і помастити 
маслом. 

Подається до м'яса. Можна також їсти з капустою 

є~.бо підливою зі сливковоrо повидла. 

2 горнятка молока 
4 яйця 
1 ложю1 олії (оливи) 

Нали сни ни 

сіль 

кусник несоленого сала 

(солонини) 
4-5 .іІожок борошна (муки) 
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Вбити дуже докладно жовтки з молоком, і додати 

стільки борошна, щоб тісто було, як густа сметана. Вби

ти шум із білків, легко вимішати з тістом, додаючи ще 

трохи борошна і ci.JJ.ь. Розігріти ня п.тшті чисту сковороду 

і помастити її кусником сала або дрібкою олії щіточ

кою. Набирати тісто варешкою і налинати на гарячу ско

ВQроду. Вважати, щоб налисники не були надто грубі. Ко

ли б вш1.11ялось занадто багато тіста, тоді можна назад 

відляти до горшка. Смажити на легкому рівному вогні: 

1юли тісто зітнеться, обернути лопаткою налисник на дру

гий бік. Всмажені налисники складати на глибоку таріJІ

ку, обернену горі дном. 

Коли вилля~и тісто на мало нагріту сковороду, тоді 

з тіста зроблятr)ся галушки. Коли б на.1исник прнпаJІИвся, 

тоді треба сковороду обмити, р.озігріти, помастити тов

щем і смажити дальше. 

Налисники можуть бути з різними начинками - гри

бовою, з солодкої капусти, м'ясною, сирною. Подаємо їх 

- завинувши начинку в налисник. Або можна зJюжит11 

з начинкою у прямокутник, обкачати в борошні, яйці й 

тертих сухариках і оnсм::~жити на гарячому товщі. Начи

нені солодким на лакоминку обсмажити без обрібки, ;1 

лиш на товщі. 

Налисники без шуму > 
" 

2 яАця 
1 горнятко борошна (муки) 
І горнятко молока 
1 горнятко води 

сіль 
трохи сала до намащення 

сковороди 

Молоко змішати з водою. Цілі яйця старанно роз

бити в горнятку, додаючи потрохи боrошна і :\1олока ~i 

водою, посолити, смажити як попередні. 

Грибок із сметаною 

6 яєць 
~ .'Іожки цукру-мучки 

1 ложка масла 
2 гсрнятка борошна (муки) 
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Втерти жовтки з цукром аж збі.11іють, а потім втерта 

добре з маслом. Вимішати з борошном, сметаною і uит

риновою шкіркою. Вбити шум із бі.11ків, вимішати .1егко 

і ппділити все на дві частини. В.11яти на гарячий товщ У 

двох сковородах. 

Ко.1и вистигне - помастити Qдин марме.7Іядо1п ;~ 

садовини і прикрити другим. Зверху посипати цукром

пудром. 

1 rорнятио рижу 
2 горнятка води 

СТРАВИ З КРУПІВ 

Сипко зварений риж 

1 ложка масJІа 
~12 ложечки солі 

Риж сполокати в тепти воді і всипати на кип'ячу 

воду, додати масло і сіль. Злегка вимішати і прикрити 

покришкою (не щіJ1ьно ). Нехай покипить 10 хвилин і 

напучнявіє. Ще Р'аз замішати, прикрити і всунути до га

рячпі печі ш1. 350 ст. на пів години. 

Краківська каша 

1. спосіб: 

1 горнятко нранівських крупів 
1 яйце 
2 rорнятна води 

' 1~ ложєчни солі 
ложка масла 

Крупки висипати де миски й добре вимішати з ці

аим сирим яйцем. Rилnжита Ші с~-:онор·О.ІJ.у, висушити, <-1. 

потім присмажити на легкому вогні, мішаючи, щоб не 

зліп.71юва:1зсь у грудки. Коли вже висушена, всипати до 

кип'ячої води. Посолити, замішати, додати ложку мас

лн. Нехай кипить около 10 хви.11ин, -мішати як довго ки
пить.. Коли вже кзша згусне й напучнявіє, тоді накрити 

її і всунути до гарячої печі на 350 ст. на пів години. 
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2. сп ос і б : 

Те саме з додатком: 
І цибуля 

1 ложечка січеного кропу 
трошки солі й перцю 

Кашу затерти яйце:vr і висушити (гJІ. вгорі). Всипа

ти на кип'ячу воду, додати смажену січену цибулю, кріп, 

сіль і перець. Замішати і нехай покипить около 10 хви
лин. Тоді всунути до гарячої печі на 350 ст. на пів го

дини. 

Такою кашею можна начинювати молоді курята. 

Каша гречана ціла або середня 

2 горнятка каші 
І цибуля 

1 ложка 1овwу 

5 горняток кнп'ячої BOJUI 
Yz ложечки солі 

Кашу сполокати, перецідити через ситко і всипати 

на киГ!'ячу ноду. Дµібно посікти цибулю і всмажити на 
товщі на ясm1й колір. Додати смажену цибу.7Ію до кип'я

чої каші, посолити. Замішати, нехай покипить 10 хви
лин. Накрити і всунути до гарячої печі на 350 ст. на 1 /2 
години. 

Примітка: Каша заправлена цибулею годиться до 

м'яса або до підJ1ив. Коли ж має бути подана з мо"1оком. 

тоді треба її підправити самим товщем, без цибу.ТJ:і. 

Каша з перлових крупів 

К::~шу з перлових крупів варити подібно, як у по

передніх приписах, ті.11ьки треба варити довше на плиті 
з дсщпком маста. Постійно ~ішати. Води давати тричі 

сті.:1ь1ш, щп крупів. 

Т2кої каші вживається до варення юшок і ко11еїків. 

При варенні юшки з перлових крупів можна додатн 

до води вивару з м!яса і костей чи з грибів. :-знправляти 

r.метаною або засмажкою. 
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Кунуру дзяна наша 

rорнЯТJ(о кукурудзяного 

борошна 

горнятко холодної, а 

2 горнятка кип'ячої води 
1 ложна масла 
сіль 

Кукурудзяне борошно залляти горнятком зимної во

ди, перемішати і всипати до кип~ячої води, мішаючи не

впинно. Додати ложку масла й трохи солі. Варити око.по 

1 О хвилин. Коли згусне, всунути до гарячої печі на 350 
ст. на 20 хвилин. 

Подається до молока й до rуляшу. Можна подавати 

саму з вишквьрками, звичайним сиром або боиндзtю. 

Вівсяна каша 

2 горнятка води сіль, жовток 
3 ложки вівсяних пластівців 1 ложечка масла 

Всипати вівсяні пластівці на холодну воду, додаючи 

сіль. Мішати цілий час, поки не звариться злегка густа 

маса. На тарілку покласти кусник масла і жовток, роз

терти жовток із маслом і вляти на те гарячу юшку'. 

Можна подати з молоком - без яйця. 

Каша з пшеничних нрупів 

1 горнятко пшеничних крупів 
1 ложка масла 

2 горнятна 01tpony 
сіль 

До кип'ячої води вкинути ложку масла і трошки со

лі. Всипати потрохи крупи, !\.1ішаючи, шоб не бу.11::-; Ір:~-

док. Варити 10 хви.7Іин. 

Подавати до молока, юшок до м'ясної потравки :~ 

тfлятини або курятини. 
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6. Страви з яєць і лакоминки 

Яйце є одним із найдавніших харчових складників. 
;у дявніх народів Р.оно було символом. життя і це віру

вання проявилось у наших писанках, на яких писанкарки 

ютосять символічні знаки. 

Про яйце сказав хтось, що воно є прияте.лем кухаря, 
бо виступає в різнородних стравах. Воно в'яже харчові 
сю1я.дники, на~~є пухкости, смаку та й саме .\ЮЖе стати 

страною. 

Свіжість яйця має велике зшlчення при використанні 

його. Тому стараємось провірити це різними способами. 

Коли розіб'єте яйце і жовток і бі.лок добре розділюють

ся, то це є доказом їх свіжости. Це дуже важ.шве при 

nілку, з якого маємо вбити шум. Коли білок густий і 
суцільний, а не рідІ(ИЙ, то з нього шум скоріш уб'ється. 

Перед уживанням яйця слід його старанно помити, 
не зважаючи на те, чи хочемо його зварити чи йнакш~ 

зужиткувати. На лушпині яйця можуть бути заразки, 

що перейдуть тоді до страви. 

Розбиваємо яйце найкраще вдарnючи гострим но

>кем у лушпинку ближч~ тоншого кінця. 

6 яєць 
З ложки маСJІа 

Яйця у підливах 

(у підливі зі сметани) 

1 горнятно сметанн 
сіль 

1 смажена січена цибуля 1 :южка борошна (муки) 

Вбити яйця на гаряче масло і присмажити з обох 

сторін. Ви"южити на по.11умиrок. Зробити ясну засмаж

ку з січеною цибулею, розвести її сметаною, посолити~ 

Hex:.:iii раз закипить. Залляти тим яйця. До цього пода-
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ється м'ята картопля. 

Подібно приготовляємо яйця у підливах1 заправ.ле

них сметаною, яких приписи найдемо у відділі про під

.11юш. Можна подаьати яйця у 

б) хріновій: підливі 

в) помідоровій підливі 

г) грибовій підливі 

Яйця начинювані 

6 яєць зелень петрушки для прикраси 

1 ложна маСJІа 

Яйця зварити твердо. Ще гарячі вJюжити на хви

лину у холодну воду, тоді легше зняти лушпинку. Пере

кроїти яйця вздовж і вибрати жовтки. Окремо зладити 

начинку і накладати на місце вибраних жовтків. На га

ряче розтоплене масло класти начинені половинки яєць 

(перетятою стороною). Присмажити, виJюжити на полу

мисоІ' і прибрати зеленню петрушки. 

а) Начинка звичайна (гл. ЗАКУСКИ) 

Подавати з сипко звареним рижом. 

б) Начинка з шинни 

1;2 фунта посіченої шинни 

1 січена смажена цибуля 
1 ложечка тертих сухаринів 

1 ложна сметани 
сіль 
перець 

Вибрані жовтки вимішати з шинкою, смаженою ци

булею, тертими сухариками і сметаною. Посолити й по

перчити до смаку і все добре вимішати. 

Подавати з м'ятою картоплею і помідоровою пі.::~.

ливою без сметани. 

в) Начинна з вудже:ної риби 

пачна вуджених сардинок 

без wнірни й остей 
t дрібно посіченr і смажена 
цибуля 

2 ложни олії (оливи) 
сіль 
перець 
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На підсмажену на ясний колір цибулю вкинути по

січені сардинки і трошки підсмажити. Те все вимішати 
з вареними жовтками, посолити й поперчити. До при

смажув:шня яєць користуватись олією. 

Подавати з м'ятою картоплею і rрибовою підливою. 

Яєшня 

а) З січеною зеленню 

ложка масла 

6 яєць 
1 ложка січеної· :1елені кропу 
петрушки 

сіль 
перець 

1 ложка тертого сира-пармезану 

Масло розтопити на сковороді. Коли вже гаряче·, 

вибити туди яйця, посолити й поперчити, додати січеної 
зелені, помішати і швидко зняти з вогню, що·б довго не 

смажилось. Посипати тертим сиром. 

Подавати з х:Іібом, маслом і помідоровою гірчицею 

(кечап). 
б) 3 шинкою і ковбасою 

З скибочки шинки і кусник 
ковбаси, покроеяІ в кубики 

1 ложка товщу 
6 яєць 

дрібка солі (небагато, бо шинка 
і ковбаса солоні) 

1 ложечка вершків (сметанки) 

Шинку і ковбасу вкинути на гарячий товщ, посма

жити, обернути. Яйця вбити До горнятка і вимішати з 

ложечкою вершків. Залляти ними шинку і ковбасу, посо

лити, замішати і вийняти на полумисок. 

Подавати зі смаженою картоплею і помідоровою 

салатою. 

Омлет французький з начинками 

10 яєць 
2 ложки борошна (муки) 
3 .'ІОЖКИ ВОДИ 

122 

сіль 
3 ложки товщу 
зелень петрушки 



Свіжі яйця вмити, розбити до горшка, докладно роз

тріпати з борошном, доливаючи води, посолити. Розігрі

ти товщ на великій сковороді і на гарячий вилляти по

.лавину яєць. Смажити поволі. Підважувати лопаткою 

при стінці сковороди так, щоб рідка маса сплива.11а під 

спід. Під.;rожити під спід омлету трохи товщу. Коли ом

:1ет зітнеться, спід буде легко рум'яний, а поверхня дри

глевата -- омлет готовий. При помочі лопатки зсунути 

на огрітий по.:1умисок. На це наложити городину або ін

шу начинку. Да.1ьше прикрити це другим омлетом і при

брати зеленню петрушки. Городину, як горошок, моркву, 

шпінат, шпараги, приладити тушкованою, так само пече

риці. З інших начинок можуть бути ковбаски (треба по

чистити зі шкірки), шинка або мозок. Начинку з шинки 

гл. СТРАВИ З ЯЄЦЬ, з мозку гл. ЗАКУСКИ. 

ОМЛЕТ 
На rотовиА омлет наложити начиниу (городину, мозок). Тоді завер
нути одну половину омлету, щоб прикрила. Легко зсунути цілий омлет 

на таріль. 

Січеники з варених яєць 

6 варених яєць 
1 січена смажена цибуJІЯ 
2 ложки тертих сухариків 
1 ложечка сметани 

сіль 
1 сире яйце 
б ложок масла 
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Зварені яйця обібрати з лушпинки і посікти. Дода

ти смажену цибулю, терті сухарики, сметану, сире яйце 

і вимішати. Посолити до смаку. Формувати малі січеники, 
обкачати в сухариках і смажити з обох боків на гарячому 
товщі. 

До них подавати городину, зс.пену саJІату і молоду 
картоплю. 

ЛАКОМИНКИ 

Лакоминки - це со.лодкі страви, що ними закінчу

ємо стравопис .обіду чи вечері. Колись вони були дуже 

різноманітні, а деякі з них могли навіть заступити др,угу 

стµаRу. Тепер їх уважають надто калорійними й обме

жуються свіжою садовиною або компотом. 

Одначе лакомиюш мають свої добрі прикмети. j." 

родинах, де є діти чи підлітки, лакоминки дуже оправ

,11.ані. При неохоті дітей до їжі її можна часто лакомип

ю1.ми перебороти. А більшість їх має вел1шу відживну 

вартість. 

Лакоминки можуть бути холодні або гарячі. Приго
тnв.тrяємо їх із садовини, ягід (узвар, кисіль), яєць, мо

.тrока, вершків (крем, піmик, морозиво), борошна і кру

пів (нн.шсники, запікані бабки). 
Для завершення гостини до6ирає:wо звичайно лако

минки, що їх можна при.ладити заздалегідь. 

Налисники 

При~адження тіста гл. СТР АВИ З БОРОШНА. 

а) З сиром 

2 горнятка фармерського сира 
4 жовтни 
3 JІОЖКИ цукру 
1 ложка масла 
цитринова шкірка 
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1 ложка сметани 
1 ложка тертих сухариків 
потім 3 ложки сметани 
товщ до вимащення ринки 



Сир, жовтки, цукор. масло, ложку сметани і нитри

нову шкірку добре втерти на масу. Мастити нею налис

ники, звивати у валочки і складати верствами у вимаще

ну товщем ринку, посипану тертими сухариками. Пол

ляти трьома ложками сметани і прикрити порожни:м 

на,1иснико\1. Всунути до гарячої печі на 350 ст. на 15 
хвилин. 

Перекинути на подумисок, посипати цукром-пудр.ом. 

НАЛИСНИН 
На налиснику розвести начинку по середині. Заложити краї налисника 

з трьох боків, а потім зв1-1нути його у валок. 

б) З нремом 

4-5 жовтків 
4.-5 ЛОЖО).{ цукру 
1 ложка картоПJlяного борошна 

(муии) 

2 ложки вершиів (сметанки) 
1 ложечка ванілевого цукру 
1 ложна тертих сухариків 
товщ до вимащення ринки 

Втерти жовтки з цукром. Картопляне борошно ви

мішати з верuшами і ваніллю. Вимішати все разом і за

варити в посудині, яку вкладаємо до другої, більшої з 

кип'ячою водою. Мішати невпинно й ко.:1и почне гуснути 

і кі~1ька разів випустить повітряні баньки, зняти. Ринку 

вимастити товщем і висипати сухариками. На дно поJІО-

12Г. 



жити н::1лисник помастити його тоненько кремом. По
ті!.'.t положити другий налисник, знов тоне!-Іько помастити 

ітд. Зверху прикрити налисником і всунути до печі на 

350 ст. на 15 хвилин. Перевернути на круглий тарі.пь і 
зверху посипати цукром-пудрам. Кроїти у трикутники, 

як торт. 

До того подавати биту сметану або овоцевий: сік 

в) З цитриновим соном 

Товщ до вимащення ринки 
1 JІожка тертих сухариків 
цукор 

1 цитрина 
1 ложечка масла 

Як у попередньому приписі, покласти на.1исник на 

дно вимащеної товщем і тертими сухариками висипаної 
ринки. Посипати його цукром і покропити цитриновим 

соком. На це покласти другий налисник ітд. На верхній 

налисник покласти трохи масла. Всунути до печі і даль

ше поступати, як при налисниках із кремом. 

Лакоминка з краяних налисників 

Налисннкu 
товщ до вимащення ринки 

1 ложка тертих сухариків 
2 унцR тертої ШОИОJІЯДИ 

Yi горнятка цукру 

цитринова mкіриа 
1 ложка топленого масла 
І rорнятко меленого мигдалю 
2 білки 

На спід вимащеної тортівниці, висипаної тертими 

сухариками, пок.1асти налисни1ка. Залишити ще один на

.:шсник на прикриття. Решту налисників покроїти на ква

дратики та вимішати з усіми поданими складниками за 

винятком білків, ложkи :мигда.1ю та .11ожки цукру. Цю 

масу покласти на налисник у тортівниці, прикрити дру

гим і всунути до гарячої печі на 350 ст. на 30 хвилин. 
По-rім убити шум із білків з цукром, помастити лакомин
ку, по:сипати січеним мигдалем і дати до печі на 10 
хвилин. 

Лако:минку подавати на круглому тарf,1і і покроїта 

на трикутники. Можна їсти гарячу й холодну. 
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Долии 

2 горнятна борошна (муки) 
1 горнятко сметани 
2 цілі яйця 

сіль 
товщ до смаження 

цукор-пу дер 

Всі ці складники разом розко.11отити впродовж 1 О 
хвилин у мішаJ1і. Смажити на сковороді з за~ либиІНками 

(як на яйця). Накладати на гарячий товщ ложкою (не 

більше), а кюли зарум~яниться, перевернути. Всмажене 

складати на бібу.11.у, щоб товщ всяк. Потім укладати 11.1 

т~ріль, посипуючи цукром-пудрам з ванілевим запахом. 

Подавати з соком, або битою сметаною. 

Лакоминка горіхова \ 

8 яєць 
8 ложок цукру 
1 верwна ложка І(артопляного 

борошна 

І Yz горнятка мелених горіхів 
цитринова шкірка 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Борошно ви

мішати з горіхами і цитриновою шкіркою. Вбити білки 
на шум і додавати, легко мішаючи, до жовтків на пере

міну з горіхами, що вимішані з борошном. Виложити до 

вимащеної тортівниці або форми. Всунути до печі на 

350 ст. на 45 хвилин. 
Подавати зі шодом (гл. СОЛОДКІ ПІДЛИВИ). 

Таку ca:i.1y лакоминку можна приладити з мигдалю 

або ліскових горіхів. Щоб зменшити кількість горіхів, 
можна додати тертих сухариків. 

Лакоминка із омлетів 

4 омлети 
(гл. СГРАВИ З БОРОШНА) 

мармеляда з садовини або ягід 
1 білок 

1 ложка цуІфу 
1 ложна січеного мигдалю або 

горіхів 

Омлети переложити мармелядою, скласти один на 
одного, зверху помастити розбитим білком, посипати 

127 



цукром, змішаним із січеним мигдалем, або горіхами. 

Кроїти в трикутники, ЯІ< тор'Т. 

Ланоминни з яблук 

а) Локшина (тоненькі 
6 великих винних яблук 
1 ложна цукру 
цинамон або ваніля 
2 горнятка локшини 
2 .11ожни масла 

макарони) з яблуками 
2 ложки ·rертих сухариків 
товщ до вимащення ринки 

1 ложка тертих сухариків 
цукор-пу дер 

Яблука почистити. потерти на грубій терці, поцу

крувати, дода111 запаху (циІНамон або ваніля). Локшину 

зварити, кидаючи її на кип'ячу воду. Коли готова, спо

.1окати, помастити ~-1аслом, підсмаженим із сухариками. 

Риику Римастити товщем і висипати тертими сухариками. 

На дrю покласти грубшу верству локшини, тоді перству 

яб;1ук, знов верству докшини (тоншу), верству яб.11ук і 

знов локшину. Всунути до печі на 350 ст. юt 45 хвилин. 
Пробувати чи яб.1ука готові. Перекинути на круr:шй та-

ріль і посипати цукром-пудром. 

б) Риж із яблуками 

6 великих винних яблун 
1 ложка цукру 

Yz горнятка ясних родзинон 
1 горнятко рижу 

запах (цинамон або ваніля) 
товщ до вимащення ринки 

1 ложка тертих сухариків 

Яб.11ука приготуватн, як у попередньому приписі, ви

:\fішати з цукром і родзию<ами та запахом. Зварити сип

кий риж і переложити яблуками, як подано виш.е. Даль

ший поступ роботи такий самий. Приnрати смаженими 

ю·одами, подавати з овочевим соком. 

в) Яблука смажені в тісті 

4 винні яблука 
4 яйця 
1 ложка сметани 
2 JІОЖЮІ борошна (муки) 
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сіль 
8 ложок товщу 
2 ложки цукру-пудру 



Яб;1ука почистити, вижолобити, покrоїти на грубі 

кружальця. Приготовити тісто, а саме - жовтки втерти 

зі сметаною, додати борошно і шум із убитих білків, тро
шки посолити. Кружальця яблук мачати у тісті і класти 

на розігрітий на сковороді товщ. Смажити на два боки. 

Посипати цукром-пудром поки гарячі. Подавати на кру

глому тарелі. 

г) Яблуна у біс1івітному тісті 

5-6 яблук (винних) 
wілька смажених вишень 
1 ложка товщу 
терті сухарики 
4 яйця 

4 ложки цукру 
3 ложки борошна (муки) 
терта шкірка цитрини 
цунор-пудер 

Яблука почистити і вижолобити. Накласти у середи

ну 01ажені вишні без соку, уложити у нимащеній і су

хариками висипаній ринці у відступах, а одне в середину. 

Втерти жовтки з цукром, білки вбити на шум, і додавати 

білки і борошно на пер·еміну, накінець додати шкіР'КУ 
з цитрини. Залляти тим уложені яблука, всунути до печі 

на 350 ст. на 45 хвиJшн. Пробувати зубочисткою чи яб
"'Іука спечені. Перевернути на таріль, посипати цукро:-.·1-

пудром. До цього можна подати сік, ~бо якусь солодку 

підливу. 

5 ЯЕЦЬ 
5 ложок цукру 
цитринова шнірка 

Омлет звиваний 

товщ до вимащення форми 
3-4 JІожки борошна (муки) 
сіль, цукор-пудер 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють і додати сві

жо нтерту цитринову шкірку. Вбити шум із білків і вимі

шати все .легко з жовтками й борошном. Вилляти до ви

мащеної форми, висипаної борошном. Всунути до гаря

чої печі на 320 ст. на 25 хви.11ин. Викинути на стільницю, 
помастити марме.11ядою з садовини, звинути всунути ю.1 
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5 хвшшн ще до печі. Покроїти на тарелі зверху поси

нати цукром-пудрам. 

Якщо омлет не має служити, як лакоминка, тоді 

зменшити кількість цукру до двох .11ожок і посолити. 

3 свіжі жовтки 
3 ложки цукру 

Підливи до лакоминок 

Шодо з вина 

горнятко столового несолод

кого вина 

2 ложки вершків ·(сметанки) 
лісна вані~1і 

ложечка добре втертого масла 

Жовтки втерти з цукром аж збі.11іють. Спарити вер
шки з панілею, додати їх до жnвтків і заварити, мішаючи 

у посудині, що встс-1в.11ена до більшої з кип'ячою водою. 

Коли маса починає гуснути і випускає повітряні баньки, 

тоді зняти це з пари. Масу добре вибити з кип'ячим ви

ном. Коли б вона була за густа, можна розбавити гаrн

чим вином. Накінці додати трохи добре втертого масJ1а. 

Підлива пуншова 

Підливу пуншову прш1аджувати так само, тільки до 

вина треба додати чарку руму. 

3 свіжі жовтки 
3 ЛОЖІ<И цукру 

Ванілева підлива з вершнів 

1 горнятко вершків (сметанки) 
1 .УJіска ванілі 

Поступати, як у попередньому приписі, заваrивши 

окремо горнятко вершків із . наніле1п. Коли маса згусне, 
зняти її з пари, добре роз:v~ішати. Накінuі додати трох11 

добре втертого масла. Часом треба цю підливу перетерти 

через ситко, щоб була гладка. 
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Шдлива шоколядова 

Приготовляється, як попередня, тіль1<и до вершків 

треба додати 1 унцію розтоп.1еної шо~о.1яди. 

Підлива навова 

Приготовляється, як попередня, тільки до маси пе

ред З:JB3f)eHHI01 на Па{1Ї С.lЇД додати 2 ,lОЖКИ \1ЇЦНСЇ І\DІШ, 

пареної а\10 завареної розчинної ("інстант:'). 

Шдлива з овочевих сонів 

Приготовляється, як попередня, тільки до маси п~

ред 2аваренням на парі треба додати 2 ложки соку з м;:;

"11ин, порічок, полуниць чи мореаь. Д.;:rя переціджування 

підлив із соками треба вживати срібного або скляного 

ситна. щоб не чорніло. 



7. Печиво 

Печиво все бу.10 в Україні поважним складником 

харчування. Багата українська земля щедро вИІрощувала 

пшеницю й жито і це стало підставою нашого печин<J. 

Поруч найбільш поширеного продукту -- хліба ·- випі
J{али більш делікатні його відміни - паляниці, книші, 

булh~і, баби. А згодом із додатком скорому, себто тов

щу, яєць, цукру ·чи меду - постали інші відмjни тіста, 

що дають делікатне вибагw1иве печиво. 

Печиво ділимо на такі засадничі грутти: 1. Дріждж('
н~, 2. Крихке, З. Бісквітне, 4. Медяникове, 5. Листковане, 
6. Заварне. Рід тіста за"1ежить від його складників і спо
собу приладження. 

Вибагливе печиво відзначається запахом. Найбільше 

w1шв::~ли у нас справжньої вані.11і, донолі часто цитрино

вої й по1маранчевої шкірки, подекуди цинамону, руму, 

затираної троянди, гіркого мигдалю. 

Окреме місце займало в нашому харчуванні обря

дове печив.о. НайбіJ1ьш відомим був у Різдвяному часі 

медяник, у Великодньому часі паска, бабка й сирник, а на 
весі.ТJ.лях коровай чи калач. За душі померлих жертву

ва.7Іи книші. Подаємо й тут кі.n:ька вказівок щодо при

л:щження тих виробів. 

Заграничні туристи, що відвідують Украіну, одно-

3гідно хвалять її печиво щоденного вжитку. Хліб і бул

ки не мають собі рівних в Европі. Отак довголітня 

традиція нашого печива перемогJІа все лихо~1іття, що 

йогп переходила наша Батьківщина. 

Дріжджеве тісто 

Дріжджі, ферментуючи, діють на тісто так, що 1101.11 

ст:1є пухким, легким. Ензими, що знаходяться н дріл:

джах, діють на крохмаль у борошні, замінюючи його на 
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алькоголь і двоокис вуrля. З черги двоокис нуг.ня спри

чинює збільшення об'єму тіста перед печенням та в часі 
нечення. Поживкою д.т1я дріжджів є. вуглеводні, білок і 

мінеральні солі, тому добр·е їх розчиняти на :молоці з до

датком нукру або солі. 

Приготування тіста складається з таких чинностей: 

а) готування розчину, в якому дріжджі 

розмножуються 

б) розчинювання і вим ішення тіста 

в) формування печива і поновний ріст 

r) підготовка до печення. 

а) Дріжджі розтираємо з цукром, .1 коли вони роз

шш11уть.ся, мішаЄі\10 :~ теплою рідиною, на.йкрацс з мо

локом. До цього додати теплого борошна так, щоб ство

ри.'ІО масу такої густоти, як сметнна. Цю мJсу по·ставити 

у теп.'Ті, щоn почала ферментувати. Цей розчин повинен 

збільшити свій об'єм на 100 %. 
б) В часі ко.ли дrіжджі ростуть, требн приготовити 

усі складники як, борошно, молоко, воду, товщ, яйцн, 

сіль, лист і інші додатки передбачені приписом, цебто: 

в.бити яйця з цукром, стопити товщ, приготовити при

прави. Все це получити з розчином та добр1е заміс.ити, 

а пnтім виробити тісто. Час, виріб тіста має ве.лике зна

чення не тільки тому, ще при ЕЩJОблюнанні тіста лу

чап,ся всі снтщ~шки, а.ТІе теж тому, що 1шроuаджуємо 

н тісто повітря, а це H<Jдdt йому легкості й пухкості. 

Добре виро6.'н.•не тісто повинно Gути гладке й лискуч~. 

Воно має в собі багато пухирів повітря ·іа ві;1.стає від 
посудини, в якій його виробляємо і від рук. Готове тісто 

нанrиваємо і за.нишаємо в теплому :.\tісці, де нона ло

винно вирости так, шоб подвоївся його об'єм. 

в) Кс.ш тісто виросло, формуємо його на сті.льниР і, 

або в посудині згідно з тим, як цього вимагає даний 

припис. Рідке, легке тісто накладаємо у форми до 314 
їх висоти. Тісто у формах повинно ще вирост11, при чо'.!У 

форми треба усТ'1ВJІЯТИ рівно так, щпб тісто росло рівн<'. 
Перед нсуненням до печі мастимо ЙОГ() розбип1\і1 яйцем. 
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СТРАВИ СВЯТ-ВЕЧІРНЬОГО СТОЛА: 
По середині Різдвяна буJ11<а. У ма.іІій мисочці нутя, у більшій борщ. Зліва на полумисну холодець із рибн, 
на подовrуєатій тарілці риба смажена. Справа вареники і голубці, а поруч них ушна до борщу. У снляній 

посудині-узвар. За ним на снляній підставці медяню<. 



жовтком, або водою з цукром. Можна посипати цукром, 

маком, чорнушкою. 

г) Печиво готове, коли зарум'юштьlя, виросте і від

стає від країв посудини. Д.1я г.роби чи тісто готове, 

вживаємо дерев'яної шпички. Коли проколоти нею тісто, 

а шпичка остається суха - то знак, що печиво готове. 

Піч для дріжджевого тіста мусить бути нагріта до від
повідної температури. Коли· піч надто нагріта, дріж.дж є> 
ве тісто не виросте. Мало випечене тісто сідає і творить 

закалець. Нагле стрясення теж може спричинити зака

лець. Надто довге печення висушує~ притемнює та тво
рить грубу шкірку на печиві. 

При приготуванні дріжджевого тіста треба пересте

рігати приписаних пропорцій складників, а тоді печиво 

напевно вдасться. 

Дріж..1жеве тісто без розчину 

Дріжджі розробити з цукром і теплим мо.11оком та 

вимішати з борошном і додатками (яйця, вбиті з цук

ром ітп.), тісто вимісити, як подано вище і залишити в 

теплому місці, де по.винно вирости так, щоб об:єм тіста 

потроївся. Пекти як тісто з розчину. 

Дріжджеве· тісто парене 

Борошно, призначене на розчин, паримо гарячи~{ 

~~олоком та стар~нно втира,ємо на одноuілу масу, а від

так вистуджуємо. Додаємо дріжджі, розтерті з цукром, 

тз розведені рідиною. Дальше поступати згідно з вка -
зівками приписів. 

Ще кілька слів про посудини й форми: в яких пе· 
чемо дріжджене печиво. 

Хліб печемо у круглій посудині проміру 10". Мож
на також пекти в подовгуватій розміру 12 х З х 2". 

Булку можна пекти в такій же подовгуватій посу

дині чи на ~шсті (б:rясі). 
Для паски влшнаємо тієї ж круглої посудини, що й 

135 



для х.т~іба. Бабки потребують спеціяльної високої форми. 

Для печення булок чи рогаликів вживаємо листа 

(б"1яхи) розміру 16 х 12". 
Приписи подані на 6-8 осіб. 

Крихке печиво 

Цей рід печива дуже поширений завдяки тому, 1цо 
воно легке до виконаНІня. його складники - це борашно, 

товщ, цукор, жовтки, часом сметана. Борошно і тов1ц 

дають майже в однаковій кількості. Тому крихке печиво 
має веJІИ'КУ ка.1ьорійну вартість. 

Приладження крихкого тіста нетрудне. Звичайно тре

ба борошно пересікти з товщем на стільниці, а жовтки 

- здебільшого варені - додати, перетерті через сито. 

Тіста не вимішується докладно, а лиш так, щоб получи

лось. Піч на крихке тісто мусить бути сильно рюзігµіта. 

Пекти треба коротко й на сильному вогні до 400 ст. 

Сюди належить також пів-крихке тісто. Тут є зме11-

шена кількість товщу, зате малий додаток сметани і по

рошку до печення. Яйця додається сирі. 

До крихкого тіста зачислюємо також напін .листко

ване (пів-французьке) тісто. Кількість товщу ще менrш1, 
як при пів-крихкому і ней брак заступає сметана. Тісто 

треба заробити напередодні і лишити у нор·мальній тем

п.ературі на 12 годин. Внаслідок ферментації, що відбу
лася н тому часі, гази підносять частинки тіста під час. 

печення і спечене тісто листкується. 

Листковане тісто (французьке) 

СкJ1адники цього ТЇС1"а - борошно, товщ і невели

кий додаток яєць чи сметани. Через відловідне складан

ня, розкачування і охолоджування тіста твориться п<;> спе

ченні б:1гато наверствувань, тоненьких, як листки напер::, 

що є характерне для цього печива. Сю1адну техніку його 

виконання подаємо при приписах. 

Печиво з листкованого тіста є дуже вибагливе і дає 

делікатні печені вироби. 
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Біснвітне тісто 

Це печиво легке, сухе і дуже популярне, бо з усіх 

печив має найменшу кз.льорійність. Підставою тіста є --
жонтки~ втерті з цукром, білки вбиті на тугий шум, тро

хи борошна і тертих сухариків. Певна кількість повітря, 

вбита в тісто під час тертя жовтків і биття білків, підно

сить тісто вгору в часі печення. Тому спечене тісто є 

дірчасте і легкостравне. 

До цього роду печива належить також тісто ма~..:а

роникове. Спосіб приладження такий самий, тільки за

;.1ість борошна доходять різні роди горіхів чи мигдалю, 

часом додаток тертих сухариків або шоколяди. 

Заварне тісто 

Тісто заварне - це тісто парене. Воно си.11ьно ви

ростає під час печення, а в середині його твориться по

рожнеча, що її наповнюємо різними начинками чи крt:

мом. Вироби з заварного тіста - легкі й делікатні. Тре
ба подавати їх зараз же по спеченні, бо потім тратять 

r<рихкість і вже не мають того смаку Складниками за

варно:о тіста є -- борошно, вода, товщ і яйця. 
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ХЛІ~ БУЛКИ, ПАСКИ, БАБКИ 

Хліб пшеничний 

1 % унції дріжджів 
1 .пожечка цукру 
1 rорнятно води 
1 пожечІ01 солі 

8 Yz горнятои борошна (муии) 
имин або чорнушиа 
~ яйця до помащення 
товщ до помащення форми 

Зладити розчину з дріжджів, теплої води, цукру і 

солі та ложки борошна. Коли підійде (приблизно після 

пів гс1дини), дпдати решту борошна, кмин збо чорнушку 

і місити около пів години. Коли почне відставати від ру

ни, пок:1асти в т~пле місце, щоб подвійно підійшло. Ви

робити на стільниці два довгі бохонці і знов покласти, 

щоб підійшли. Вложити до вимашених форм і всунути 

до вигрітої печі аз 3.50 ст., помастивши зверху розбитим 

яйцем. Пекти одну годину. 

Хліб rparaмa 

1 унція дріжджів 
1 ложечиа цукру 
1 варена пом'ята иартопля 
7 Yz горнятои разового 

пшеничного борошна (муии) 
2 rорнятна JІітепJІоі води 
1 JІожечка солі 
кмин 

Дріжджі розпустити з цукром, картоплею і дрібко10 

борошна у літеплій воді. Дальший виріб, ян у приписі 
на х.ліб та у вступних увагах до дріжджевого тіста. Піч 
на 350 ст. - пекти одну годину. 

Булка звичайна 

2 унції дріжджів 
2 ЛОЖІ<И цуиру 
2 1·орнятиа пітеплоrо молока 
8 Yz горнятои борошна (муки) 
2 жовтни 

1 яйце 
1 JІожечка солі 
2 ложки топnеноrо масла 
шкірна з цитрини або nапіл~ 
товщ і яйuе до мащення 

Дріжджі розпустити в .11ітеп.1ому :мо.юці з 2 .!10JЕ

к~1ми бСІрошна і однією ложкою цукру, як у попередніх 
приписнх. Коли почне підходити, додати решту борошна. 

яйця, втерті з ложкою цукру, і почати місити. По пін го-
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дини або коли почне відставати від руки, додати розто

плене масло і запах. Ще місити около пів години, а коли 

nже зовсім відстає від руки, тоді ~1формувати булку, і 

лишити на 15 хвилин, щоб підійшла. Помастити розби
rим яйцем і всунути до виrрітсї печі на 350 ст. на одну 
rодину. 

РІЗДВЯНА Б~'ЛНА 

Різдвяна булка 

3 унції дріжджів 
2 горняТІ<а молока 

Yz горнятка цунру 
9 горняток борошна (муки) 
4 жовтки 

2 цілі яйця 
% rорвятка масла 
Yz ложечки солі 
цитринова шкірка 
товщ і яйце до мащення 

Зладити розчину з дріжджів, пів горнятка теплого 

молока, ложечки цукру і ложки борошна. Покласти в 

тсшюму місці на пів години, щоб підійшло. Втерти яйця. 

з цук;юм. Масло стопити, зняти шум і осад. Вимішапr 
розчину з яйцями і додаючи потрохи борошно, решту 
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молока і сіль - місити окол·о 314 години аж тісно почн~ 
відстав<J.ти нід руки. Тоді вляти топленє масло, додати 

цитринову шкірку і знов місити 1 /2 години. Покласти 
тісто в теплому місці, щоб підійшло подвійно. Тоді по

ді.лити його нн три частини, розкачати кожну у валок і 

сплести їх у косу. Виложити н·а помащений і припороше
ний борошном лист (б.ляху) і покласп~, щоб підійшJю. 

Коли виросте, тоді помастити розбитим яйцем і притру

сити :маком. Всунути до вигрітпї печі на. 325 ст. і пекти 

одну годину. 

ПАСНА 3 ПОКУТТЯ 

Пасна велююдня з Покуття 

3 унції дріжджів 
2 rорнятна молона 
1 Yz rорнятна цунру 
4 горнятна борошна 
1 ложечна солі 

!12 rорнятна масла 
10 жовтwів 

14U 

2 яйця 
цитринова шкірка 

% ropюrrкa родsиннів 
товщ f розбите яйце до 
мащення 

1 ложна тертих сухариків 



Дріжджі розвести в теплому молоці з додатком ло

жки цу1:ру і горІНятка борошна. Масло розтопити і зібра

ти шум і осад. До розчини, яка зійшла, додати решту~ 

борошна, сіль, втерті яйця з цукром і цитринову шкірку. 

Місити пів до 314 год. аж тісто почне відставати від pyrc 
Накінець додати розтоплене масло і родзинки і знов :мі
сити около пів год. Тісто повинно бути м'яке і вповні 

вЇдставати від руки. Поставити в теплому мі:сці, нехай 

підходить дві години. Вимастити форму, а потім вило
жити вимащеним восковим папер.ом і посипати тертими 

сухариками або борошном. Виповнити тістом форму до 
половини, а якщо це має бути паска, тоді наложити при

бр11н11я. Це є -- плетена кісочка з тіста кругом~ а посе

редині хрест, або інші форми прикрас. Поставити, нехай 

росте w.айже до верхнього краю посудини. Помастити 

розбитим яйцем і всунути до вигрітої печі на 350 ст. Пе
кти одну годину. 

Бабка звичайна 

2 унції дріжджів 
2 ложки молока 

Yz горнятка цукру 

8 Yz горняток борошна 
8 жовтків і 2 цілі яйця 

1/2 ложечки солі 
2 горнятка верщків (сметанки) 

на половину з молоком 

цитринова шкірка або ваніля 
для запаху 

3 зерна меленого ripкoro 
мигдалю 

Yz горнятка топленого масла 
1 ложка ясних родзинок 
топщ і розбите яАце до мащення 

Розпустити дріжджі в літеплому молоці з додатком 

ложки цукру й З ложок борошна. Поставити, щоб підій

ш.10. Втерти жовтки та яйця з цукром, аж збіліють. Ко
.ан розчина підійшла, додати борошно, сіль, втерті яйця, 

всrш1ки, цитршюву шкірку або ванілю, мигдаль та доб

ре !.1ісити околQ 112 години. Накінці додати топлене ма
с.110 бt"З осаду і знов місити 1 /2 год. аж почне відставати 
від руки. Накінець додати родзинки. Покласти тісто в 

теплому місці, щоб підійшло (около 2 години). Вимас
тити форму і виложити її вимащеним восковим папером, 

посипаним борошном. Наложити тісто до форм, випав-
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няючи їх до половини. Дати вирости, щоб досягли до 
415 посудини. Накінець помастити розбитим жовтком і 
всунути до вигрітої печі на 350 ст. на одну годину. 

Прим і тк а : Якщо бабка має бути покрита скли
цею, тоді не слід її мJ.стити яйцем. 

Бабка парена \; 

8 горнят0~ борошна (муки) 
% горнятка нип'ячоrо молока 
1 Yz горнятка молока, виміша-
ного з вершками (сметанною) 

3 унціі дріжджів 
1 ложечка цунру 
8 жовтків 
2 цілі яйця 
~2 горнятка цунру 

~,lz ложечки солі 
цитринова шкірка або ваніля 

для запаху 

1 горнятко топленого масла 
3 зерна меленого гіркого 
мигдалю 

•/z ложечки січеної помаранчевої 
цукати 

1 ложка ясних родзинок 

Три ложки борошна запарити кип'ячим молоком і 

добре розтерти, щоб не було грудок. Коли вистигне, до

дати молоко з вершками, борошно і дріжджі. Розтерти 
тісто д•J густоти сметани, додати ложечку цукру і по,ста

вити в тепле місце, щоб підійшло. Втерти яйця з цукро,м: 

аж збіліють. Коли розчина підійде, додати втерті яйця, 
сіль, цитринову шкірку або ванілю і місити на м'яке тісто 
ок. пів години. Накінець додати топлене масло без осаду 

і знов пів гuдини місити аж тісто почне відставати від ру
ки. Коли добре вимішене, додати меленого мигдалю, по

маранчеву цукату, родзинки, ще трохи помісити і по1<лас

ти на 2 години, щоб підійшло. Приготувати форми, як у 
попередніх приписах і накладати тісто, виповняючи фор

ми до половини. Дати вирости, щоб нипонннло 4/5 по
судини. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. одну годину. 

Булочни масляні 

2 унції дріжджІв 
3 ложки молока 
1 ложечка цукру 
5 ложок цунру 
4 жовтки 
1 rорнятко вершків (сметанки) 
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7 горняток борошна (11укн) 
% ложечки соJІі 
4 ложки топленого масла 
еаніля або цитринова шкірка 
розбите яйц~ до мащення 
цукор до посипання 



Розпустити дріжджі в літеплому молоці з додатком 
ложечки цукру і лишити на пів години. Жовтки втерти 
з цукром, получити їх із дріжджами і місити З/ 4 години, 
додаючи постепенно борошно, вершки і сіль. Тоді ко.~1и 

тісто почне відставати від руки, додати топ.r1ене масло, 

цитринову шкірку або ванілю і ще трохи місити. Тіст1.) 

повиmю буrи м'я1<~е. Покласти на дві години в теплому 

місці, щоб підійшло подвійно. Тоді виробляти булочки 
або рогалики, помастити розбитим жовтком і посипати 

цукром. Уложити на помащених листах (бляхах), щоб 

підійшло. Всунути до вигрітої печі на 325 ст. і пекти 15-
20 хвилин. Булочок вийде 20 штук. 

2 унції АРІжджІв 
2 горнятка молока 
І ложечка цукру 
4 жовтки 
4 JІОЖJ(И цуІфу 

Рогалики звичайні 

~z .1ожечки солі 
ваніля або цитринова шкірка 
4 ложки розтоп.леноrо масла 
маса горіхова або мармеляда 
розбите яйце до мащення 

7 горняток борошна (муки) 

РОГАЛИКИ 
Розкачати тісто у круг І поді.лити на 8 частин. Наnо1kити на'ІІІІІІ<У 
на ножну частину ближче до краю, а потім звивати, як на рисунку. 

КЬщІ заокруr.ІИТИ. 
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Дріжджі розпустити в горнятку літеплого молока з 

цукром Н..9. пів години. Дальше поступ:пи як у ІJ('Іперед

ньо:му приписі. Розкачавши тісто, вш<Роювати рога.лики 

і начинювати їх масою або мар·:мелядою. Ви.11ожити на ви.
мащені .писти і лишити, щоб підійшли. Пекти у вигрітій 
печі на 325 ст. около 20 хвилин. Рогаликів вийде 20 штук. 

Роrа.JJики дріжджеві листковані 

3 унції дрі~жів 
% горнятна молона 
~і ложечни солі 
1 ложна цукру-пудру 
З яАця 

1 горнятно вершків (сметанки) 
4 горнятна борошна (муки) 

Yz фунта топленого масла або 
мармеляда 

рослинного товщу (нріско) 

Дріжджі розпустити в літеплому молоці зі сіллю. 

Яйця rпзт~rти з цукром. Полу~ити це та додати СТЇJІЬКИ 

борошна і вершків, щоб було дуже м'яке тісто. Тонно 

йогп розкачати, помастити розтопленим товщем, звину

ти у валок і перекроїти на три частини. Прш~рити і по

класти на 3-4 години до холодильника. Потім брати ло 
одній, качати і викроювати трикутники. Мастити мармс

лядою (приготувати морелеву з помаранчевою, відповід

ну до печення, гл. Маси і начинки) і звивати в рогалики. 

Укладати на пом[!щені листи (бляхи), зверху помастити 

рпзбитим яйцем з цукром і всунути до вигрітої печі на 

350 ст. на 20-2.5 хвилин. 
Рога.анків вийде 20 штук. 

Перекладанець 

3 Yz горнятка борошна (муки) 
З унції дріжджів 
1 горнятно верwнів (сметанки) 
2 ложни молока 
9 жовтків 

9 ложон цукру 
% ложечни солі 
1 rорнятно топленого масла 
uитринова wнірна 

Зладити розчину з горнятка борошна, дріжджів і 

літеплих вершків, змішаних із молоком. Поставити на пів 

години, щоб підійшло. Жовтки втерти з цунром, вимі

шати з розчиною і місити, додаючи постепенно борошно 
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1 сіль ( око~7Іо пів години). Коли починає відставати від 

руки, влити топлене масло бrз осаду і додати ЦИ:тринов}r 

шкірь:у. Місити дальше ок. 112 год. аж ~оли тісто вповні 
відстане від рук. Покласти на 2 год. в тешюму місці, щоб 
підійшло. 

Приготовити посудину, найкраще поливану, вимас

тити її і виложити~ спід і боки помашеним восковим 

папером. Помастивши руки тош1еним мас"1ом, взяти 1/4 
частину тіста і розтягаючи руками - виложити спід по

судини. На розтягнений пласт тіста нак.падати масу (гл. 
Маси і перекладки). Це прикрити новим пластом тіста і 
знов ча.7Іожити масу. Так поступати дальше, аж будуrь 

вилпжепі три маси. Зверху прикрити останнім пласто~r 

тіста. Лишити н~хай підросте ще 1 /2 год., помастити роз
битим яйцем і посипати січеним мигдалем або горіхами 

для прикраси. Тоді всунуrи до печі на 350 ст. на одну 

годину. 

Пампушки \.' 
2 Ytm.ii дріжджів 
4 горнятка борошна (муки) 
1 rорнят1<0 вершків ( сметанJ<и) 
~ ложечки солі 
10 жовтків 
5 ЛОЖОІ< цукру 
2 ложки топленого масла 

І,4 горнятка альноголю 

ліска ванілі 
смажена рожа або овочева 

мармеJІЯДа до начинюваt11111 

ДО СМАЖЕННЯ: 
2 пітри рідкого товщу ( о.tІя 

впереміш із смапьцем) 
~~ горнятна альногопю 

Злсщити розчину з дріжджів, горнятка борошна, co.iri 
і літеплих вершків. Пок."Іасти в теплому місці на 1.14 год., 
щоб підійшло. Втерти жовтки з цукром, получити з роз

чиною і місити, додаючи потрохи борошно. Місити ок. 

112 год. аж почне відставати від руки. Тоді в.'Іити топле
не масло, алькоголь, ванілю і місити дальшt> ок. 112 год. 
аж вповні буде відставати від руки. Покласти в теплому 

місці на одну годину, щоб підійшло. Тоді розкачати 

грубо на сті.11ьниuі і на половину тіста накладати в від

ступах смажену рожу або мармеляду. Прикрити другою 

половиною тіста, викроїти склянкою подвійні начинені 
нружалh і притиснути боки. Лишити на 1І4 год., щоб 
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підросли. Розтопити у глибокій ринці товщ, додаючи 

.1ожку води або а.7Jькоголю. Коли закипить, кидати стіль

ки пампушків, скільки вміститься на поверхні. Смажити 
на один бік около З хвилини, потім обернути шпилькою 

на другий бік. Коли хочемо мати ясні обручики, тоді 

треба ринку накрити покришкою на час смаження. Ко"1и 
готові, вибирати і ск.1адати на бібулу, щоб товщ всю~. 

Готові посипати через ситко цукром-пудрам з вані.л.ею. 

Пиріжки (nаштетини) дріжджеві 

% горнятка масла 
2 горнятка бореВІна (муІОІ) 
4 жовтки 
2 JІОЖКН ІІУІФУ 
2 унції дріжджів 

Yz горнятка сметани 
1 ложечка ІІУІФУ 
~ ложечки солі 
1 яАце до помащення 

Масло посікти з борошном, жовтки втерти з цук

ром. Дріжджі розпустити в сметані, додаючи ложеч'КУ 

uукру і сіль і вимішати з утертими жовтками. Сполучити 

з борошном, посічени~м із маслом і дальше цю масу сік
ти, аж постане одноціле тісто таке густе, як на вареники. 

Покласти тісто на дві години, щоб підійшло (в кімнатній 
температурі). Потім розкачати його трохи грубше, як на 

ваrеники і викроювати прямокутники або кружальця, як 

на вареники. Накладати на них начинку і звивати в пи

ріжки. Укладати на помащений товщем лист (бляху) і 

лишити, щоб ще рнз підійшло. Заки всунути до печі -
помастити розбитим яйцем. Пекти у вИІгрітій П·ечі на 350 
ст. біля 20 хвилин. 

Начинювати м'ясом, капустою, грибами (гл. ЗАКУ
СКИ). 

Пиріжни (паштетини) півкрихні-дріж~евІ 

1 горнятно масла 1 1/z унuії дріжджів 
З горнятка борошна (муки) 1 горнятко смета1n1 
4 жовтни 1 .1ожечка ІІУІФУ 
1 лuжка цукру 1/.t ложечки солі 

Виріб, як у попередньому приписі. 
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Завиванець 

2 унції дрІжджІв 
2 ложн:и молон:а 

Yz rорнятн:а цун:ру 

1 горнятв:о вершв:Ів (сметанки) 
цитринова шн:ірн:а або ваніля 

Yl горнятн:а топленого масла 
1 ложн:а тертих сухариків 8У2 горнятон: борошна (мун:и) 

6 жовтків І 2 цілі яйця товщ і розбите яйце до мащення 

У2 ложечки сuлі 

Виріб тіста такий, як при бабці звичайній. Коли тісто 
вже підійш.110, виложити його на натовщений восковий 
папір на стільниці. Руками, помащеними товщем, розтя

гнути його на палець завгрубшки. Припорошити тертими 

сухариками і помастити масою (не дуже грубо). Звив~тиІ 
тісто, підтримуючи його папером. Звинене тісто по:кЛас
ти на помащений товщем лист (бляху), і лишити, щоб 

підійшло. На листі можна в.містити два завиванці. Перед 
печенням помастити розбитим яйцем і всунути до вигрі
тої печі на 300 ст. Пекти около 45 хвилин. Спробувати 
зубочисткою чи готове. 

Приписи на маси гл. МАСИ І СКЛИЦІ. 

ПЕЧИВО ПІВКРИХКЕ З ДРІЖДЖАМИ 

Пиріжки або рогалики 

1 горнятко масла 
4 горнята борошна (муШІ) 
2 жовтв:и і 1 яйце 
1 пожн:а цун:ру-пудру 

4 ложки сметани 
2 унції дріжджів 
цитринова шкірwа 

1/2 ложечн:и солі 

Масло посікти з борошном. Жовтки і яйця втерти 

з цукром, додати сметану і в тому розробити дріжджі. 

Додати цитринову шкірку і сіль, а вкінці вимішати з бо

рошном і масл,ом. Замісити ножем і лишити в кімнатній 

температурі, щоб підійшло. 

3 цього тіста можна робити коржики, рогалики, тіс
течка з мармелядою і пиріжкИ. Годиться також для пи
рога з мармелядою, ягодами чи садовиною. 
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Таке саме тісто можна викоу(lти, вживаючи замість 

дріжджів одну пачечку порошку' до печення. 
Пиріжків вийде 20 штук. 

ІЮРЖИН 13 СЛИВКАМИ 
На тісто, виложене на лист (бляху), накладати половинки сливок, 

шкіркою до тіста. 

Пиріг із ягодами або садовиною 

1 горнятко і 2 .'Іожки масла 
4 горнятка борошна (муки) 
6 жовтків 
2 ложки цуиру 
2 Yz унції дріжджів 
1 rорнятко сметани 

~,4 ложечки солі 

1tитринова шкірка або ванlІІ• 
2 горнятка яrід або 6 яблук 

середньої величИЮt 
~lz горнятка тертих сухариків 

Виріб тіст~l, як у попередньому приписі. Коли тісто 

підійде, тоді поділИІти його на дві половини. Одну роз

к1чати і уложити на вимащений лист (бляху). З другої 
половини зробити ва.11очки і уложити поверх розкачано

го тіста rратки. В поодинокі кліточки класти ягоди або· 
кусники садпвини. Ягоди (вишні або чорні ягоди у обми

ти, вийняти кістки і перемішати з тертими сухариками й 
цукром, щоб не витікав сік. Яблука почистити, лошат-
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кувати і вимішати з цукром і ложкою тертих сухариків. 

Сливи викісткувати і розкроїти на половинки. їх треба 

укладати тісніше, без rратки з тіста. Можна також за

мість rратю1 прикрити садовину другою частиною тіста. 

Лишити, щоб підійшло на .11исті ( ок. 20 хвилин). Тоді 
помастити розбитим яйцем, притрусити січеними горі
хами для прикраси. Всунути до вигрітої п~чі на ЗОС ст. на 

45 хвилин. Пrобувати зубочисткою, чи готове. 

КРИХКЕ ПЕЧИВО 

Тістечна нрихні з варених жовтків 

3 варені жовтки 
1 горнятко борошна (муки) 
1 горнятко масла 

з14 горнятка цукру-пудру 

цитринова шкірка для запаху 
розбите яйце 
січені горіхи або миrдuь, пере

мішані з цукром 

Жовтки перетерти через сито. Борошно посікти з 

маслом, додати цукор, жовтки, цитринову шкір1ку і даль

ше сікти. Коли вже добре пересічене, вимісити, розка

чати як на І;Jареники та викроїти кружальця. Половину 

їх помастити розбитим яйцем і посипати січеними горі

хами або мигдалем, перемішаним із цукром. Виложити 

на по~иащений лист ( б.1Іяху) і пекти н вигрітій печі на 

350 ст. впродпнж 10-15 хвилин. Другу половину тістечок 
спекти без горіхіЕs. Непосипані кружальця помастити 

мар~1елядою, а на них накладати ті з горіхами. 

Тістечна нрихкі з сирих жовтнів 

з жовтни 
1 горнятко борошна (муки) 
1 горнятко мас.па 

3;4 горнятка цукру-пудру 

2 білки 
січені горіхи або мигда.11ь, пере

мішані з цукром 
цитринова шкірка для запаху 

Виріб, як у попередньому приписі. Половину кор
жиків мастити білками. 
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Тістечка нрихні цитринові 1/ 

2 горнятка борошна (муки) 
1 горнятко масла 

жовток 

сін і шкірна з 1 цитрини 

БСІрошно посікти з маслом, додати жовток, цитри

новий сік і терту шкірку, замісити. Лишити на 10 хвилин. 
Поті;\І розкз. 1 1ати, як на вRрсники і вирізати кружальця. 

Ви.южити на лист (бляху) і пекти в вигрітій печі на 300 
ст. впродовж 10 хвш1ин. Ко"1и простигнуть, покрити ци
триновою с1ашцею. 

Тістечн~ _нрихні горіхові або мигдалеві 

rорнятко борошна (муки) 

% горнятка масла 
1 ціле яйце 
з жовтки 

4 ложки мелених горіхів або 
мигдалю 

4 ложки цукру-пудру 
терта uИІринова шкірка 

Борошно посікти з маслом. Додати решту скпаднн

ків, разом замісити і .11ю11ити на 10 хвилин. Тоді розю~
чати як на вареники завгрубшки, викроювати різні фор

ми, призначеними для. цього формочками. Виложити н~~ 

лист (бляху) і всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пекти 
впродовж 10 хвилин. 

З тогс) самого тіста можна робити рога.пики, викро

юючи з нього трикутники, начиняючи мармелядою і зви

ваючи їх. Марме.;1яда мусить бути відповідна до пє-чсн

ня. (Г"1. МАСИ). 

Нрихкі бабОЧІ(И 

2% горнятна борошна (муки) 
-% горнятка масла -
У4 горнятна цукру-пудру 

4 жовтни 
маса горіхова 

Борошно перетерти з маслом, додаючи цукор. Замі
сити з жовтками на тісто і розкачати, як на вареники за

вгрубшки. Приr·отувати малі формочки, вимастити тов
щем. Ви.11ожити середину формочки тісто:м за.лишаючи . ' 
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місцr на начинку. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. По 
5 хвилинах нийняти і вложити до середини гор1хову ма

су. Це треба робити швидко, щоб бабачки не вистиг.ан. 
Наложивши, всунути знов до печі на 5 хвилин. Ко.1и спе
чені, перевернути. щоб бабачки випали. 

Замість горіхової маси можна до холодних спечених 

бабачок накладати биті вершки (сметанку) з желятиною. 

Крихний пиріг із мармелядою \/ 

2 горнятка борошна (муки) 
1.1 горнятка масла 
4 жовтки 

.; _1 горнятка цукру-пудру 

цитринова шкірна 

Борошно розтерти з маслом, жовтки втерти з цу1(

ром. Додати цитринову шкірку і замісити на тісто. При

крити стиrоЧК(ІЮ і .1ІИШИТИ На одну ГОДИНу. ТЇСТО ПОДЇ

ЛИТИ на дві частини. Одну розкачати і вило:жи:ти на по

мащений лист (бляху). Помастити мар!\1елядою, відпо

відною до печення (гл. Маси) і прикрити другою части

ною тіста. Пиріг поколоти вилкою і всунути до вигрітої 

печі на 350 ст. Пекти около пів години. Спечений можна 
посипя.ти цукром-пудрам або покрити склицею. 

Півкрихні січені тістеч1<а 

1 горнятко маr ла 
2 горнятка борошна 
1 ложка сметани 
сін із пів цитрини 

;12 яйця 
січені горіхи, вимішані з цунром 
білон до помащ.ення 

Масло посікти з борошном, додати сметану, пів я:R

ця, Ltитриновий сік і сікти щшьше, аж постане тісто. Сту

лияши його, покласти на 2 год. до холодильника. Тоді 
розкачати, як на вареники завгрубшки, викроювоти зірки. 

мастити розбитим білком, а зверху посипати січеними 

горіл3ми з цукрn~f. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. впро
довж 10 ХВИJІИН. 



СИРНИКИ 

Сирнин на нрихнім норжі / 
свіжоrо сухого сира .1ожка картопляного борошна\] 2 фунти 

12 яєць 
1 ~2 горня1ка цукру-пудру 

11,12 горнятка масла 

цитринова шкірка І ваніля 
1 .1ожка борошна (муки) 
звичайного 

% горнятка помаранчевої 
шкірки (цуката) 

~ горнятка ясних родзиноN 

2-3 зерна січеного гіркого 
мигдалю 

Сир витиснути і змолоти двічі або перетерти через 

ситко. Жовтки втерти з цукром, додати масло і терти 

дальше. Коли це добре втерте, получити все разом і тер

ти на масу в міШалі (міксері) ок. пів години, додаючи по 
черзі вані.JJю і цитринову шкірку. Вимішати легко з шу

мом із бі.11ків на переміну з борошном. Накінці додати 

помарnнчеву шкірку (цукату), родзинки і мигдаль. 

НА НОРЖ: 1 /3 горнsпка масла 
горнятно борошна (муки) 

~4 горнятка цукру-пудру 

цитринова шкірка 

2 жовтки 

Борошно розтерти в руках з цукром і маслом, дода

ти цитринову шкірку і замісити жовтками. Розкачати _і 

вик.11асти до тортівниці. Спекти у вигрітій печі на 300 ст. 
около 10 хвилин на золотий колір. Вийняти корж, про
холодити і вимастити боки тортівниці, припорошити бо
роuпюм. Вложити наново корж, виложити на нього сир

ну масу і всунути до печі на 350 ст. ПісJ1я пів години 

печеннн прю<рити сирник у печі легким білим папером, 
щоб не зарум'янився. При тому не рухати тортівниці. 

Пекти разом одну годину в тортівниці проміру 1 О". Не 
вибирати з тортівниці, нехай там вистигне. 

Сирник іншим способом 

1 ~ горнятка цукру 
5 яєць і 2 жовтки 
5 пачечон по 8 унцій сметан

кового сира ( cream cheese) 
1 .тюжка сметани 
4 ложки борошна звичайного, 
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перемішаного з картопляним 
1, ·.J ложечки солі 

нитрю-юва шнірна і ваніJІя 
1 ложка '°~аженої Пf'маранчевоІ 

шнірни (цу1<ати) і 1 •lожка 
родзиниів 



Цукор втерти в мішалі з яйцями і жовтками. Додати 

до того сметанковий сир і втерти на масу (он. пів rод.). 
Вкінці додати сметану, пересіяне борошно, сіль, цитри

нову шкірку і ванілю. Дальше втерти, щоб усе получи

лось. Накінці додати помаранчеву шкфку (цукату) і ро

дзинки, виложити на крихкий спечений коржик (гл. по
пер. припис) і пекти у вигрітій печі на 350 с:т. одну го

дину. Вживати до того тортівниці пр·оміру 10". 

БІСКВІТНЕ ПЕЧИВО 

Завиванець бісквітний із масою 

'жовткfв 
2 бі.лии (додатно во) 
1 1~ горнятна цунру-пудру 

1 ложка оцту або цитриновоrо 
соку 

~1 горнятка борошна (муки) 

Жовтки втерти з цукром, додаючи потроХИ' оце-r 

або uитршювий сік. Білки вбити на тугий шум. Тепер 

дод~вати до жовтків на переміну борошно і шум із біл
t<ів. Приготувати лист (бляху), намащуючи його тов

щем. На лист покласти добре натовщений восковий па

пір і наложити на нього тісто. Всунути до вигрітої печі 
на 300 ст. Пекти 15-20 хвилин, а коли готове, на ще тепле 
наложити масу з садовини або горіхів чи мигдалю і зви
нути при помочі паперу в валок. 

/ 

Цвібак ,,.. 

6 яєць 
6 ложок цукру-пудру 
1 ложка циrриновоrо сону 
6 ложок борошна (муки) 
бакалії: Yz горнятка родзино1\, 

1 ложка (смаженої) помаран
чевої цукати, 1 rорнs~тко Jфа
яних горіхів 

1 ложечка борошна 

Жовтки втерти з цукром, додаючи потрохи цитри

ноний сік. Білки вбити на тугий шум. Тепер додавати 

до жовтків на переміну борошно з шумом. Бакалії пере

мішати з ложечкою борошна і накінці .11егко вимішати з 
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тістом. Виложити до вимащеної довгої форми розміру 

12 х З х 2" і всунути до вигрітої печі на 350 ст. на 30 хви
лин. 

МЕДЯНИКИ 

Медяник наших бабунь \ 

6 яєць 
1 горнятко цукру 

~1z ложечки мелених гвоздиків 
~1z ложечки цинамону 
І горнятко рідкого меду 
2 ложки сметани • -

1 ложечка соди до печення 
~4 горнятка олії (о,11иви) 

3 Г()рнятка борошна (муки) 
1 ложечка порошну до печення 
1 горнятко січених горіхів 

Жовтки втерти з цу1<ром аж збіліють. Додати гвоз

дики, цинамон і горнятко меду. Сметану вимішати з со

дою до печення, нехай посто·їть кілька хвилин. Вимішати 

з машю, додаючи олію. Борошно пересіяти з порошком 

до печення, а білки вбити на шум. Додавати до маси бо

рошно, мішаючи напереміну з білками. Накінці вимішати 
з горнятком січених горіхів, припорошених борошном. 

На.11ожити до двох вимащених форм розміру 12 х З х 2", 
виложених натовщеним восковим папером. Пекти у ви

грітій печі на 350 ст. одну годину і 15 хви;.лин. Вибирати, 
1ю.т~:и вистигне. 

Медяник іншим способом 

6 яєць 1 горнятко рідкого меду 
1 горнятко цукру ''z ложечки гвоздинів 
5 ложок топленого масла ~Іz JІожечк11 цинамону 
1 горнятко сметани цитринова шиірна 
1 ложечка соди до печення З горнятна борошна (муки) 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Додати до то
го топлене масло і сметану, в якій розколочено ложечку 
соди до печення і мед. Вимішати зі спеuіями, п потім 

додавати пересіяне борошно на переміну з шумом із біл

ків. Виложити це до вимащеної і вистеленої Г'атовш.ею1\1 

восковим пап~ром форми. Величина форми - 16 на 10 
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інчів. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. одну rодину і 15 
хвилин. Вибрати з форми, коли вистигне і на .r~ругий 
день перекроїти. Можна переложити мармелядою. 

РІЗНІ РОДИ ПЕЧИВА 
Зліва направо: маківник, медяник, цвібак рогалики. 

Медянички з шоколядовою склицею 

4 горнятка борошна (муки) 
2 ложки топленого маСJІа або 

олії (оливи) 
4 яйця 
2 горнятка цукру-пудру 
1 ложечка соди або порошку 

до печення 

1 ложка рідного меду 
спеції: по- пів ложечки мелених 

rвоздиків, цинамону, запаш

ного перцю 

Ьорошно перетеrти 3 тс1~шtем. Яйця втерти з цук" 

ром і содою або порошком. Додати меду й спецій і все 
разом замісити. Виробляти медянички різної форми і 

класти на помащений .11ист (бляху). Пекти в вигрітій печі 
на 300 ст. впродовж 10-15 хвилин. Вже спечt.:ні потягну
ти шоколядовою склицею. 

Медянички дрібні 

4 горнятка борошна (муки) 
2 ложки олії (ОЛИВИ) 
4 яйця 
2 горнятка цукру-пудру 
1 ложечка соди або порошку 

до печення 

2 ложни рідкого меду 
спеції: по пір ложечки 11е.11ених 

гвоздиків, цинамону, запаш
ного перцю 
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Замісити, як у попередньому приписі. Класти лож
кою купочки на вимащений лист. На верх втикати поло

виню1 горіхів. Пекти при 300 ст. около 15 хвипин. 

ЛИСТКОВАНЕ ПЕЧИВО 

Листковане тісто (французьке) 

на тістечка з кремом або битими вершками (сметанкою), 

рурки, наполеони 

1 % горнятка масла 
3 rорнятка борошна (муки) 

Yz яйця 
% .яожечки солі 

1 ложечка цитринового соку 
або оцту 

!lz горнятка .пІтеплої води 

І.Jорошно розді.11ити на З частини. Одну цастину по

сінти з маслuм кімнатної температури. Уформувати пря

мокутник і покласти до холодильника. Дві частини за

місити з половиною яйця, сі.!JЛЮ, цитриновим соком або 

оцтом і водою на не дуже туге тісто. Обвинути в сти
рочку і Пf)стави1и на 2 год. до холодильника. Тоді вий-

. няти, розкачати у прямокутник, більший від попередньо
го масляного тіста, посередині у.11ожити мас.11яний пря

мокутник, краї тіста завинути у формі коверти, обвинути 

стирочкою і це все разом помасти до холодильника на 

20 хвилин. Тоді вийняти, перекачати (качати рухом від 
себе) у прямокутник, зложити знов і покласти до холо

дильника на 20 хвилин. Це повторити ще два рази. Тоді 
подіJ1ити тісто на половину і розкачати на палець з::~в

грубпши. Приготувати писти (б.тrяхи) розміру 16 х 12" 
без (\днієї бічної стінки, щоб спечене тісто можна було 

.1егко зісунути. Виложити тісто на листи і всунути до nи~ 

грітої печі на 350 ст. на 20 хвилин. Коли печиво легко 
рум'яне, зісунути на стільничку. Перекладати на другий 

день теплим кремом і покроїти на квадратні кусники, 

прик.1адаючи лінійку. Вийде 48 штук (кроїти вшир 6, а 

В~ДОР.Ж 8 шту1<). 
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Корж із листкованого тіста 

4 горнятка борошна (муки) 
1 горнятко масла 
сі.11ь 

1 горнятко сметани 
1 яйце 

Посікти борошно з мяс.'юм і перемішати з сіллю, 

сметаною і яйцем. Тісто звинути у формі коверти, об

винути стирочкою і покласти до холодильника на 2 год. 
Вийняти, розкачати, знов звинути у формі коверти і вло

жити до хо.гюд:Ильника на 20 хвилин. Повторити так ще 
4 рази, а потім подіJІИТИ на дві частини. Розкачати кожну 
і nиложити на вимащений лист. Всунути до вигрітої печі 
на 350 ст. і пекти 20-25 хвилин. 

Коли прохолоне можна перекл:щати овочевою ма

сою (гл. Маси і склиці). Зверху поцукрувати ванілевим 

цукром. 

З того самого тіста можна пекти пироги з ягодами 

або рогалики з мармелядою. 

Напів листковане тісто 

3-4 горнятка борошна (муки) 
1 горнятко масла 

Yz ложечки солі 
4 жовтки 

1 .1ожка цукру 
1 горнятко сметани 
2 Yz унції дріжджів 

Борошно пересікти з маслом, лпдати до того цукор, 

жовтки, дріжджі, розпущені в сметані, і сіль. Сікти даль

ше, щоб поста.110 тісто. Вложити на 2 год. до холоди11ь
ника. 

Потім вийняти і розкачати, залежно від призначення, 

на пиріжки чи рога.лики. Пекти на помащеному і борош

ном: посипаному листі (блясі) на 350 ст. впродовж 20 
ХВ1ІЛИН. 

Крем до листнованого тіста 

Б жовтків 
s ложок цукру-пудру 
2 горнятка вершків (сметанки) 
1 лісочка ванілі 

вершна ложка борошна, навів 
із нартопляним, пересіяна 

1 ложна масла 
1 ложка цукру-пудру 
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Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Вершки спа

риїи з ванілею. Вимішати разом, додати борошно і зава

рити на парі; (в.11ожити ринку до посудини з кип'ячою 

гол.ою і постійно мішати). Коли почне гуснути, зняти з 

вогню, а ко.1и трохи простигне, додати ложку масла, змі
шаного з цукром, втертого на шум. Перекладати літепJшм 

щ-н::мпм, шш.11адяючи на один ш1аст тіста і прикриваючи 

другим. Притиснути, щоб вирівнялось. Перекладати того 

самого дня, що Пt)Дається. Вже перед поданням поцукру

вати зверху цукром-пудрам з ванілею (через ситко). 

Кількість крему відттовідна д.1я припису "Листкова
не тісто". 

МАКАРОНИКОВЕ ПЕЧИВО 

Макарони горіхові або миrдалові 

6 білків 
1 фунт цукру-пудру 
1 горнятко січених горіхів або 
мигдалю 

11z горнятка грубо втертої 

шщюлядн 

~,z горнятка тертих бісквітів 
( бішкоптів) 

Білки вбити на тугий шум. Тоді додавати потрохи 

цукор, дяльше вбиваючи. Додати січені горіхи або миг

даль, терту шоколяду і бісквіт. Все вимішати~. На лист 

(бляху) покласти восковий папір, помащений товщем. 

Накладати ложечкою купки на папір. Всунути до вигрі

тої печі на 300 ст. і пекти 10-15 хвшrин. 

Макарони кокосові 

6 білків Yz фунта кокосового борошна 
1 фунт цукру-пудру 

З білками і шумом поступати як у попередньому 

приписі. Потім вбивати на парі, вложивши риночку до 

посудини з кнп'ячою водою. Додати кокосове борошно 

і заварити, мішаючи кілька хвилин. Тоді відставити, прн

готув:пи .1ист (бляху), як у попередньому приписі і по-

ступати дальше так само. 
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Різні роди пе•1и~а r.южна впорядкувати на одній таці. 

ДРІБНІ ТІСТЕЧКА 

Альберти (добрі для хворих) 

~z горнятка сметани 
1 яйце 
1 дріжджевий порошок 
2 горнятна борошна (муии) 

Yz горнятна картопляного 

борошна 

ложна масла 

З ложии цунру-пудру 

uаніля 

Сметану розбити з яйцем і дріжджевим порошком. 

Борошно пересіяти разом з картош1яним і розтерти з 

:маслом. Додати цукор, ванілю і все разом замісити. На

крити і постанити на пів години. Розкачати, викроювати: 

J<ружальця, як на вареники, класти на вимащений лист 

(бляху) і пекти при 350 ст. 10-15 хвилин. 

Кекси 

7 горнятои борошна (муии) 

Yz горнятка масла 
1 дріжджевий порошон 
1 ванілевий порошои 

4 яйця 
4 ложии цунру 
сіль 

Борошно розтерти з маслом та порошками. Яйцн 

втерти з цу1<ром. Все разом замісити. Дальше поступати, 
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як при альбертах. Можна перед печенням помастити 

розfіитим яйцем. 

Тістечка з вершкового (сметанкового) сира 

2 1/z rорнятна борошна (муки) 
1 rорнятно масла 

Yz фунта вершиовоrо сира 
( cream cheese) 

цитринова шнірна 

2 жовтни 
сіль 
1 ложиа цунру-пудру 
1 .11ожиа сметани 

Мя.сло розтерти з борошном, накінці додати вершко

вий сир і цитршюву шкірку. Жовтки розтерти з сіллю, 

додати цукор~гіудер і сметану, з тоr9 всього заробwш 
м'яке тісто, завинути у стирочку і понласти на ніч до 

хоJюдильника. На другий день вийняти на стільницю, пе
реначати, зложити в прямонугнин, як при листкованому 

тісті і вложити до холодильнина на 20 хвилин. Повто
рити це три рази, а потім виробляти тістечка. Покласти 

на помD.щеннй лист (б~1яху) і всунути до вигрітої печі 

на 300 ст. Пекти впродовж 10-15 хвилин. 
З того тіста можна робити маленькі рогалики з мар

ме.11ядою або горіховою масою. Можна спекти як корж 

подібно переложений і посипати зверху січеними горі

хами. 

Миг дал еві тістечка \/ 

2 rорнятu борошна (муни) 
1 rорнятно масла 
6 жовтнів 
5 ЛОЖОН цуиру 

% горнятка руму 
2 ложни вершків ( сметанни) 
1 rорнятно меленоrо мигдалю 

Борошно розтерти з маслом, жовтки втерти з цук

ром, додати рум і вершки та замісити все разом. Накіа 

нень додати меленого мигдалю. Розкачати, ян на варе

ники завгрубшки і викроїти формами тістечка. Класти 

на помащений товщем лист (бляху) і пекти 10-15 хвилин 
при 325 ст. 
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Тістечка з піскових орішнів V 

2 горнятна борошна (муки) 
f горнятко масла 
1 ~z гор·нятка цунру-пудру 

1 жовток 
1 яйце 

1 ложна сметани 
2 горнятка ліскових гор1х1в, 
присмажених на сковороді 
і змелених 

uитринова шкірка 

Борошно розтерти з маслом і цукром, додати всі 

скдадники і замісити. Лишити в холоди.льнику на одну 

годину. Розкачати і викроїти тістечка. Викласти на ви

мащРний лист (бляху) і пекти при 300 ст. 10 хвилин. 

Тістечка до чаю 

G гооняток борошна (муки) 
% горнятка масла 
5 жоnтків 
1 ~ z горнятка цукру 

1 порошок до печення 
1 горнsпко вершків (сметанки) 
цитринова шкірка 

s:йце до мащення 

Борошно перетерти з маслом, жовтки втерrги з цук

ром. Порошок розпуС1ити у вершках. Всі складники ра

зом добре вимісити, накінець дпдати цитринову шкірkу. 

Розкачати, викрu]ти формочками тістечка, ю1асти на ви

мащений лист (б.11яху), і помастити розбитим яйцем. По

С'!'авити, щоб підійшло, а тоді всунути до вигрітої печі 
на 300 ст. Н'1 10-15 хвилин. 

РІЗНЕ ПЕЧИВО 

Нуrат із цитриною 

6 білків 
1 фунт цуиру-пудру, змішаного 

з ванШею 
2 JІОЖКИ густого меду 

r іІ< з uитрини 
1 горнятио краяних гор1х1в 
2 вафлеві кружала (андрути) 

розміру 10" 

Білки вбити на тугий шум, потім додати цукру ще 

вбивати аж шум втягне його. Мед r:1зто"!lити на парі, 
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а коли закипить, додати до ньо1·0 шу!\1 із білків, мі

шаючи швидко й невпинно. Коли \faca почне кипіти і 

випускати повітряні бульки та гуснути, влити сік із ци

трини, добре вимішати, а потім додати краяні горіхи. 

Раз ааварити і відставити. Все разом від dакипіння меду 
триває 15-20 хвилин. 

На стільницю виложити вафлю, розвести по ній те

плу масу відповідної товщини і притиснути другою. На 

одну ніч приложити легко, щоб вирівнялось. 

Нуrат білий 

Складники ті самі, що в попередньому приписі, тіль
ки без цитрини. Спосіб приготування той самий. 

Корж із фіr 

13 унцій змелених на І\1'ясо
рубці Фіr 

1 ~1 цитрини 
2 Yz горнятка цукру 

горнятко води 

'/?. горнятна мелених горіхів 
:.! вафлеві кружала (андрути) 

Фіrи змолоти, цитрини зварити в воді, а коли зм'як

нуть, теж змолоти. Цукор залляти водою і понласти на 

вогонь, щоб розпустився і зана рився со ко вик (сироп). 
На нього ВКИН\УТИ фіrи й цитрину, а накінеuь горіхи. По
варити ще 5 хниJшн. Маса не повинна буги дуже густа. 
Теплу виложити на вафлю і прикрити другим кружадом. 

Зверху притиснути дощинкою та чимсь важким, щоб ви

рівнялось. 1(0;1и вистигне, кроїти на прямокутні куснюси. 

Корж із дактилів 

1 rсрнятко цу1<ру 
'· ~ горнятка води 
3 горнятка покраяних дактш1ів 

1 горнятко краяних горіхів 
~ вафлеві кружала (андрутм) 

Цукор зало11яти водою і зан<.ірити на со ко вик ( си
роп). Вкинути покраяні дактю1і і варити~ мішСІ.ючи, аж 
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створиться маса. Додати горіхи~ ві:Імішати і ще тепле 

Аиложити на вафлю, прикрити другою і притиснути, щоб 

вирівнялось. 

Корж тортовий 

НА СПІД: 
2 горнятна борошна (муни) 
У2 rорнятна цунру-пудру 

сіль 
% горнятна масла 

НА ВЕРХ: 
5 ЯЕЦЬ 
5 ложон цунру 
1 горнятко мелених горіхів 

~..:.итринова шнірка або ваніля 
для запаху 

1 горняТNо сметани (або А 
біnьше) 
яйце 

або мигдалю 
цитринова шкірна 
1 вершна ложка борошна 

(муки) 

С п ід : Перемішати борошно з цукром-пудрам 

сіллю і перетерти з мас.11ом на стільниці, додавши цитри

нову шкірку чи вані"1ю для запаху. Тоді замісити зі смс

тююю, розбитою з одним яйцем. Повинно бути м'яке 

тісто. Розка;~ати на тонкий корж і виложити на вимаще

ний лист (бляху). 

В ер х : Жовтки втерти з цукром аж збіліють. До
дати мелені 1·оріхи або спарений мелений мигдаль, цит

µннову шкір1<у для запаху, ложку борошна і добре ви

мішати. Накінець легко вимішати з туго вбитим шумом 

із білків. Наложити тонкою верствою на вище зr:::щаннй 

спід. Можна обидва коржі переложити масою (гл. Маси 
до ~авнванців). 

Всунути до вигрітої печі на 350 ст. і пекти 45 хвилин. 
Ко.11н пrохолоне, можна покропити якоюнебудь склицею. 

Мазурок родзинковий 

12 жовтків 
1 горнятко цукру 
J горнятко масла 
4 rорнятка борошна (муки) 
1 пороШ\\І·: до печення 
2 ложни вершків (сметанки) 

1/ 1 ложечки соJІі 
% rорнятна білих родзинок 
4 унції меленого мигдалю 
1 ложка помаранчевої цунати 
ван іл я 
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Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Масло втерти 

на шум і виміша1и з жовтками. Додати пересіяне борош

но, вимішане з порошком до печення, сіль і зг.місити з 

нершками. Накінець додати родзинки, цукату, мигдаJlЬ 

і ваніл.ю. На вимащенv.й товщем лист (бляху) наложити 

масу і всунути до вигрітої печі на 300 ст. на 30 хвилин. 
Пробувати зубочисткою чи готове. 

ЗАВАРНЕ ПЕЧИВО (/ 

Заварне тісто 

;/2 горнятна топленого масла 

горнятко води 

~z ложечки солі 

1 горнятко борошна (муки) 
4 яйця 
1 порошок до печення 

Заварити воду з сіл.7Ію й маслом, а на кип'ячу вси

пати борошно, все мішаючи, щоб не потворилися грудки. 

Відст~вити з вогню і скоро мішати, розтираючи дере

в'яною ложкою і знов приставити на вогонь та варити, 

мішаючи, аж маса буде блистіти від товщу. Відставити. 
а коли стане літепле, вбивати по одному яйця, все міша· 
ючи. Накінці додати порошок, rюзсипюочи його по 

всьому тісту, і добре вимішати. На вимащений лист (бля

ху) накладати ложкою купки тіста, величиною яйця. Всу

нути до вигрітої печі на 400 ст. на 20-30 хвилин. В тому 
часі не відчиняти печі. Тоді обнизити температуру на 

350 ст. і пекти ще 20 хвилин. Готові тістечка, коли про
хтюнуть, начинювати кремом або битими вершками 

(сметанкою). Для того треба надрізати верх. Вийде 12 
штук. 

Може служити як закуска, коли начинити м'яснсю 

начинкою. 
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СТРАВИ ВЕЛИІ<ОДНЬОГО СТОЛА: 
По середині пасна, обведена вінном із писанон. Поруч неї бабка, понрита снлицею. З.11Іва на полумисну нов-

- баса з хроном л(>RІфуги шинни. Зпереду яйця, сир і масло. Зліва на снляній підставці перекладанець, а 
8і справа торт. 



8. Торти, маси і склиці 

Торти виготовляють із різного роду тіста, що опи

сане в попер·едньому розділі, за винятком дріжджевого. 

Є тільки та різниця, що торт приймає круглу форму і е 

звичайно переJІОжений якоюсь масою. Бувають торти 

однорпдні, коли всі його коржі з одного тіста. Але й е 

вибагливі торти, де коржі є різних складників і різного 
виробу. 

ПерекладаюЧи торт масою, треба добрати відповід
ну до нього. І так крихкі торти перешаровують кремом: 

та різними масами, часто з домішкою шоколяди. Бісквіт
ні торти перекладають джемом, кремом, масою. Мигда

лево-гоrіхові торти перекладають різними масами, дже

мом. Листковані торти перешаровують звичайно кремом. 
Є загальне переконання, що торти є дуже калорійні 

і їх слід уникати у щоденному стр·авописі. Та в рідному 

краю, як і тут приладжуємо їх для спеціяльної нагоди 

чи в часі свят, отже надто ними не перетяжуємо шлунка. 

А всє: ж радо вітаємо на нашому столі цього свідка дав. 
ніх добрих часів нашого куховарення. 

КРИХКІ ТОРТИ 

Коржі на торти 

1. ToJJТ із двох коржів 

2 горнятка борошна (муки) 
~~ горнятка масJІа 
4 жовтки 

% rорнятка цукру-пудру 
1 ложечка цитринового соку 
шкірка для запаху 

Борошно розтерти з мас.лом, додати інші складники 

і замісити. ЗавиіНути в стирочку і покласти на 2 години 
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до холодильника. Розкачати на два коржі. Виложити до 
помащеної тортівниці і пекти у вигрітій печі на 300 ст. 
на рум:яний кuл1р впродовж 15-20 хвилин. 

Коли вистигне, переложити теплою яблучною масою. 

2. Торт з п'ятьох коржів 

3 rорнятка борошна (муки) 
1 rорнятко і 1 ложка масла 
5 жовтків 

з ложки цукру-пудру 

сіль 
цитринова шкірка для запаху 

Виріб, як у попередньому приписі. Тісто поділити 

на 5 частин і спекти. Перекладати тоненько різними ма
с~н1и. 

3. Торт з чотирьох коржів із вареними жовтками 

4 rорнятка борошна (муки) 

1 горнятко масла 
1 rорнятко цукру-пудру 
12 варе11их перетертих через 

сито жовтків 
1 JІожечка цитриновоrо соку 
1 яйце 
шкірка або ваніля для запаху 

Виріб, як у попередніх приписах. 

4. Торт із чотирьох коржів із сирими жовтками 

7 горняток борошна (муки) 
1 горнятко цукру-пудру 
2 ~ горнятна масла 

4 жовтки 
1 вожечка цитриновоrо соку 
шкірка для запаху 

Rиріб~ як у попередніх приписах. 

Вище згадані коржі можна переложити шумом, уби

тим із мармелядою (гл. Маси і сюшці). 

Крихкий торт із ліскових горіхів "Мартуся" 

З унції мелених піскових 
горіхів 

3 rорняnа борошна (муки) 

І горнятко масла 
4 ложки цукру-пудру 
4 жовтки 



Горішки витерти в стирочці і підсушити на сковоро

ді. Тоді змолоти двічі. Борошно посікти з маслом, до

дати всі складники і добре замісити. Розділити на 4 
частини. легко розкачати і виложити до вимащених тор

тівниць. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. около З/ 4 rод. 
Коли простигнуть, переложити мясою кавовою, овоче

вою або шоколядопою. Зверху покрити с1<лнцею. 

Крихкий торт горіховий \/ · 

2~ rорнятиа борошна (муки) 2 яйця 
1 rорнятно масла 2 Yz rорнятна мелених воJІось-
1 горнятко цукру:"'пудру ких горіхів 

Виріn, як у попередньому приписі з тим, що треба 
тісто поділити на дві ·частини і пекти два коржі. Пере

кладати масою з садовини або ягід. 

ГОРІХОВІ І МИГ ДАЛЕБІ 

Український горіховий торт 

4 яАця 
4 ложки цукру 
2Yz горнятка мелених волось

ких горіхів 
4 ложки картопляноrо борошна 

(муки) 

1 горнятко масла 
1 ложка цукру-пудру 
цитринова шкірка дJІЯ запаху 

Жовтки втерти з цукром, горіхи вимішати з кар·то

ш1яним борошном, масло втерти з ~'Іожкою цукру-пудру, 

білки н6ити на тугий шум. До жовтків додати масло. 

потім горіхи, цитринову шкірку, а накінець шум із біл
ків. Поділити на дві частини, легко розкачати і виложити 

на помащену тортівницю. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. 
впродовж 25 хвилин. Коли простигне, переложити :масою 
зі смет2нн та гnріхів (гл. Маси). 

Горіховий торт Ані 

9 г.єць 
9 ложок цукру 
4 ложечки картопляного боро
шна (муки) 
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цитринова шкірка 
1 Yz горнятка мелених горіхів 
румовий пунш 



Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Картопляне 

борошно вимішати з цитриновою шкіркою ~ меленими 

горіхами. По.тrучити це з жовтками. Поділити цю масу 
на три частини. До кожної вбити тугий шум із трьох 

білків, вимішати і виложити до окремої тортівниці. Всу

нути до вигрітої печі на 300 ст. і пекти около 15 хвилин. 
Виnрати з тортівни11і, а коли прохолоне, покропити пун

шам. (Гл. Бісквітний торт). Пере1<:тщати кавовою масою 

і покрити такою ж склицею. 

ПЕРШІ КОРЖІ: 
2 цілі яйця і 3 жовтки 
4 ложки цукру-пудру 

Торт бабуні 'v 

на кусники 

цитринова шнірка для запаху 
2 горнятка борошна (муки) 

1 горнятко масла, покраяного 

ДРУГІ КОРЖІ: 
4 ложки масла 
4 ложки мелених горіхів 
1 ложка цукру-пудру 

6 ложок борошна (му1<и) 
2 ложки сметани 
цитринова шкірка для запаху 
4 жовтки 

п е r 111 і кор ж і : Дати до мішала яйця, цукор і 

масло і терти аж зро6иться суцільна маса. Додати цит

ринову шкірку, борошно і вимішати. Поділити цю масу 

на дві частини і виложити до двох вимащених тортів
ниць. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. і пекти 20-30 
хвилин. 

Друг і кор ж і: Дати до мішала масло, мелені 
горіхи, цукор-пудер, борошно, сметану, жовтки і цитри

нову шкірку. Втерти це все добре на суцільну масу. По

ділити на дві частини і пекти в двох вимащених тортіu

ницях на 300 ст. від 15-20 хвилин. 
Коли коржі прохолонуть, тоді перекладати, чергу

ючи, кавовою або горіховою масою. Покрити кавовою 
склицею. 

12 жовтнів 
12 JІОЖОН цукру 

Торт княжий горіховий 

ложечка меленої J{авя

порошку 
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2 горнnтна мелених горіхів 
2 унції шоноляди, тертої на 

грубій терці 

1 ложна тертих бісквітів 
( бішноптів) 

Ш)'М з 12 бі~Інів 

Жовтки втерти з цукром, горіхи перемішати з шо
колядою, кавою та тертими бісквітами. Получити все ра

зом, а накінець додати шум із білків. Масу поділити на 
дві частини, наложити ложкою на дві тортівниці і пекти 

при 350 ст. 45 хвилин. На другий день один коржик пе
рекроїти, так що будемо мати три. Переложити масою 

шоко.11ядовою, кавовою, овочевою аб9 шоколядово-го

ріховою. Потягнути зверху кавовою склицею. Якщо не

можливо пекти у двох тортівницях, то переділити склад

ники на дві частини і приготовити окремо один, а коли 

він спечений, другий ~орж. 

Торт мигдалевий 

4 I/z горнятка борошна (муки) 
2 У2 горнятка масла 
1 ~ горнятка цукру-пудру 
4 варені жовтки 
1 .ложка цитринового соку 

шнірна з цитрини 
2 ~ горнятка спареного і 

змеленого мигдалю 

2 сирі яйця 

Борошно перетєрти з :маслом з цукром-пудрам. 

Додати до того варені жовтки, леретер'І'і через ситко і 

цитриновий сік і шкірку. Перемішати, додати спарений 
і мелений мигда.11ь і все перемісити з сирими яйцями. 

Тісто поділити на 4 частини. Виложити ложкою на по
мащену тортівницю і пекти у вигрітій печі на 350 ст. 
впродовж 25-30 хвилин. Коли простигне, переложити до
вільною масою. 

Торт мигдалевий королівський 

15 яєць 
1 % горнятка цукру 
4 Yz горнятка спареного і двічі 

зме.леного мигдВJПО 

2 ложки тертих сухих бісквітів 
(бішкоптів) 

сін і шкірна з 1 цитрини 

Жовтки втерти з цукром. Мигдаль перемішати з цит-
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риновим соком, шкіркою і підсушеним тертим бісквітом. 
Вимішати це разом, а накінець додати тугий шум із біл
кі u. І І<1д.ітпи на три час·!·ини і ложкою виложити до 

нимащених тортівниць. Пекти рівночасно у вигрітій печі 
на :350 ст. впродовж 15-20 х:еилин. 

На другий день переложити кавовою або шоколя· 

доною, перемішаною з мигдалем масою. 

Торт миг дал еви й двох відтіннів 

6 яєць 
6 ложок цукру 
1 горнятко спареного і двічі 
змеленого мигдалю 

ложка борошна (муки) 

Перший корж: 

цитринова шкірка або ваніля. 
Те саме потрібне на другий 
корж з тією різницею, що миг
даль не треба парити, а тіJІьк11 
витерти стирочкою 

Жовтки втерти з цукром, а білки вбити на тугий. 
шум. Всипати до жовтків мигда.7Jь, ложку борошна, 

цитринову шкір·ку або ванілю і по.11учити з шумом, мі

шаючи леп~о. Вимастити тортівницю і вююжити масу. 

Всунути до вигрітої печі на 325 ст. і пекти 45 хви.пин. 
Другий корж: 

Поступ роботи такий самий. Коли J<оржі вийняті з 

тортівниці, прохолонуть, тоді перекроїти кожен і пере-
1а1адати їх довільною масою. 

Торт мигдалевий без перекладки 

горнятко спареного, підсма
женого, двічі змеленого 
мигдалю 

~~ горнятка цукру-пудру 
~z горнятка сухих тертих 

бісквітів ( бішкоптів) 
І;4 горнятка вина 

2 жовтки 
спеції: 1 ложка січеної цукати, 

У4 ложечки меленого цина
мону, У4 ложечки ме.пених 
гвоздиків 

6 білків 

Мелений миг даль перемішати з цукром~ терті біскві
ти скропити вином. Пер·емішати. Додати жовтки, пере

сіяні снеції, 11укату і вимішати ложкою. Вбwrи тугий шум 
і все легко перемішати. 
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Вимастити тортівницю, висипати борошном і вило

жити туди масу. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пек
ти 40-45 ХВИJlИН. 

Вийняти з тор1івниці, а на другий день покрити бі

"1ою склицею. 

Торт мигдалевий весільний 

4 1/z горнятка спареного і 
змеленого мигдалю 

23~ горнятка цукру-пудру 
сін із помаранчі 
цитринова і помаранчева шкірка 

1~ 2 горнятка масла 
8 сирих яєць 
3 варені жовтки 
'1 горнятко і 2 ложни борошна 

(муки) 

Мигдаль внмішати з цукром, соком із помаранчі і 

шкіркою з uитрини й помаранчі. Окремо втерти масло 
на шум, додаючи до нього по одному яйцеві і варені 
жовтки, перетерті через сито. Під кінець додати борошно 

і вбивати в мішалі (міксері), аж буде суцільна маса. На
кінці додати мигдаль із соком і ще трохи вбивати. Масу 
поділити на три частини. Виложити ложкою до вимаще

.ної тортівниці і пекти у вигрітій печі на 350 ст. впро

довж 45 хвилин. Переложити подвійною масою: на спід 
дати масу з садовиrни, а на це мигдалеву. Покрити зверху 

біJюю с.клицею. 

Торт мигдалево-горіховий 

6 яєць 
6 ложок цунру 
1 горнятко мелених горіхів або 

спареного меленого мигдuю 

1 ложка борошна (муки) 
цитринова шкірка або ваніля 

Жовтки втерти з цукром, аж збіліють. Додати rор

іНЯтко мелених горіхів, ложку борuшна і цитринову шкір

ку д.1я запаху. Получити це все, а накінець вимішати з 

тугим шумом, вбитим із білків. Виложиrги до вимащеної 

тортівниці і всунути до печі на 325 ст. Пекти 45 хвилин. 
На другий день перекроїти на два коржі. 

Спекти такий самий другий коржик, заступаючи го
ріхи ттяреним меленим мигдалем. Так само нерекроїтн 

на другий день. 
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Перек.11адати кавовою масою в такий спосіб, щоб 
горіховий коржик чергувався з мигдалевим. Покрити ка

вовою склицею. 

Торт із трьох коржів 

Ск.ладники на корж горіховий і мигдалевий, як у 

попередньому приписі. 

ШОКОЛЯДОВИй КОРЖ: 
6 яєць 
6 ложок iiyкpy 

Vz rорнятка мелених rорІхів 
НА ЛИСТКОВАНЕ ТІСТО: 

1 rорнятко І 2 ложки масла 
1 % горнятка борошна (муки) 
3 варені, перетерті через сито 
жовтки 

або мигдалю 

3 унції mоколяди 
вані.ля 

1 верmна ложка борошна (муки) 

1 Yz ложки сметани 
Yz ложечки цитриновоrо соку 
сіль 
порошну до печення 

на кінець ножа 

Приладити коржі горіховий і мигдалевий, як вище. 
ІІІ о ко л я д о в и й ко р ж : Втерти жnвтки з цук

ром аж збіліють. Додати мелені горіхи, шоколяду, втер

ту на грубій терці, ванілю для запаху, ложку борошРа 
(муки) і все добре вимішати. Вбити білки на тугий шум 

і .легко вимішати. Виложити до вимащеної тортівниці і 

пекти в вигрітій печі на 325 ст. впродовж 45 хвилин. 
Коли всі три коржі прохолонуть - можна їх пере

кроїти. Приладити листковане тісто, гл. Торт Наполеон. 

(З вищеподаної кількості повинно вийти 4 коржі). 
~'кладаючи коржі для торта, треба їх чергувати між 

собою, а також перек.чадати листкованим тістом. 

Маси для цього торта також можуть бути різні -
горіхова, шоколядова, кавова. Листкова.не тісто слід ма
стити масою овочевою (гл. Маси і rклиці). 

БІСКВІТНІ 

Бісквітний торт (бішноnтовий) 

12 яєць 
10 ложок цукру-пудру 
4 ложки звичайноrо, а 4 ложки 

картопляного борошна (муни) 

1 ложечка порошку до печення 
ианіля 



ПУНШ: ~2 горнятка руму 

% горнятка сильного напару чаю, посолодженого 

Жовтки втерти з цукром. Борошно звичайне кар

топш1не пересіяти з порошком. Білки вбити на тугий 
шум. До жовтків додавати на переміну борошно і шум, 

легко вимішуючи. Додати ванілю, поділити на дві части

ни і виложити до двох вимащених тортівниць. 

Пекти rівночасно у вигрітій печі на 300 ст. впро

довж 45 хвилин. Коли вистигне, на другий день пере

кроїти кожен корж на два. По·кропити пуншем і пере

ложити довільною масою а6о конфітурою, перетертою 

через сито і з-мішаною з меленим бісквітом (бішкоптом). 
Можна теж обійтися без додатку пуншу. 

МАКАРОНИКОВІ 

Торт прованський 

фунт цукру-пудру 

фунт спареного, просушеного 
і двічі змеленого мигдалю 

цитринова і помаранчева шкірю~ 

12 бfJІкІв 

Пів фунта цукру перемішати з меленим мигдалем і 

потертою шкіркою. Вбити білки, додаючи потрохи дру

гу половину цукру, на тугий шум. Все легко вимішати, 

поділити на дві частини і виложити ложкою до вимаще

них тортіншщ1,. Пекти рівночасно у вигрітій печі на 300 
ст. впродовж 40-45 хви.~rин. На другий день перекладати 
кавовою або з ліскових горіхів мя.сою. Покрити цитри
ноною склицею. 

Торт манарониновий 

3 горняп{а •:пареного і двічі 
змеленого мигдалю 

1 Vz горнятка цукру-пудру 

2 ложки тертих бісквітів 
( бішкоптів) 
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1 лож1<а ~tитринового, 1 ложка 
помаранчевого соку 

цитринова і помаранчева шкірка 
12 білків 



Мигдаль перемішати з половиною цукру, бісквітами, 

соком та шкіркою з цитрини й помаранчі. Це все поді
лити на 4 частини. Решту цукру теж поділити на 4 час
тини. Вбивати по 3 білки на тугий шум, додаючи потро
хи одну частину цукру. До вбитого шуму додавати одну 

четверту частину приготованого мигдалю і легко ви.мі
шати. Вююжити до вимащеної тортівниці і всунути до 

вигрітої печі на 300 ст. Пекти впродовж 15-20 хвилин. 
Так приготувати і пекти кожен корж. На другий дею) 

пере.іюжити в середині мигдальною масою, а двічі каво
вою. До тих мас добре додати по ложечці руму. 

Торт шоколядово-макарониковий 

3 унції шон:оляди, потертої 
на грубій терці 

З горнятка витертого у стирочцJ 
непареноrо, меленого мигдалю 

2 ложн:и тертих бісквітів 

(бішноптів) 
ложн:а топленого масJ1а 

шкірка з цитрини і помаранчі 

6 білків 
3 ложки цукру-пудру 

Шоколяду вимішати з мигдалем і тертими бісквіта

ми. покропити топленим маслом і додати терту шкірку. 

Ьіюш вбити на тугий шум, додаючи потрохи цукор. Лег

ко все вимішати і виложити до вимащеної тортівниці. 

Пекти у вигрітій печі при 300 ст. впродовж 45 хвилин. 
Коли вистигне, покрити склицею. Не перекладати. 

РІ 3 НІ 

Торт Наполеон 

2 ~ горнятка масла 
ЗVz горнятка борошна (муки) 
6 варених, перетертих 

через сито жовтків 

І<ОРЖ 13 БІСІ<ВІТНОГО 
ТІСТА: 

1 ложка цукру 
з яйця 

3 ложки сметани 
1 ложечка цитринового соку 

1;2 ложечии солі 

~ ложечки порошку до печення 

% горвятиа тертих, підсушених 
бісквітів ( бішкоптів) 
лпжечка борошна (муки) 



Масло посікти з борошном. Додати жовтки, сметану, 

вимішану з сіллю й порошком, цитр1иновий сік і вимішу
вати ножем, щоб зробилося м'яке тісто. Поділити йоrо 
на 8 частин, уформувати круг"1і кульки, при1порошити 

борошном і покласти на одну ніч до холодильника. На 

другий день кожну частину окремо перемісити і розка

чати на величину тортівниці більшого формату (тісто 

в часі печення збігається). Виложити до тортівниці і 

пекти у вигрітій печі на 350 ст. впродовІJК 10-15 хвилин. 
Спечений корж виложити осібно на во,сковий папір, щоб 
вистиг. Переложити довільною масою і покрити скли

цею. Торт може бути поданий і без спідного коржа. 

Кор ж: Жовтки втерти з цунром, білки вбити на 

тугий шу.м, бісквіти перемішяти з борпшном. Все ра

зом легко вимішати і виложити до вимащеної тортівниці. 
Спекти у вигрітій печі на 325 ст. впродовж 20 хвилин. 

Торт Наполеон, поиритиА білою склицею і нольоровими прикрасам!І 
з помадки. 
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Торт маковий \/ 
1 горнятно ману 
1 горнятко молона 
10 яєць 
1 Yz горнятна цукру 

1 ложечна борошна (муни) 
1 rорнятно присмажених та зме-

.'Іених ліснових або волосьннх 

горіхів 
спеції: ваніля, цинамон, 

гвозди ни 

цитринова шнірна 

Мак спарити двічі окропом, з.11яти воду, зал.11яти ки

r~'ячим молоком і раз заварити. Коли вистигне! .молоко 

зляти і мак двічі змолоти. Жовтки втерти з цукром, білки 

вбити на тугий шум. Вимішати жовтки з маком, борош

ном, горіхами і спеціями, а накінці додати шум із білків. 
Вююжити ложкою до вимащеної тортівниці і всунути 

до вигрітої печі на 350 ст. Пекти 45-50 хвилин. 
Цей торт не перекладати, тільки покрити скJ1ицею. 

Торт медовий із горіхами або без 

1 горnятно цукру 
1 горнятко розтопленого меду 
з яйця 
І ложка топленого масла 

1 ложечка соди 

спеції: по пів ложечни мепених 
гвоздиків і цинамону, мепено

rо запашного перцю 

4 % горнятка борошна 
4 ложни мелених горіхів 

Цукср утерти з яйцями. Додати мед, топлене масло 

і дальше терти в мішалі (міксері). Додавати по черзі --
соду, горіхи, спеції, боrошно. Замісити і поділити на 6 
частин. Прнкр!1ти стирочкою і поклdсти на 24 години до 
хплодильника. На другий день по чер::1і тпненько розка

чати і виложити до вимащеної тортівниці. Пекти у ви

грітій печі на 300 ст. впродовж 15-20 хни.чин. Коли ви
стигне, пrре.іІожити горіховою або кавовою масою. 

Торf марципановий 
1 горнятко масла 
1 фунт цукру-пудру 
6 варених жовтків 
1 фунт мигдалю, витертого в 

стирочці і двічі змеленого 
2 сирі яйця 
L<ІНіЛЯ 
2 .11ожни борошна (муки) 

~ч~с.10 втерти з нукром-пудрам. в~рені жовтки пере

терти через ситко. Получити це і додати до того миr-

1
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да.1ь, сирі яйця, ванілю і борошно. Все не разом добре 

ниміша.ти. Відділити одну четвертину тіста, а З/ 4 тіста 
:виложити до вимащеної тортівниці. З четверrrини тіста 

зробити валочки і виложити на тісті в rрятку. Всунути 

до nигрітої печі на 300 ст. і пекти впродовж 30 хвилин. 
Коли спечене і прохо;юле, тоді виповнити віконця поміж 

rr::~.тками сюшцею. Звичайну ск.пицю можна забарвити. 

Торт Добош 

НА НОРЖІ: 
s яєць 
Ь ложон цунру 

МАСА: 
6 жовтнів 
6 ложон цунру 
2 ло жни верwнів ( сметанни) 
1 горнптко двічі зr.1елених 

5 ложок картопляного борошна 
(муни) 

ліскових горіхів 
ложка руму 

унція тертої wокоJІяди 
2 ложки масла, втертого з 

2 ложками цукру-пудру 

Жовтки втерти з цукром. Білки вбити на тугий шум. 

І3имішунати на переміну жовтки з шумом і борошном. 

Ко.11и вже все вимішане, поділити на два коржі. Вило

жипr до вимзщених і висипаних мукою тортівниць і пе1~

ти рівночасно у вигрітій печі на 350 ст. впродовж 15-20 
хвиJІин. Коли прохолоне, перерізати кожен корж на два. 

ПереJюжити масою. 

Жовтки втерти з цукром. Додати вершки і двічі зме

.1ені ліскою горішки. Все це заварити на парі: в.7Іожив
ши рию<у дr' другої посудини з кип'ячою водою. Постій

но мішRти, а ко.7Jи завариться, тоді додати рум і терту 

шоколяду. Добре виміша.ти і поклжти, щоб вистиГJ{і). 

Ко.'ш прохо,тrоне, додати мас.110, втерте з цукром-пудром 
і ще раз добре вимішати. 

Торт помаранчевиіі 

1 Yz горнятка цукру 
~! горнятка помаранчевого соку 
2 горнятка спареного і двічі 

змеленого мигдалю 

10 жовтків 
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Заварити густий соковик (сироп) з цукру і пома

ранчевого сuку. Коjш прохолоне, додати спарений і двічі 
змелений миг даль. Дати до мішала і втирати на суціль

ну \1;Jcy, додз.ючи по одному жовтку. Додати помаран

чеву шкірку д.1я запаху і т·ерти дальше, додаючи ложку 

борошна (муки) і шум із 5 білків. Поділити масу на дві 
частини. 

Виложити до вимащеної тортівниці кожну і пекти в 

вигрітій печі на 325 ст. одну годину. 
Нз. другий день переложити масою з ліскоЕих го

рішків (гл. Маси і ск~шці). Покрити білою склицею. 

Торт кавовий 

9 яєць (муни) 

8 ложон цунру-пудру 
12 ложон нартопляного борошна 

ложечна пшеничного борошна 
цитринова шнірка або ваніJІя 

Жовтки втерти з цукром-пудром шк збіліють. Вимі

ш~ти пшеничне борошно з картопляним і пересіяти. До

дати цитринову шкіrку для запаху. Все разом получити. 

і подіJrити на три частини. До кожної вбити тугий шу~.~ 

із тrьох білків. Виложити до трьох іШМащених тортія
ниць і всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пекти 20 хви
~1ин. 

На другий день переложити кя.воною масою і покr-и
ти 1ашоною склицею. 

НЕ ПЕЧЕНІ 

Торт мигдалево-помадковий 

6 горняток цунру 
1 Yz горнятна води 
4 горнятка пареного, меленого 
мигдалю 

2 унції тертої шоноляди 
1 ложна цитринового соку 
1 ложка помаранчевого соку 
4 вафлі (андрути) 

Заварити соковик (сироп) із цукру і води. Hci rаrНІ-
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чий кинути мигдаль і варити, аж згусне. Поділити на З 
частини. До однієї дати шоколяду, до другої цитрино

вий сік, а до третьої помаранчевий. Кожну частину терти 

в мішз.чі (міксері), а коли стане гладка і густа, накладати 

на вафлі. На спідню наложити циrгринову масу, накрити 

нафлею, на це шоко.~тядову, знов накрити вафлею і по

мя.ранчеву. Готовий торт потягнути цитриновою ск.1ицею. 

Кроїти на маленькі кусочки. 

І \· Торт Федора на вафлях (андрутах) 

1. МАСА ШОІ<ОЛЯДОВА 
6 жовтwів 
6 ложон 11унру 
2 ложни пареної міцної нави 

2 ложни розтопленої wоколяди 
2-3 ложки масла, добре втер

того з ложною цунру-пудру 

Жпнтк:и: втерти з цукром, додати кип'ячу каву, за

мішати: і заварити на парі (над кип'ячою водою). Пере· 

.:]'))JОПИ до миски і вимішати з ШОКІ)ЛЯДОЮ. ]{(МИ ВИСl н

гне, додати масло і в мішалі вбивати, аж буде суцільна 

.і\1аса. Поділити на дві -рівні частини. 

2. МАСА МИГДАЛЕВА 
3 жовтни 
3 ложни цукру 
3 .11ожни верwнів ( сметанни), 

занарених із пів ліскою ванілі 
горнятно меленого пареного 

мигдалю 

Жовтки втерти з цукром, додати кип'ячі вершки, 

-замішати і заварити нз парі (над кип'ячою водою), до
даю1ІИ мигда.ль. Коли почне гуснути, вибрzти до миски, 

нехай прохо.1оне. Якщо загусте, додати трохи гаряч11х 
вершків. 

4 нафлі (андрути) 

В тортівницю пок.1с~сти на спід ваф.1ю, а на неї ш1-
.1овину шоко.ля 11,01ю! маси. Потім в~флю і мигдалеву :\.1:.l

C~', знов вафлю і другу половину шоколя;rоної. Прило

жити звеrху щ;ф.11ею. Коли прохолоне, вибрати з тортів~ 

ниці і покрити цитриновою склицею. 
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Торт шоколядовий 

1 фунт цукру 
1 горнятко води 
1 фунт пареного меленого 
мигдалю 

~z фунта тертої на грубій терці 
шоколяди (пів-солодкої) 

2 ложки масла 
2 ложки конфітур (малини, 

виwні, полуниці) 
ваніля 
помаранчева і цитринова шкірна 
2 вафлі (андрути) 

З uукру і вол:и з.11адити соковик (сироп), додати всі 
інші сю1адники і варити, мішаючи. А ке>ли згусне, r~1ло

;юпи на вафлю і прикрити другою. Притиснути чrс.:Сі. 

важк11м, щоб рівно застиг.110. На дру1ий день потягну~ и 

шокплядовою склинею. 

Торт дактилевий 

1 горнятко цукру 
11~ горнятка води 
14 унцій покраяних дактилів без 

Шkірки і кісток 

1 Yz горнятка нраяних горіхів 
L!.итринос.а шкірна 
2 вафлі (андрути) 

На гз.rячиі1 соковик (сироп) вкинути щштил1 1 по-
01ажити, мішаючи, аж згусне. Тоді вкинути горіхи, цит

риноnу шкірку і нимішати. Ше теп.ле виложити на ваф

лю, 11рикрити другп.ю і притиснути 1 111:\1сь важким, щоu 

rівно застигло. На л.ругий день потягнути шоколядовою 

ск.1ицею. 

Торт Пішінrер 

2 11~ горнятка масла 

6 варених жовтків 
6-8 унцій шоноляди 
1 Yz горнятка цукру-пудру 

2-4 ложки вершків (сметанки) 

2 У4 горнятка мелених горіхів, 
асо ми:-далю 

вафлі (андрути) 

шонолядсва снлиця 

Масло втерти на шум, додати в~·.рені жонтки. і:еrt:>

терті через сито, і шоколяду, втерту ю1 грубій терці . 
. 1С!~1ьшс вбивати це в мішалі. Коли вже є суцільна мас1, 
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Т()Ді додати вершки, цукор-пудер і дальше вби1ватн. На

кінці додати горіхи або мигдаль. Іде трохи терти, а по

ті~ мастити тоненьr~о ваф.7Іі масою і к.~:шсти один на од.

ний:. Зверху потягнути шоколядовою склицею. 

\' МАСИ ДО ЗАВИВАНЦІВ, 

ПЕРЕКЛАДАНЦІВ І ПИРІЖКІВ 

Маса горіхова v 
2 ложки вершків (-сметанки) 

11z ложки ванілі 
1 горнятко мелених горіхів 

2 ложки цукру-пудру 
2 білки 

Вершки заварити, з ванілею. Кип'ячими залити го

ріхи і вбива.ти. Накінець додати пересіяний цукор і даль

ше терти в мішалі, щоб маса була густа. Покласти, щоб 

прохололо, а тоді дод,с~ти білки і знов терти, щоб була 

суцільна маса. 

Маса мигдалева 

2 ложни вершків (сметанки) 
1 горнятко пареного, ме.яеног~ 
мигдалю 

2 ложки цукру-пудру 

(пересіяного) 

2 білки і кілька крапJІин 
мигдалевого екстракту 

Виріб, як у попередньому пrиписі. 

Маса овочева 

фунт ПОВИДJІа зі слив 
конфітури: 2 ложки вишень, 2 

JІuжни малин, 2 ложки полу-

ниць, 2 ложки помаранчевої 
мармеляди, 1 ложка троякди 
(рожі) 

Rci складники перемішати добrе ложкою так, щоб 
поста.11[! су1{і"1ь1-1а маса. 
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Мармеляда яблучна 

8 ве"1ииих, однорідних, винних 
яблуи 

3 горнятка цукру 
сін ~з двох цитрин 

Яблука почистити, покроїти в кружальця, додати 

цукор і смажити на легкому вогні, \-tішаючи постійно. 

Коли яб"1ука стануть склисті, додати сік із цитрин, за

нl1рити одну хв11.11ину і відставити. Пrи вживанні можь.1 

додати трохи помаранчевої мармеляди. 

Помаранчева мармеляда 

5 помаранч (вибирати менше 
соновиті, а більше м'ясисті) 

2 горнятка цукру 
сік із двох цитрин 

Помаранчі почистити зі шкірки і плівок. Шкірки з 

2-ох помаранч за.їІити холодною водою, а коли покипить 

5 хви"1ин, нідJІИти окріп і за.11ити знов холодною. Так 

повторити 8 разів і посікти їх. Помаранчі поді.11ити, зов

сім вичистити з плівок і вложити дп посудини ра.зом із 

звареною шкір·кою. Додати цукор і смяжити на легкому 

Б(ІГНЇ, \Jішаючи постійно. Коли вже густе й прозоре, до

дя.ти ciJ<: із цитрин. Нехай .закипить ще одну хвилину, а 

тоді Г(•ТОВе. 

Мармеляду треба держ;пи в хп.:юдильнику. Якщо 

вона загуста, тоді можна її розрідити іншою, як яблуч

ною або ананасовою. 

Маса зі сира. 

1 фунт фармерськоrо сира 
~4 горнятка масла 
5 жовтнів 

3 ЛОЖІШ цу1<ру 
цитриноr;а шкірка 

2 Jlожки сметани 

Сир змол,оти або перетерти через сито, додати мас.

ло і втерти в міша.лі. Жовтки втертн з цукром; додати 
uитrинову шкірку і дальше терти. Накінці долати см~

тану і теµти все µазом, щоб поста:rа суці.JJьн3. маса. 
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Маса з маку ~1 

1 горнятно маку 
молока, щоб покрило 
2 ложки меду 
1 ложка цукру 

1 Л()жечка масла 
шкірка з цитрини і помаранчі 
2 білки 

Мак двічі спарити окrопом, зал.11яти гарячим моло

кn.!\11 щоб 3аюші"10. ]}нічі змолоти, додати цукор, мас.110, 

мед і все те разоl\1 пересмажити в сковороді ( 1 хвилину). 
Коли вистигне, додати білки, цитринQву й ппмаранчеву 

шкірку і добре вимішати. 

Маса з убитого шуму ,,/ 

4 білки 
1 ложка цукру-пудру 

ложка мармеляди або 

соку з садовини 

Білки вбити на тугий шум, н:~кінець додати цукор

пулер і ще трохи вбивати. Коли вже вбите, додати мар· 

ме.пяду і добре розтерти з шумом. Постявити з посуди

ною на пнру 1 вбив:пи коротко, щоб загус.10. 

Годиться .1иш до перекладання спечених уже кор

жів (крихких тортів). 

Вбиті вершки (сметанка) 

2 горнятка вершків (сметанки) 
~2 горнятка цукру-пудру 

112 горнятка соку з са.11.овини 
1 ложечка желятиня 

Вершки з цукrом убити аж згуснут~-,. Желятину роз

пустrпн в соку з садовини, добре вимішати і додати до 

вбитих вершків. Ще трохи вбивати і покласти, нехай 

заl:ТИГНе. 

Якщо має с,1ужит11 за лакоминку~ тоді виложити .J.() 

чашок. Годитьrн також до перекладу тортів або завер

шення коржів із битими вершками. 
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Марципан 

5 горняток миrдато, спареноrо 
і двічі змеленого 

2 горнятка цукру 

Yz ложки гарячої води 
ложечка руму 

Все р·азом втерти на масу. Повинна буrи густа, як 

тісто. Можна закрасити їстивним барвником. Формувати 

різні прикраси для тортів. 

МАСИ ДО ТОРТІВ 

) 

Маса яблучна до торта /V 

8 великих винних яблук, 
ОДНОГО роду 

3 горнятка цукру 

сік із двох цитрин 
% горнятка січених горіхів 

Спосіб приготування, як при яблучній мармеляді, ;1 

прикінці додати цитриновий сік і січені горіхи. 

Маса кавова 'v/ 

2 жовтки 
2 ложки цукру 
2 ложни міцної кави 

1 ложка добре втертого 11аст1 
з ложкою ІJ.УІфу-пудру 

1 ложка руму 

Жовпш втерти з цукром, аж збіліють. Розвести лож

ку спорошкованої кави у двох ложках кип'ячої води. 

Заварити на парі жовтки з кавою, а коли почне гуснути, 

зняти. Коли простигне, додати рум і втерте масло. Добре 

вимішати. Кuли б було зарідке, дnдати ще пів ложки 

ма.ела. 

Ця кількість вистачає на одну перекладку. 

Маса овочева \/ 

5 унцій овочевої мармемrди або 
драглецю (rаляретки) 

5 мелених пересіяних бісквітів 
( бішкоптів) 

1 .11ожечка масJІа, добре втер
того з п:ожечкою цукру-пудру 

1 ложечка руму 
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Всі складники добре разом утерти. З драглеців най

краще годиться порічковий, червоний. 

Маса з піскових горіхів "/ 

з жовтки 
з ложки цукру 

4 ложки заварених І.."' ваніJІею 
вершків (сметанки) 

1 горнятко легко присмажених 
мелених горішків 

1 ложка добре втертого масла з 
ложкою цукру-пудру 

Жовтки втерти з цукром, додати кип'ячі вершки, до

бре вимішати і заварити на парі (у посудині з кип'ячою 
водою), мішаючи постійно. Ко.чи почне гуснути, додати1 

горішки і ще хвилину варити. Відставити, а коли про

стигне, дnдати втерте масло і вимішати. 

Такий самий поступ роботи при масі з горіхів і з 
мигда.ч:ю. 

Маса смtтаново-rоріхова 

1 горнятко сметани ванІJІя 
1 ложка цукру-пудру 1 Yz горнятка мелених горіхів 

Сметану вбити з цукром і запахом ванілі, додати 

горіхи і все разом добре втерти. 

Псрек.ладати торт горіховий або мигдалевий. 

Сін із цитрини 
1 білок 

СКЛИ ЦІ 

Склиця цитринова 

1 фунт цукру-пудру 
1 лоиаіа добре втертого мас"'а 

Все, кrім мас.1щ добре разом утерти (около 20 хви
лин). Накінець додати мас.1Іо і ще трохи втерти, щоб 
сполучилось. Коли загусте, можна додати трохи цитри

нового соку, а коли зарідке, додати цукру. 
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Склиця шоколядова 

Ті ж ск.1адники з додатком 2 ложок розпущеної гус
тої lІЮЕОЛЯДИ. 

Спосіб роботи такий самий з тим, що шоколяду й 

масло додати накінці. 

Склиця кавова 

Ті ж складники, що при цитриновій ск.JІиці з додат

ком одної ложки міцного напару кави. 

Спосіб роботи такий самий з тим, що каву й масл:о 

додати наприкінці. 
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9. Ягоди і садовина 

У сучасному харчуванні ягоди і садовина є важли

вим складником. Здебі:1ьша поручається їх їсти сирими, 

щоб засвоїти собі мінеральні солі, вітаміни, ензими і ква
си. Але споживаємо їх і в формі страв чи у сполуці з пе

чивом. (Гл. ЛАКОМИНКИ, ПЕЧИВО). 
Ягоди і садовину стараємось заварювати, щоб по

служили нам у sаконсервованому виді. Є різні способи 

приготуваН!Ня тих запасів. К о н ф і ту р а - це заварю
вання цілих ягід чи частин садовини у частинно зrаля

теризованому соковику (сиропі). Ком п от - це зава

рювання садовини у меншій кількості цукру. Вона збері
гається через спеціяльне варення при усуненні з посу

дини повітря. М а р м е л яда - це заварювання ягід і 
садовини або їх комбінацій у густому виді. 

Н а п о ї з ягід і садовини можна приладити, вико
ристовуючи їх сік. Вони постають при помочі природної 

ферментації або з додатком алькоголю. 

Конфітура з ягід 

1 фунт ягід 1 rорняпо води 
2 фунти цунру 

Зладити соковик (сироп) із цукру і води. Ко.ли по
юшить 10-15 хвилин, зняти з нього шум, помішати і, коли 
він уже прозорий, вкинути на нього спо.локані ягоди. Не
хай покипить .5 хвилин. У часі кипіння порушувати рин
кою j легко вимішати чистою дерев'яною .ложкою. Зняти 

шум, що накипає і відставити. На другий і третій день 
повторити це. Тоді ягода просякне добре соковиком. Ко
ли прохолоне третього дня, виложити до чисто помитих, 
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сухих с.11оїків. Щільно прикрити. Найкраще вживати сло

їків, які закриваються герметиrч:но. 

В такий спосіб можна заварювати всі ягоди - суни

ці, черешні, полуниці (трускавки), вишні, малини, ожию1, 

порічки, агрус. У ягід, що мають кkтки, їх треба наш~
ред усунути. Полуниці слід перед заварюванням скропи

ти румом. 

Мармеляда (повидло) 

1 фунт яrід або садовини 
1 фунт цукру 

1 ложиа цитриновоrо соку 

Почистити сполокати ягоди чи садовину і вило-

жити до посудини разом із цукром і соком із цитриrни. 

J Іоставити на легкий вогонь, і варити, мішаючи невпин

но. щоб не пригоріло. Коли вже маса стане прозорою, 

тоді можна зняти. Коли прохолоне - накладати до сухих 

слоїків і щіJrьно закрити. 

Мармеляду можна ладити з рі:ших ягід і садовини, 

як сJ1иян, брnскви. Можна також помішати садовину з 

ягода~ш д.'Ія тієї цілі. 

4 горнятка яrід 
2 фунти цукру 

Соки з ягід 

2 гоонятиа води 

Вкинути до посудини ягоди, цукор долляти воду. 

Заварити, а коли закипить - збирати шум. Поварити 

т::~к 15-20 хвилин. Тоді перецідити ягоди, а коли прохо
лоне - з.11яти сок до вимитих, сухих фляшок і щільно 

закрити. 

Ягоди можна пересмажити на марме.11яду, додавши 
пів горнятка цукру. (Гл. Мармеляди). 

Найкращий сок удається з по.11униць, малин, вишень, 
ожин. 

Ці соки можуть послужити, як заправи до горілоf\:. 
їх треба тоді заварити з алькоголем (гл. Горілки). 
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Компоти з ягід або садовини 

2 фунти ягід або са,цовини 
2 фунти цукру 

Сливки треба покОJІоти зубо
чисткою. Велику садовину пере

кроїти, а з деяІ\ИХ зняти шкірку 2 горнятка води 

1. сп ос і б: Зладити соковик (сироп) із цукру й 

води. (Гл. Конфітура). Вкинути на нього сполокані яго

ди або садовину. Коли закипить, зібрати шум:. 

Смажити на кухні около 3/ 4 години, порушуючи 

посудиною, щоб ягоди чи садовина перейшли сокови

ком. Дальше збирати шум. Вкінці спробувати дерев'я

ною шпичкою, чи садовина зм'якла. Коли так, то вж~ 

готове. Гаряче Переложити до нагрітих слоїків, що гер
метично замикаються. Наложити повні, щоб не буw'ІО по

jюжноrо місця. Закрутити і обернути горі дном на одну 
ніч. Ня другий день поскладати в сухе, холодне місце. 

2. с п·п сі б: Зладити соковик (сироп) із цукру й 
води (гл. Конфітура). Почистити ягоди чи садовину н2. 

компот. Приготувати чисті слоїки і виложити до них яrо
ди чи ся.довину одного роду так, щоб не були повні. За.11-

ляти теплИІм соковиком, щоб покрив ягоди чи садовину. 

Вложити слоїки до великої посудини з водою так, щоб 
себе не дотикали і вода їх не прикрила. Поставити ва

рити на ~/ 4 години кипіНІНя. Коли простигне - вийнят!і 

слоїки і сховати в сухе~ холодне місце. 

НАЛИВКИ 

Няливки -· це. напої з ягід або садовини, що вм1-
щують природний алькоголь або постюоть із додатка~ 

штучного. 

1. СПОСІБ: 
фунт яrід 
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Перемішати ягоди з цукром і вшюжити ;до скляної 
посудини. Виставити на світ.110 і прикрити марлею (ор

rантиною). Там витвориться сік і буде ферме1mувати 

кі.лька тижнів. Вкінці почне виділюватися чистий сік. йо
го можна зілляти до фJІяшок. 

2. СПОСІБ: 
фунт ягід 

~ ~ фунта цуиру 

rорняn<о алькоrо.mо 

(чистиА 90%) 

Поступ роботи такий самий. У висліді наливка міц

ніша. 

Таку нашшку можна робити з сумі!11і різних ягід і 

садовини, додаючи їх постепенно до скляно;· посудини. 

іlоступ роботи тіlкий самий. У смаку й запаху вона більш 

скю~дн[l. Звуть її - ратафія. 

ГОРІJІКИ (ЛІКЕР) 

1 Jtiтpa альиоrото (90%) 
шнірна з З-ох цитрин 

Цитринівка 

1 фунт Ц.VІфу 
2 rорнятиа ВОJІ.ІІ 

Обібрати тоненько цитрини, цю шкірку вложити !J.O 

бі.1ьшої склянки і залляти горнятком алькоголю, при

криваючи накривкою.· Поставити на світло на 2 дні. 3JJа
дити соковик із цукру й води (гл. Конфітури), а коли 

він пр()чиститься, тоді відставити на бік. Коли вистигн~ 

- -·- нлити туди чистий алькоголь, вимішати і заварити на 

легкому вогні. Коли закипить, тоді знов відставити і вли

ти туди проніджсний алькогоw'ІЬ, в якому була цитринова 

шкірка. Це все вимішати, раз заварити і відставити, не

хай прохолоне. З.ляти до фляшки. 

В такий самий спосіб можна ладити помаранчівку. 

Інші горілки, як кавова, чайна, кминова чи полинова -
ладять у такий спосіб, що до завареного соковика з аль-



коrолем треба додати сильний напар із згаданих склад

ників. 

Медівка 

1 горнятко меду 
1 горнятко води 
спеції: кf.ІІька зерен запашного 
перцю, гвоздик, кусник цина-

мону, І<усник мушнапюго 

горіха 

2 горнятка алькоrолю (90%) 
1 горнятко цукру 

Мед розігріти на кухні, щпб закипін. Онремо зава

рити на воді спеції, перецідити їх і всипати до рідини 

цуh:ор. Заварити на соковик (сироп). Коли вже соковнк 

прочпститься, вЛ:яти мед, перемішати і заварити. Відста

вити на бік і вляти до того алькоголь. Перемішати і по

ставити на плиту, щоб раз закипіло. Відставити, а коли 

прохолоне, вляти до фляшки. 

Ту саму медівку подають зимою гарячу і тоді вона 

зветься крупник. 
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Міри і ваги 

Найкращою мірою для харчевих складників е стан

даризонані посудини, що є тепер у загальному вжитку. 

~' продажі є такі більші й менші горнятка з поділкою. Ух 
тепер вживає кожна господиня, хоч може й зважити хар

чевий складник у крамниці. 

Подаємо тут відношення міри й ваги до горняток: 

Масло 
Борошно пшеничне 

кукурудзяне 

Цукор-пісок 
Цукор-пу дер 
Сир коровячий 

Риж 
І ерта шо коляда 

Мигдаль 

1 фунт 
1 фунт 
1 фунт 
1 фунт 
1 фунт 
1 фунт 
1 фунт 
4 унції 

БАКАЛІЇ 

горнятко цілоrо мигдалю 

rорнятко меленоrо, пареноrо м:нrда.11ю 

горнятко меленоrо, непаренш·о мигдалю 

Горіхи 

1 горнятко мелених гпріхів 
1 горнятко січених горіхів 
1 фунт горіхіR, потовчених 

(без JlУШПИННІ-4) 

2 rорнятна 
4 rорнятна 
З rорнятка 

2 rорнятна 
З 1/3 rорнятна 
2 rорнятна 
2 1 І 3 горняп~а 
1 rорнятко 

4 унції 

3 1! унн.ії 
Зі:z унuїї 

2 1-орняrна 
7 \1z унції 



СПИСОК ДЕКОРАТИВНИХ РИСУНКІВ 

Ми1ска і глечик з Дибинців на Київщині 

Декоративна кераміка (Г. Шарай) 

Декоративна кераміка (М. Примаченко) 

Горщики з Волині 

Миска і гл,ечик із Опішні на Полтавщині 

Миска з Покуття 

І(ера!\1ічні вироби з Косова 

Чайник і макітра з Київщини 

Куманець із Опішні на Полтавщині 
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31 

43 

86 

106 

11 о 

131 

137 

187 

192 



З М І С Т 

Ірина Кашубинська - Вступне с.шво 

Лідія fіурачинська ·- Багатий 1ш1ях 

Наталія Чапленко - Куховарський слівничок 

1. ЗАКУСКИ І БУФЕТОВЕ ПРИИНЯТТЯ 

Закуски холодні 

ПЕРЕКУСНИКИ (КАНАІІКИ) 

М'ясні перекусники (канапки) 

Накладні перекусники (кзнзпки) 

ПАСТИ ДО І<АНАПОК ТА ХЛІfіА 

Паста з Gричдзі з сардинками 

Паста з бриндзі зі сметаною 

Паста з оселедця 

Паста з м·яса (печені) 

Паста зі шинки 

Перекусник (канапка) у дпвгій бу.щі 

3дк;уски ДО ХЛІfіА 

С~;Jжений свинячий мозок 

Свіжа капуста з помідорами 

ЗАКУСКИ З ЯЄЦЬ 

Яйця начинювані 

Такі ж яйця з оливками 

Холодець із яєць і м'яса 

5 
"7 
І 

8 

9 

11 

11 

11 
11 

11 

]2 
12 
12 
12 
]3 
1~ 

14 

14 
14 

,;:::: 
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ЗАКУСКИ З ОСЕЛЕДЦІВ 

Мариновані оселедці з гірчицею 

Мариновані оселедці зі сметаною 

або помідорами 
Салата з оселедців 

ЗАКУСКИ З РИБ 

Холодець із риби 

Риба на жидівський спосіб 

Риба в помідоровій підливі 

ХОЛОДЦІ З М'ЯСА 

Холодець із свинячих ніжок 

Холодець із індика, курки, кап.11уна 

ПАШТЕТИ 

Паштет із мішаного м'яса 

Паштет із дичини 

ЗАКУСКИ З М'ЯСА 

Теляча шинка маринонаня 

Телятина наче риба 

ЗАКУСКИ З СИРА 

Сир із редьківцею 

ПЕЧИВО 

Со.1оні пальчики з кмином 

ЗАКУСКИ ГАРЯЧІ 
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16 

16 

17 
17 

18 

18 
18 
19 

20 

20 
21 

21 

22 
22 

23 

23 

24 

24 
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25 



Пиріжки (паштетики) 2.5 
З пjв.шсткованого тіста з начинкою з мозку 26 
Дріжджеві з різними начинками 26 

Нач ин к :и 27 

3 м'яса 27 
З солодкої капусти 27 
З сушених грибів '27 

Півкрихкі паштетики (пиріжки) 28 

Крокети в на"'Іисниках 28 

РІЗНІ 28 
С.:мажені сардинки 28 
Печінка телячн або куряча, смажена 2Ч 

Валочки з решток м'яса 29 
І Іечериці начинювані і смажені 29 

СТРАВИ 00 

Біrос мисливський 30 
Флячки гарячі 30 

2. БОРЩІ І ЮШКИ 32 

Буряковий квас 33 
Галицький борщ 33 
Борщ весняний 34 
Борщ у чашю1х чистий 34 
Свят-Вечірній борщ 35 

ЮШКИ З М'ЯСА 35 

Росіл (бульйон) з яловичини (волового м'яса) 35 
Юшка з курячих подрібок із рижом 36 
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ЮШКИ З ГОРОДИНИ й СА,ДОНИНИ 

Капусняк 

Юшка з кваску 

Юшка з квітної капусти 

Юшка з городини 

Юшка шпараrова 

Юшка картопляна звичайна 

Юшка картопляна перетирана 

Юшка з кмину 

Юшка з ягід або різної садnвини 

Юшка цитр~нова 

ЮШКИ З КАШ, БОРОШНА ТА МОЛОШНІ 

Крупник 

Юшка - клей 
Молошна юшка з краківських крупів 

Молошна юшка з .тrитими галушками 

ЮШl\И З РИБ 

Юшка з риби 

ЮШКИ З ПИВЛ І ВИНА 

ІОu.:ка з пива 

ІОшка з нина 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК 

36 

36 
37" 
37 
38 
;3g 
39 
39 
39 
40 
40 

41 

41 
41 
42 
42 

42 

42 

4~З 

43 
43 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК З БОРОШНА І КРУПІВ 44 

Французькі галушки 

з пшеничних крупів або борошна 44 
з борошна 44 

Грибок 

з пшеничних крупів 44 
з борошна (муки) 45 
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Грінки з пшенична) булки 

Локшина (макарони) 

Терті гадушки 

Литі га~1ушки 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК ІЗ М'ЯСА І ГРИПІВ 

Грибова начинка до вушон 

М'ясна начинна до вушон 

Галушки з м'яса (пульпети) 

Галушки з грибі1в 

Галушки з курячої печінки 

3. м'ясиво 

ЯЛОВИЧИНА (ВОЛОВЕ М'ЯСО) 

Печеня з яловичини 

Печеня з яловичини зі сметаною 

Дика печеня 

Печеня гусарська 

Штуф ада 

Штуфада з сиром пармезаном 

Печеня з беконом 

Печеня з по:лрrбтини (поющJНщі) 

з сиром-пармезаном 

Печеня "Росбіф" 
Січена печеня 

Битки з яйцем і цибулею 
nитки з курячою печінкою 

rуляш 

rуляш із городиною 

Січеники 

Зрази 

Лизень (воловий язик) 

Маринований JІИзень 

45 
45 
45 
45 

46 

46 
47 
47 
47 
.п 

48 

49 

49 
49 
49 
50 
51 
52 
52 

52 
53 
53 
54 
54 
55 
55 
56 
56 
56 
57 
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ТЕЛЯТИНА ~ 

Печеня з те.11ятини 57 
Печеня з теJ1ятини (нирківка) 58 
Теляча печеня в підливі 58 
Завиванець із телятини 58 
Теляча грудинка з начинкою 60 
Січена печеня з мішаного м'нса 60 
Потравка з телятини 61 
Потравка теляча ~ грибами 61 
Паприкар телячий із рижам 62 
Телячі котлети 62 
Віденський шницель 62 
Телячі битки 63 
Крученики з рижом 6;3 
Січеники з телятини 64 
fуляш із ТеJІИЧОГО ПОдробу 64 
Телячі ніжки смажені G4 
Теляча печінка смажена 65 

СВИНИНА ffi 

Окіст (шинка вуджена) 65 
Печеня зі свинини 66 
Печеня зі свинини з начинкою 66 
Печена свиняча похребтина (полядвиця) 67 
Котлети в сухариках 67 
Котлети зі свинини в тісті 68 
Битки тушковані 68 
Битки тушковані з помідоровою підливою 69 
Січеники зі свинини 69 
Зрази зі свинини 69 
rу.тrяш зі свинини 69 
Свинячий бочок із юшустою 

(сирий або вуджений) 70 
Бочок запечений із картоплею 7С' 

Печене порося il 
Завиванець із поросяти 72 
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Свинячі ніжки смажені 

Холодець зі свинячих ніжок 

БАРАНИНА 

Печеня з молодої баранини 

Дика печеня з баранини 

Січеники з баранини 

Бараняча поребрина з часником 

ШашлиІК по-турецьки 

Баранина з городиною 

ДРІБ 

Печена курка з начинкою 

Холодець із курки 

І Іотравка з курки 

Котлети з курячих грудинок 

Печена качка з начинкою 

Печена качка начинювана яблуками 

Печений іщик із начинкою 

Завиванець із курки або каплуна 

Холодець із індика 

Потравка з індички 

Котлети з індички 

ДУ'ЧИНА 

Печеня з 'іаяця 

Печеня з серни або цапа 

Печеня з дика 

РИБИ й РАКИ 

Риби варені 

Вивар із городини для варення риб 

Варений короп, щупак, карась, JІосось 

72 
73 

73 

73 
74 
74 
75 
75 
76 

76 
7Є 

77 
77 
77 
7о 

78 
78 
80 
80 
81 
81 

81 

81 
82 
82 

82 

82 

82 
83 
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Риои тушковані 

Риба тушкована з городиною 

Щука або короп начинений сардинками 

Риби смажені 

Риба смажена як котлети 

Лосось смажений 

Крученики з риби 

Раки і омари 

Раки 

Омари 

4~ ГОРОДИНА, САЛАТИ І ПІДЛИВИ 
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Городина 

Бурячки 

Брюссельська капуста 

Гарбуз варений 

Горошок молодий 

Перетертий горох або квасоля 

Каляріпа 

Капуста 

Кві'Гна капуста ( каляфіор) 
Голубці 

Картопля 

Картопля смнжена 

Картопля м'ята (пюrе) 

Картопляні пальчики 

Картопляники з сирої картоплі 

Картопляники з вареної картош1і 

Картопля начинюван~ м'ясом 

83 

83 
84 

84 

~4 

85 
85 

86 

86 
86 

87 

89 

89 
89 
90 
90 
90 
91 
91 
93 
93 

9~ 

94 

95 



Картопля випечена з яйцями 96 
Картопляні галушки 97 
Морква 9ї 

Морква з зеленим горошком 97 
Перець зелений солодкий (паприка) 97 
Квасоля стручкова (шпараrова) 98 
Шпінат 99 
lllпaparи 99 

Гриби 100 

Гриби сушені 100 
Гриби свіжі 101 
Гриби мариновані 101 
Печериці 101 

САЛ А ТИ 1(12 

Салата з помідорів 1 С2 
Звичайна зелена салата 102 
Мішана садата 102 
Салата з ква~ної капусти 103 
Салата зі свіжої І<апусти ІСЗ 

Салата з червоної ка;пусти 103 
Салата з сира з яйцям~и 104 
КRртопляна салата 104 
Французь1ш салата 105 
Салата з перцю (паприки) 105 
Салата з баклажана Н•5 

Салата з кабачків 105 
Салата з свіжих огірків (мізерія) 106 
Салата з садовини 106 

ПІДЛИВИ ІОї 

Хрінова підлива 107 
Помідоров2 підлива зі сметаною або без 107 



Підлива з кропу 

Підлива з цибулі 

Підлива з часнику 

Огіркова підлива 

Цитринова підлива 

Підлива з сушених грибів 

Підлива - Бешамель 
Татарська підлива 

Великодня підлива з яєць 

5. СТРАВИ З БОРОШНА І КРУПІВ 

Вареники 

Варенички (лазанки) з сиро"1' нба шинкою 

Ліниві вареники 

Книдлі зі сливками 

ГАЛУШКИ З СИРА 
а) з тертими сухарию1ми 

б) з пшеничними крупками 

Га.чушки з булки до м'яса 

НАЛИСНИКИ 

Налисники без шуму 

ГРИБОК ІЗ СМЕТАНОЮ 

СТРАВИ З КРУПІВ 

204 

Сивко зварений риж 

Краківська кашя. 

Каша грсuана ціла або середня 

Каша з перловИ\Х крупів 

Кукурудзяна каша 
Вівсяна каша 

Каша з пшеничних крупів 

10ї 

Нй3 

lUS 
108 
109 
109 
109 
110 
110 

111 

111) 
J. .... 

112 
113 
113 

114 
114 
11.5 

115 

115 
116 

116 

117 

11; 
1; 7 
11s 
118 
119 
119 
І 19 



6. СТРАВИ З ЯЄЦЬ І ЛАКОМИНКИ 

Яйця у підливах 

Яйця начинювані 

Яєшня 

Омлет французький з начинками 

Січеники з варених яєць 

ЛАКОМИНКИ 

Налисники 

а) З сиром 

б) З кремом 

в) З цитриновим соком 

Лакоминю\ з краяних налисників 

Дол ки 

Лакоминка горіхова 

Лакоминка із пмлетів 

Лакоминки з яблук 

а) Локшина з яблуками 

б) Риж з яблуками 

в) Яблука смажені в тісті 

г) Яо.1ука у бісквітному тісті 

Омлет звиваний 

Підливи до лакоминок 

НІодо з вина 

Підлива пуншона 

Ванілева підJІИв::~. з вершків 

Підлива шоколядова 

Підлива кавова 

Підлива з овочевих соків 

7. ПЕЧИ В О 

Дріжджеве тісто 

1:20 

120 
12l 
122 
1:2~ 

123 

12·1 
124 v' 
120 
126 
12G 
127 
127 
127 
128 
1~~ 

128 
128 
129 
129 

130 

130 
130 
130 
131 
131 
131 

132 

13~ 
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Дріжджеве тісто без розчину 

Дріжджеве тk1'о парене 

Крихке печиво 

Листковане тісто ( фр1анцузьке) 

Бісквітне тісто 

Заварне тісто 

ХЛІБ, БУЛКИ, ПАСКИ, БАБКИ 

Хліб пшеничний 

Хліб rрагам2 

Булка звичаfша 

Різдвяна булка 

Паска великодня з Покуття 

Бабка звичайна 

Баб1<а парена 

Булочки масляні 

Рогалики звичайні 

Ро гали ки дріжджеві листкова пі 
Переклад:шець 

Пампушки 

Пиріжки (паштетики) дріжджеві 

Пиріжки (паштетики) півнрихкі-дріжджеві 
Завиванець 

ПЕЧИВО ПІВКРИХКЕ З ДРІЖДЖАМИ 

Пи.ріжки або рогалики 

Пиріг із ягодами або садовиною 

ХРИХКЕ ПЕЧИВО 

206 

Тістечка крихкі з варених жовтків 

Тістечка крихкі з сирих жовтків 

Тістечка крихкі цитринові 

Тістечк~ крихкі горіхові або мигдалеві 

Крихкі бабачки 

135 
135 
1:36 
136 
1:п 

137 

138 

138 
138 
138 
139 
140 
141 
142 
142 
143 
144 
144 
J45 
146 
146 
147 

147 

147 
148 

149 

149 -
149 
150 
150 
150 



Крихкий пиrіг з марме.11ядпю 151 
Півкрихкі січені тістечка 151 

СИРНИКИ 152 

Сирник на крихкім коржі 1.52 
Сирник іншим способом 152 

l)ІСКВІТНЕ ПЕЧИВО 153 

Заnиванець бісквітний із масою 153 
Цвібак 153 

МЕДЯНИКИ ІМ 

Медяник наших бабунь 1.54 
Медяник іншим способом 154 
Медянички з шоколядовою склицею 155 
Медянички дрібні 155 

ЛИСТКОВАНЕ ПЕЧИВО 156 

Листконuне тісто (французьке) 156 
Корж із листкованого тіста 157 
Напів листковане тісто 157 
Крем до листкованоrо ·тіста 1Б7 

МАКАРОНИКОВЕ ПЕЧИВО 158 

Макарони горіхові або мигдалеві 158 
~\акарони кокосові 158 

ДРІБНІ ТІСТЕЧКА 1.59 

Альберти (добрі для хворих) 159 
Кекси 159 
Тістечка з вершкового ( смет:1нковоrо) сира 160 
Мпrдалсві тістечка 160 

20ї 



Тістечка з ліскових горішків 161 
Тістечка до чаю 161 

РІЗНЕ ПЕЧИВО 161 

Нуrат із цитриною 161 
Нуrат білий 162 
Корж із фіr 162 
Корж із дактилів 162 
k.орж тортовий 16~3 

Мазурок родзинковий 16~~ 

ЗАВАРНЕ ПЕЧИВО 164 

Заварне тісто 164 

8. ТОРТИ, МАСИ І ~.КЛИЦІ 166 

КРИХКІ ТОРТИ 166 

Торт із двох коржів 166 
Торт з п'ятьох коржів 167 
Торт з чотирьох коржів із вареними жовтками 167 
Торт з чотирьох коржів із сирими жовтками 167 
Крихкий торт із ліскових горіхів "Мартуся" 167 
Крихкий торт горіховий 168 

ГОРІХОВІ І МИГДАЛЕВІ 168 

Український горіховий торт 168 
Горіховий торт Ані 168 
Торт ба~буні 169 
Торт княжий горіховий 169 
Мигда.11евий торт 170 
Торт мигдалевий королівський 170 
Торт мигдалевий двох відтінків 171 
Торт мигдалевий без перекладни 171 
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Торт мигдалевий весільний 

Торт мигдалево-горіховий 

Торт із трьох коржів 

БІСКВІТНІ 

Бісквітний торт (бішкоптовий) 

МАКАРОНИКОВІ 

Торт прованський 

Торт макарониковий 

Торт шоколядово-макарониковий 

РІЗНІ 

Торт Наполеон 

Торт маковий 

Торт медовий із горіхами або без 

Тортм~вий 
Тпрт Д"обош 
Торт помаранчевий 

Торт кавовий 

НЕ ПЕЧЕНІ 

Торт мигдалево-помадковий 

Торт Федора на вафлstх (андрутах-) 

Торт шоколядовий 

Торт дактилевий 

Торт Пішінr~р 

МАСИ ДО ЗАВИВАНЦІВ, 

ПЕРfЖЛАДАНЦІВ І ПИРІЖКІВ 

Маса горіхооа 

Маса миг да лева. 

Маса овочева 

172 
172 
173 

173 

173 

174 

17'1 
1ї4 

17fi 

175 

175 
17ї 

177 
177 
178 
178 
179 

179 

179 
180 
18і 

181 
181 

18~ 

1Ю 

182 
1 н:~ 

2UЧ 



.М.армеляда яблучна 

МармеJІяда помаранчева 

.М.аса зі сира 

.М.аса з маку 

.l\'\aca з убитого шуму 
Вбиті вершки (сметанка) 

Марципан 

МЛСИ ДО ТОРТІВ 

.М.аса яблучна до торта 

.М.аса кавова 

Маса овочева 

Маса з ліскових горіхів 

Мяса сметанова-горіхова 

СК.ПИUІ 

(клиця цитринова 

Склиця шоколядова 

(клиця кавова 

9. ЯГОДИ І САДОВИНА 

Копфітура з ягід 

.М.армеJ1яда (повидло) 

Соки з ягід 

Компоти з ягід або садов-111ни 

НАЛИВКИ 

Наливка з ягід 

Горі.ши (лікер) 

Цитринівка 

Мrдінка 

МІРИ І ВАГИ 

ЗМІСТ 
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lIO 
183 
183 
18-1 
184 
18·4 
185 

185 

185 
18.5 
18.5 
186 
18б 

186 

186 
1Sї 

187 

188 

188 
189 
189 
l 9(J 

190 

190 

191 

191 
192 

193 

195 
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