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ВИСОНОПОВАЖАНІ ПАНї! 

Видавництво "Rанадийского Фармера' 1 

осмілявся поручити Вам збірку кухарських 

приписів випробованих, найлучших і найде

шевших, які тілько відповідають вимогам те

перішнього жит.я. Коли приймете її ласкаво, 

буде се для видавництва "Rанад. Фармера" 

найбільшою моральною нагородою, що і "Ка

над. Фармер" хоч так маленьким ділом при

чинився до загальної і великої праці нашої 

сусшльности. 

3 поважанєм, 

Видавництво "Нанад. Фармера" . 



РОСОЛИ • 
1 3 У Пи . 

k?==?'1 

,. Pocin • воnовоrо мяса. 
На pocih б~еть· ся мясо т. зв. крижівІ:(у. Спо• 

локат·и; вложити в камінний горнець, наляти зимною 
водою .й варити зразу на сильнім огни,, поки не 
rюкажеть ся шумовинв. Відтак відсунути на - ·край 
кухнУ, зібрати старанно шумовинв, вкинути закр·ишку, 
(пІ;)трушки, -моркви, цибулУ з луrrиною) щоби росіл 
дістав rарнїйший виr ляд. Тепер посолити, nрикрити 
11окришкою і варити на малім огни дві rод11ни; коли 
виварить ся, доливаrи зьмної_ воnи, бо з теплоУ був 
бм мутн~й. На пів години перед обідом взяти во
лоської kапусти (кель) відварити в водї, потім вло
х:ити ДО росолу _ і -варити аж ДО виданя 'tобіду. На 
добриь росіл тр.е'ба kg ~яса д ,я чотирох осіб. 

2. &орщ аі. сметаною. 
' Покраяти бураки .тоневько як жанаран,~ наляти 

водою і поставити · варити · в камянім горшку, дати 
цибу:~У і петрушки, 1 прикрити.· й нехай . варить ся 
пів-:-ора години. В асібнім · горшку поставити вол-о_ве
або веnрове мясо. , 3 волового . найліпша товста по· 
пере~к·а, з в~ровоr-Ь ,;-боч-ок"". · Зf!арити· росіл і коті 
бураки rotoвi посолити, заляти бураковим борщом 
qІсля ,смаку, як за·-- :квасиий то додати кавалочок 
цукру . . Окремо ,взяти пів л'ІТри- густоУ tі.tетани, роз
биrи з ложкою nшеничноУ му, І'і, • вливати борщ до. 
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сметан• і .. роsбJtвати, щоби не скипіло . ся (не звур
дило) й нехай раз закипить. Перецідити. подеред~щй 
росіл до вази, на се вляти борІ.ІІ, мясо похраятк
на дрібні кусники І вида-ти на стіл. Як хто хоче. 
)IO>f\(e .11одати до сметани два жоuтки, а борщ буде 
ще лїпший. Можна дати і без сметани, тільки ясний 
борщ з ,,нrсом. 

З. &орщ nісниіі. 

Зварити борщ як попередний. Замість мяса 
поставити сухих грибів в невеличкім горнятку і пс,
солити. І{оли гриб~ з.м,як~уть, виняти їх і посікти 
дрібненько на стільничці; присмажити цибулі, на 
маслї, дати перцю, соли, терто.і булки або одну 
зварену бараболю, вимішати і нехай перестигне. 
Замісити тісто з пів літри пшеничної муки на однім. 
яйци дати соли і тілько води, щоби можна добре 
вивалкувати, покраяти на невеличкі . квадратики 
(добре мати два бляшані обручики, один більшR1к 
до пирогів, менший до "ушок"), накладати rрибики 
на тісто і злїплюватн як пироги стулюючи~оба 
кінці разом. Коли борщ вже готовий зробиrи за
пражку з ложки масла й ложки му1<й, дати дрібно 
посїченої цибулі, запражити, вляти до борщу і за
варити. В широкій ринці наставити води, коли заки
пить вкинути "ушка" й коли заварять ся, вибрати 
друшляковою -лож1<ою до вази. Виляти на се борш 
і видати. 

4. З~nа rри6ова на nіст. 

Зварити грибів кілько потрібно. (На -шість _ та
релїв взяти трилітровий rорнець) Грибики посїчи 
дрібненько. Зробити запражку з ложки пшеничної 
.муки, ложки масла й з дрібно посіченої цибулі 
і зарумяюfти. Коли ос.тиrне заляти смаком · з rри
биків; на кипячу зупv можна вкинути клюс()ЧОК або 
всипати дрібної кашка затертої яйцем. Можна зва
рити окремо ~ерJЮВЇ: крупки, розбита з ложкою 
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.масла й к.ваr,иркою сметани та. ааляти сма1<ом 
з грибів. Тоді вже не потрібно давати клюсочок. 

5. 3yna •асоnева. 
Сполокати пів літри сухої фасолї, наляти 1·е

п11ою вод?ю і варити аж амякне. Зробити запражку 
з масла 1 з неповної- ложки муки додати дрібно 
покраяної цибулі. Коли зарумянить ~я перехолодити 
й з~л,~ти смак~м .з фасолУ, вкинут~ затирку (тісто 
зам1шане а яицем I водою й др1бно пощипане). 
М~жна також фа~о"ю перефасувати (перетерти) 
кр,аь друшляк, тоді за11ражку робить ся рідшу. 

&. Зупа rорохова. 

• Переб_рати" літру гороху, сполокати, налят_и 
те~лою · в.од?-ю и варити аж змякне. Перефасувати 
кр1зь ~рушляк, з_р<;>бити запражку (як до- фасолевої 
зупи) _ и д~ти_ до ropox;y. Р~зпустити -на піст водою, 
.на -иньшии_ ~.ас росалом в1дповідно д.о числа QСіб. 
Пос.о.ті51ти і .ааваритв, а щоби не nриrоріла пересу
ва_ти горшком. Як заварить ся, ~араз п_одавати · на 
ст1л бо скоро rye11e. Подаєть ся. до сеї зупи хлІб 
покраяний в кіст1<и присмажений в рурі на .маслі. 

7 • Зупа 6ара~оnяна (иарто•nяна). 
' Обібрати бараболї, покраяти в кістк~ маляти 

. . u , 
теплою водою, ~ющути _ пе_трушюі и цибулі та вава-
рити. !,<олн змякнуть на пі~ розбити пів лtтри- сме
тани_ и неба1:а~о. муки таи вливати по трохи аж 
nок~ .зупа не -пщнесе ся. Можна варити і на р.осолУ 
замrсть на воді. 

8. Зупа а вина - дуже адорова. 

Роз.бити на піну шість цїлих яець з шість.ма 
ложками М!ЛІ<?rо цукру (муч1<и). По~тавити літру 
вина в кам,нюм rорнятю, щоби рівномірно варило 
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ся. Коли вино закіпить вливати до жовтків, коло
тити колотушкою і · поставити на хвилю на кухню. 
І{оли вже піднесеть ся, подавати в малих горнятках 

або філіжанках поки rо.ряча. 

9. Зупа а пива. 
' Заварити під покришкою літру доброго пива. 

Осібно розбити кватирку доброї сметани з чотирма 
жовтками, ложкою зимного пива й ложкою мілкого 
цукру - вливати се до кипячоrо пива та ?бішати 
поки не · запінить ся . . Виляти до вази з добре виду
шеним солодким сиром. 

10. Зупа з повиn. 

На чотири особи взяти пів kg повил, наляти 
півтора літр~ води й завr.рити та nерефасувати 
крізь друшляк. Розбити кватирку сметани з ложкою 
муки, наляти до ньої перефасов.ані повила розr.,ішати 
й заварити. Подавть ся прохо,1оджену, до того 
грінки з хліба присмажені на маслї. 

11. Зупа з я6nок. 
, Ііа шість осіб заварити І 5 винних, дрібно по

кр~яних яблоR. Коли змякнуть, розколотити і пере
цідити крізь друшляк; додати цукру після смаку, 
товченого цинамону на конець нож;~, або цитри
нової шкірки, розбити колотушкою кватирку сме
таnи з двома щовтками й одною ложочкою муки. 
Тепер вляти до сметани переціджені яблока, розбити 
й раз один заварити, та вважати, щоби не пригоріла . 
Виляти до вази, подавати можна теплу або зимну. 
До зимної зупи в-ляти маЛ}fй,..ке.цишок руму, щоб 
була сміічнїйша. Подав ся до ньоі крухі тїсточка, 
або rріночки з булки. Так також робить ся зупи 
зі сливок, грушок, малин й черешень. До двох 110-, 
слїдних не додаєть ся руму. 

~ 
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12. &уnіон. 

Зварити легкий росіл з телячих костий. Коли 
на друге в печеня або полядвиця, тодї всі жили 
й иньші відпадки з сего мяса (розумівть ся сирого) 
ужити на росія, зварити як , звичайно, _перецїдити 
до камінного горшка, вкинути б dkg. булlону . й ва
варити один раз. Через довше варенв трати~ь _.смак. 
Можна також варити на смаку з ріжноУ ярини -
тодУ буліону треба дати 10 dkg. Ся скількість ви
старчить на шість · осіб. 

ІЗ. Зуnа яринна. 

Покраяти дрібненько ярину як моркву, каля
ріпу, селери, зелений горох. Се зараз заварити, 
воду віділяти й наляти сьвіжою, посолити й дат~ 
пів ·кісТJ<и цукру; коли на пів мяrке, дати пошатко-;,
вану головку волоської капусти (кель ), невеликий 
каш,фіор покраяний на . частинки, обшкроб~ні і по
краяні шпараtи відпарити rорячою водою і дати 
до висше згаданої ярини, бо вона потр~був довше 
варити ся. І<ола вже все заварене, зробити запражку 
з- ложки масда й муки, запражити на біло; заляти 
смаком з ярини, а решту росолом. До того не давть 
ся жадної засипки. 

14. Зупа цитринова. 

Зварити легкий _росід з телячих костий як 
звичайно. СполQкати 25 dkg. рижу rорячою водою, 
наляти теплою й раз sавар'4ти. Тепер ще перепо
лсжат1:1 зимною водою, щоби не було к.цею, якиіі 
риж мав в СQбі. Дати маёла й посолити., наляти 
трохи води і варити в рурі (а ніколи ,на кухнУ!) 
й до11ивати в . міру води тай ува.11<ати, щоби tJe був 
за рідкий. ·коли готовий, виложити до вази й пере~ 
цlдити· кр_ізь ситко трохи росолу. Tehep вз}Іти пів 
лїтри -~ьвіжої сметани й розбити з ложкою мук1t 
й дво.ма жовтками тай' заляти ,кипячhм. росс~ом. 



Лишити хвилинку на t<y.Xm,.;. щоби· добре огріло ся, 
опіслЯ' виляти на риж до. вази. Витиснути трохи 
цитрини і •дати троха цитринової шкірки. 

!5. 3,rпа - ітаnїйсьна. 

На ч_отири о_соби взяти кватирку густбї сметани 
й чотири жовтки убити разом, всqпати ложку, муки 
і ложку сира~Ьармезану втертого- на терці, заляти 
горячим росолом і tЇJстави!и., .щоби огріло ся, але 
не за1:1арило· ся" бо жовтки скиплять ся (будуть 
крупнисті). Окрем~ зварити італійського макарану 
дрібно поломаноrо- й дати .до .вазn. На се виляти 
зупу й nодати зараз на стіл. · 

16. 3:,na поміАорова. 

Сполокати добре достиглі помідори, порозри
вати на частинки, наляти троха води й дати лож~у 
масла та душити під покришкою; . аж поки не змяк
нуть, але вважатІf, щоби fle припалили ся, опісля 
перетерти крізь сито. Розбити пів літри сметани 
й пів ложки муки~ щоби не' було rрудо_І(, заляти 
росолом. Дати помідори й nоставити )-Іа кухню, 
щоби огріла -с~ але не заварю1а: Готова, коли за
пінить ся. Пода~ть ся до неї риж, як і до цитри
нової зупи. 

17. З:,п■ а ри&и. 

Обчистити дрібні рибки, сполокати, наляти ви
вареним з ярини смаком поселити (як а цибулі, 
петрушки,' сел~рів, моркви) і н~хай риба р.озварить 
ся, а тоді добре перефасувати і<різь сито. Зробити 
засмажку з лижки масла .і тількож муки; вляти 
перефасо~rану рибу заварити і видати з кашкою. 
До сеї зупи подавть -ся кашка з найдрібнїйших -rpe• 
чаних крупок званих "молик". 3асипати на· посо
лений1жріп ·кватирку каші та вимішати, щобн не :була 
густа; І<оли готова, виложити на стільничку, котру 
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треба ПОЛSІТИ 3ИМІ'ЮЮ ВОДОЮ, •розвеС-fИ НОЖОМ, КОЛИ 
застигне, nокрачти в нвадратики вложити до ваз 11 
й · нал;пи зуіJи тай зараз видати на стіл. 

18. 3:,na ракав2. 

На вісїм осіб взятн 15 ранів (можуть бути 
Й дрібні) ВИІ10ЛОІ<ати 'fИСТО, посолитн. дати досить 
кропу й. поставити нехай .вар1-1ть ся Начинє треба 
прикрити, бо раки даеп. · ся до горшка · живи,\\н 
а 1<оли Ух припече то вилазять. Коли по<.Jервонїют~ 
- то вже rо~ові. ~ідіІ?я!и воду, а І<оли пристигнуть 
оббирати. Н1жки I шиики (сн.1.е мяс ) і, жоюии 
товщ, що є в середин'( шкаралупок вибратн ножом. 
й все ~е. класти ' ДО вази. Всї шкаралупки ПОТОЬ'ІИ 
в моздїрі; до _рин·ки дати JJОЖку J;1ac'1a, 1 шкара
лупки, пару ложок росолу 11варе1юrо з телячих 
KOCTJfЙ і авар.ити але вважати. щоби не ,припалило 
ся. Збирати червону товщ до вази взяти пів лїтри 
~оброr Сr.Jетани й т-рошю1 муки та. розбитн, щобJ,І 
не було . rрудок. До смажених шкаралупок доляти 
росолу меньше біль~е дві лїтрі, перецїдuти через 
rусте сито. Тепер з,лляти. обер<!жно ч11сп1й плин 
до горшка, _дати розб~ту з мукою сметану, заварити 
раз; виляти до вази I подати на стіл 

ВУ ПИ 3 ИМ НІ. 

19. ,3:,na міІ'даnова. 

Спарили 1
/ 4 kg. міtдалів, обібрати і змолоти 

на машинцї, заварити Jіїтру доброго молока й вси
:ати до нього міrдалів, ,~іж _ними кілька гірких 

поставити на краю кухні' нехай ПіА покришкою 
натягнуть . Тепер перецїдити чере~ сито, дати 12 dkg. 
~кру, .. родsинок без зернят і риж зварений на 
олощ. Винести на _зимно! f<ОJJИ . остиrне под.а·1и. 

• 
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20. Зупа з суниць. 

Вбити на піну пів літри квасної сметани и шв 
кватирки сметанкч, шість жовтків і пів kg цукру. 
Поставити на rорячу кухню й мішати ложкою, 
щоби не пригоріло. Коли вже маса вrусне відста
вити і в холодне дати суницї. Перетерти крізь воло
сяне сито дві лїтра суниць, ви.•н1ти д~ вази й дати 
до сего завареної -сметdни, вимішати тай холодну 
подавати на стіл. Як зупа мав бути парадна додати 
кватирку вина. До сеї зупи подаєть ся бішкоптики. 
Подібно приладжуєть ся зупу а малин, черниць 
(афин) й ожин на 11ісїм осіб. 

21. Зупа помаранчева, зимна. 

Обтерти о ¼ kg цукру шкірку з двох пома
ра<іч, вложити до вази й наляти лїтру вина й лїтру 
во~и, щоби цукор роапус"1в ся. Обібрати три або 
чотири помаранчі зі шкірки, умочити в. зимну воду 
і обскробати ножом, покраяти на тарелцї (пла:. 
стинки), а коли пустять з себе сік, витиснути через 
сито до вази. Подаєть ся зимну з бішкоптіtм.и. _ 
Скількі.сть на вісїм осіб. 

22. Зуnа ЧOHOnRAOBa. 
Взя:rи 2 літри молока, 3...:..4 жовтки, на конець 

ножа муки і вбивати, поки не запінить ся. Тепер 
всипати 12 dkg. тертої на терці чоколяди й вва
рити з ванїлїєю, тільки треба мішати, щобц не при
палило ся. Можна подавати також на rорячо або 
зимно з бішкоптами або рижом. 

t 1 З 

Д О Д А Т І{ И , Д О 3 У П. 

"23. Кnюсочки &іwноnтові. 
Ро~бити шість жовтків з ложкою муки, додати 

піни з полишених білків, вимішати й вилят.и в ши
рокий рондель на кипячий росіл. Коли заварить ся 
виляти до вази. 

24. К11юсочн11 •ранцwські. 
Втерти 12 -dkg масла на піну, бити по од.ному 

чотири жовтки, посипати по тр9хи мукою, JO. dkg. 
му_ки і піну _з .білків - вимішати- й класти ложочJ(ою 
ІСJІlосочкй на 1<ипячий росіл, якого має бут~ досить 
в широкім рондли, щоби не подусили ся. 

25. Кnюсочни нарnьс6аАСWІі. 
Посїчи дрU>но телячої утрібки; вбити два жов

тю1 й одно ціле яйце й пів ложки масла та розтерти 
д:обре. додати піни і добру ложку булки, соли і пер
цю тай вимішати і кидати ложкою на ·кипячий ро
dл як і пош!редні. 

26, Наn11снмк11 до pocony. 

З.робити налисt1ию1, покр.аяти в квадратики 
і n.атн до nааи1 На с~ наляти rорячоrо росолу й не
хай постоять .кілька хвиль. Потjм видати. 

27. Яйця Фаwеровамі АО 5орщу а&о 
· щівниновоі" ауnи. 

Обібрати зварені на, т~ердо яііця, вважаючи, 
щоби fle ушкодити бjлків. Виняти- жовтки 1:1а стіль
fІіtчку, додати Л.(}ЖКУ масла, перцю, соли, (в літі до
дати і:юсїченої трибульки · [зріаованець]). виміщати 
і накладати ll білки, посипати тертою булкою 'і сма
жити на маслї. Подавт~ cs. <>кремо на тарілці. 
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28. Пупьnет11 АО Ііорщу. 

Пульпети м.ожна робити в сирого або варf
нрrо мяса (коли лишить ся з росолу) посічи на .ма
шинці, додати 12 dkg. сухої, пересУяної булки, вби
ти три яііця, посолити й дати перцю і одну печену 
цибулю. Вимішати і виложити на стільницю, nідси
nати мук~ю. виробити валок, покраяти на кілька 
кавалків і вложити в широку ринку, в якій мав бу
ти досить· кипячоі види. l{oJtИ зварять. ся, вибра-rи 
обережно друшляковою ложкою· на стільницю, а як 
uерестиrнуть nокраяrи на кавалочки й покласти до 
вази з чистим борщем замість "ушок". -

' 
29. Маиаран АО росо11у. 

Замісити тісто з 1/в kg. муки з чотирма цїлн
ми яйцs~ми (бо ті.яьки муки приймуть). Вимісити- на 
гладке тїсто, розвалкувати як можна найтонше, не 
п~ресипаючи мукою й полишити нехай висохне. Те
пер покраяти як найтонше острим ножом, розтря
сти на стільниці, щоби пересох; на чверть години 
перед рбідом. заварити води-1 й вкинути до ньої ма
каран і ждати аж поюt . не 'fl иплине на верх. Тепер 
викинути до друшляка; щоби вода стеJ<ла, вложити 
до I вази, заляти rорячим росолом і видати. 3 та
кого самого тіста робить ся лазанки (тісто покра-
яне в дрібненькі гранчасті_ кусники). -

ЗО. И11юси11 Францусьиі АО pocony 
в інwиііі спосіб. -

Втерти ложку сьвіжоrо масла на сметану~ би
ти по одному чотири жовтки й терти в одну сто
рону, аж зробить ся густа маса: 3 позісталих біл
ків вбити густу піну, посипати потрохи мукою, аж 
вийде пів кватирки і по ложці піни вимішати тай 
класти на rорячий росіл, перецтджений крізь ситко 
.!(О широкого рондля, вважаючи, щоби не покри
шили ся. Пробувати, чи г9rові (витягgути клюсочку 
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і ~ерекроіти) я.~ зварена, виляти до вази, додати 
ре~~у рбо~олу и видавати зараз, щоби не розлїзли 
~- І";од1 НІ клюски можна кидати на кипяче молоко 
:""fJ:рити нехай наростуть, тодї видати на стіл' 
оли хто любить, може додати до молоиа кавало~ 

•юк цукру. · 

31. Тісто терте АО pocony. 
Пересіяти. на стільницю кватирку муки згор

нути на кrnку ! зр~бити в ній Я,\ІКУ, до котрої вби
ти одно цїле ~ице и розбити ножом з ложкою во
ди. Т_еп~р вим1сити руками на тверде тУсто, поте ти 
на терцї, розтрясти на стільницї, щоби пересо,іло 
а тодr ~асипати росіл. • 

32. Ляте тісто. 

, Вбити колотушкою в горнятку два яйц11 й 
JІожку води, . досипати _три ложки .муки, ще раз 
.цоб~е вбити І ляти тоненькою струвю в кипячий 
Р?С':'1· щоби творили ся тоненькі клю~ки коли за 
р1дю будуть роаплввати ся, коли густе т~ й і<лює-
ки будуть густі. ' 

33. Крупки аатерті.· 

, Дати uдо мис~и пів літри дрібйих крупок вби
~~і:д.к? яице, в!м1шати ложкою й поставити' в те
u м1сци нехаІJ висохнуть. Тоді всипати до слоїка 
JІ завязати. папером, уживати до росолу. На оди 

v чисJІить ся одна кухонна· ложка крупок. у 

34. Иаwиа нра11на до pocony. 

3~варити вод,!! в п~влїтровім rорнятк ' посо
~ит~ шсля смаку_ и сипати по трохи дрібнеlью rре
в::~ к~;пки зващ "молик" тай !"ішати, щоби не зби-· 
ст· в кпюск_и. Коли згусне виложити на мокру 
111;льницю (бо на ~ухій відстане) покраяти зимну ка-у в кавалочки , видати. 
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35. Риж ,іо poconv■ 

Сполокати теп·лою ВQдою 12 dkg. рижу і ~ 
ставити варити. Коли за.кипить -відімяти воАf, а •
репояокати зим.ною водою. Додаrи малу л~жо~ 
.масла, соли і валяти горячоУ води та варити 
nок ишкою аж поки не змякне, але вва~ати, ~ 
не gув sa ріакий. Виложити до вази, залятн puee 
лоа й в~и. 

36. Каwка АО poconv иеаатерта. 
Коли росіл засипати відразу краківсько~ 

Ull<OIO то він буце білий і неясниі\. То•1 
кawl<j всипати. иасампер_ед ва rорячу воду 1 == 
тк. Коли зварить ся, виложити на ситко, . u • . 
локати знаною водою, а відтак дати· р.о вази 1 3Іа-
ляти pocoJtoL 

СОСИ ДО МЯСА" 

37. Сос хріновий. 

Утерти" хрону на терці (~исто обскробашіі 
і сполоканир) посипати ложочкою муки, дати ~~ва
лочок ма:сла й посолити. До невеликого rо'рвятка 
дати J<ілька ложок сметани, замішати й заварити. 
Коли за гус,:ий -додати трохи росолу. Поцаєть ся 
до мяса -з росолу. 

38. Сос чісниковиіі. 
Дати до горнятка ложочку масла, прирумянити, 

всипати лож.очку муки · й за~:~ражити . Тепер дати 
дрібненько .посїченого '!існику і пів Ц\ібулї, як зару
мянить . ся. Уважати, щоби не припалив , ся, .бо буде 
гіркий, заляти_. водою й заварити, посоли·т~ і вляти 
ложочку оцту. Дуже добрий до росолового мяса. 

3-9. Сос кроповий. 

Сполокати молоденького «ропу 1 посічи дріб
ненько. Зробити запражку ~ масла і муки й вки
нути до ньої ._посічений кріп, запражити, вляти пару 
лоh<очок сме:-ани, посолити ~ заварити. Подавати 
до_ росолового мя-са. 





20 
·~~ 

48. CoQ остркй. 

Розтерти оден жовток з лижкою добро.І оли; 
ви. Взяти три ложки утертсrо хрону, · дв1 л~;жки 

. густої сметани, сок з одн?'і цитрини,. а _ще лшше 
естрагонового оцту, соли шсля смаку 1 б1лоrо пер
цю й терти аж зробип, ся густа маса. Додати пару 
ложок розвареного, зимного .б~лїону і {Jеретерти 
крізь сито. Можна дати також ПІВ _ложОі:ки цукру. 
Подаєть ся цо шинки, . риби і взагалї до зимного 

мяса. 

49. Сос татарський. 

Взяти сирий жовток, л~жочку . француськоі 
муштарди й соли на коне1;tь ~ожа. О~:нсля перетер• 
ти крізь сито пять жовтюв з1 9ВсJрених на тверд.о 
яєць і дати до :::тертої муштарди. Доливати по ло• 
жочцї 12 dkg: доброї, сьвіжо_ї оливи і так терт! аж 
згусне, потім над:.._сити соку з цитр!"ни, по~1кти 
шість 1<орнїt1'іонів, :«'аринованих грибиюв }~о. ЮJІЬКJ 
капарів і трибуJІьки. Сос JІ\ає буто густик 1 острии. 

МЯСА. 

В О Л О ВИН А. 

50. Мясо ~ pocony. 
То що сказано про росіл, то відносить ся і до 

мяса. Найлїпшим мясом .на росіл є 1<рижівка. Як 
довго м&є варити ся, залежить ес від скількости 
мяса. І так З _!<g. має варити ся найменше ·.:..vи го
_1.и1іЇ. Коли вже ~сіл віділєть ся до вази, треба 
трид1ати мясо під по1<ривкою, щоби не засохло. 
При виданю п.окраяти острим ножом на -тонкі ка
валки (пляс,:ри), уложити на тарели, обложити яри-
11ою ,,\Шле11ькі, зварені осібно барабольки, покраі1-
11а морква і т. и.) . Поляти росолом і видати до 
ст0v1у. Окремо пщtати сос. 

51. Волове мясо wтy•ai.,a. 

Штуфада є се кавалок волового мяса т. зв-. 
зразівки. · Принаименше 3 kg. такого мжа обкро
їти з жил · і кости й, витовчи валком; . 1:1ашпікувати 
солониною й насолити на год~)1у , Відтак вложити 
в рондель :на розтоплене -горяче масло й обрумяни
ти з обох сторін. Коли зарум5!-нить ся, виняти, по
краяти дрібненько дві великі моркві, одну велику 
цибулю, кілька бdбкових (лаврових) листків, анrлїй
ського перцю, дві ложки (ШТУ, дві ЛОіЮ<И чистого 
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спірту (бо від сего мясо кр_ихне і ~абирає сма-ку) 
й кватирку росолу. На то дати пщдушеІ;fе мясо, 
прикрити і душити_nQмало через чсн_ири го~ини тай 
потрясати рондлем, щnби не приrQр1ло. Пробувати 
вилками, як_ мягке посипати мук')Ю. Запражит~ сос, 
покраяти мясо й покласти на полумисок таи _rю
ставити на кухню, щоби не вистиr.1,0. Сос перетер
ти на мясо через ситко і видати ~ присмаженим~:~_ 
бараболями. Штуфа~>' п~даєть. ся I на зим_~о. Тод1 
под.аєть ся на стіл щлу _и доперва на стат краєть 
ся. Ніж до штуфади мусить бути острий, а вилки 
принос'ить ся -встромлені в штуфадї. 

52. Печеня з воnовоrо мяса. 

, На печеню береть ся мясо 3В. ~раЗіВКОМ:J. епос 
локати і витовчи валком або жел~зним товчком, 
(призначеним виключно до r.~яса) посоли"!"и скропи
ти оцтом і нехай полежить. ПІВ години. Тепер дати 
до ринки .nожку мяса, О?,-НУ пок~аяну _ цибrлю, на 
се положити печеню, пщлят!'І юлькома · ложками 
води й варити під покришкою,_ а вважати, щоби 
не припалила ся. Коли змякне I зарумянить ся, ~о
сипати ложкою муки,· підрумянити, заляти в м1ру 
зимною водою, заварити і видати з Rрисмаженими 
бараболЯІvи. 

53. Печеня rJ'Зарська . 

, Потовчи й посолити 2 kg. доброї зразі1щ_и. 
До ринки дати ложк)'Lмасла, пару ложок ;80!1-~ і ду~ 
шити під покришкою. Коли змякне вил?жи_-:ги. на 
стільничку, нехай перестигне. Втер:.и на -т~рщ ч~р
ствого, житнього, питльованого х,л1~а, 1юс1ци дрtб
ненько цибулю, дати перцю, соли 1 ложлу масла 
та иеримішати. Лонадкраювати пе~еню до полови
ни, наложити, до ньої фaillpy- й звязати ниткою. 
Підру~янити в ринцї сос, посипати мукою, запра
жити, підляти в міру""зимною водою; ·заварити • 
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:uеченею і видати на стіл з каµусто19, а не забути 
;цЇЙ,\\ИТИ НИТКУ, 

54. Печеня аі сметаною. 

Витовчи на стільницї доброго мяса від зразів
ки 1<ілько потреба, посолити й дати до камінної 
ринки, (в желїзній не буде так смачна) скропити 
<)Ін-ом, влож11ти на бобкові листки, кілька зерен 
анrлїйського перцю, ложку масла, трохи води і ду
шити під покриwкuю, доки не змякне. Потім по
сипати ложкою муки, підсмажувати кілька хвиль 
і вляп1 пів лїтри сметани, заварити і видати з бу
рач1шми, або мнятими барабольми, до котрих тре
ба .;~о.з.ати трохи солодІ(ого молока.· Видати горя
чі на стіл, бо як застигнуrь то несмачні. 

55 Печеня а нєwиицею. 

Вюкилувати два kg. ,,зразівки", сn-ари'rи оц-
1·ом і розбити валком на широкий плястер. Всма~ 
жити пять яєць на яєшницю, розпровадити ножам 
по мнс'і", .:~_ати трохи перцю й соли 1lісля смаку, зви
ну rи печеню в валок, обвязати 11иткою, вложип1 
1 ринку на _масло й душити, пеки не змякне. По
тім о.(5сиnати злегка мукою, поляги . маслом і на 
кілька хвиль вставити до рури. Коли зарумянить 
с3, витягнути нитку, покраяти печеню і видати н.а 
стfл. ~~о сеї печені' nодаєть ся смажені бараболі'. 

56. Пече.-н а хроном. 

Потовчи кілько треба "зразів1<И", насолити і 
покласти на гаряче масло. Прирумянити, підляти 
вадою і душити як звичайно печеню - коли змя
кне, JИ]!ожити на стільниuю,. понадкраювати острим 
НQжqм (але зовсїм не перетинати) й 11акладати мі)!. 

1 срекрої по тоненькім платочку цитрини без 
JJ~ки й зернят і такий фарш : тертого хрону дnі 
1QЖю1, масла дві ложки, 9дну ложку тертої булки, 
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соли і два - зварені на твердо жовтки. Все те ви
робити. добре · разом, н~ожити на перекраювану 
печеню, звязати ниткою, вложити знов до р~ндл,1, 

посипати з леr"а мукою, заляти сметаною, пщсма
жити на ·вільнім огни і видати, а не забути витяr
нуrи нитку. 

57 &іФWТИК. 

tja біфшtик є до($рі три роди мяса: по:1ядвиця, 
котлєтове.і ростбефове. Обчистити з жил I тов"!-У• 
покраяти на грубі кавалки, потовк~:и легко, обр1в
нати ножом, щоби були круглі. Розтопи:ги ложку 
.масла на. три б_іфштики, . вложити. мясо I доперва 
тепер п;солити. Відтак за()умянити з одного ..боку, 
потім обернути на друrиt-і і знов смажити дуже 
скоро :на . сильнім огни, в міру того як хто -любить: 
чи добре· висмажени" чи па пів. (Висмаже~и~і на 
пів по nерекроєню. буде рожевий). До __ б1фшти
ка nодаєі-ь ся хрін струга~:~иИ .. на машt1нц~ або tЮ
жом, а ніколи тертиt-і на терц1. 

58. РоnнА• а печені. 

Взяти потрібну скількість ьзр~зівки", вит6вк
ти 8 широкий ка1\ало~, посолити, дати виnолока
них і nосїчених сардетв, ложку масла розnровади~ 
їИ no цїлім мясі. Бараболї, покраяні на ТQненьtо 
пластинки і спарені горячою водою !а малу цибу
лю, nосїчену дрібненько, _ звинути т1сно, . звяза_ти 
.ниткою і покласти на rоряче масло_ От~ля шд~ 
румянити з обох боків, підливати по ложц1 зимно, 
води і-·душити під покришкою, п~к!'f не змякне. 
Дати ·пЩJ.у ложок сметани розби~о• з трохи му~н. 
~аварити з мясом і видати на ст~л. До того ПІре 
:-J бараболь. ' 
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59. Зрази на зим.но. 

Витовкти на широкий кавалок один kg. "зра-
3івки", .посолити й посипати перцем. 3роби:rи фарш 
такий:.- посікти три · упечені цибулї, дати добру 
ложку масла і пів хлїба втертого на терцї. Все те 
аимішати, ,юложити на мясо, прикрити сьвіжою, 
покраяною на платочк1-1 солониною, звинути тїсно, 
оовязати нитко№ і вложити на горяче масло, зару
мянити з обох боків, підляти росолом і душит1-1 ·пQ-' 
ки не змякне. Тодї відставити на кр·аt1 кухнї нехаИ 
постоїть під покришкою, а потім виняти на таріль; 
Подаєть ся на ЗИМ}tО на снїданє або на еру, а 
.я.уже д(')бре до пива. 

• · 60 Віденський wн~цеnь. 

Покраяти на палець грубе. і kg. мягкої "зра
зівt<и", витовкти, посипати трош_ки.-перцем, посолити 
після смаку, умочити в розпущене масло, обсипати 
мукою. 3арумянити 20 dkg. масла покласти, мясо 
і смажити скоро на обі сторони, покра-яти цибулю 
на тоненькі пластинки, положити на масло коло 
мяса й прирумянити. Коли шницлі готові, виложити 
їх на пqлумисок (полумисок поставити на горнець 
з горячо10 водою, щоби від пари були теплі) . До 
масла зі шницлїв вляти кілька ложок росолу, або 
-й води і дві ложки оцту та заварити _ Можна дода
ти пів ложочки екстракту Maggi-я. Поляти мясо на 
полумиску сосом і зараз подати. Подаєть ся пі 
ре 3 бараболь~ 

61 Печеня на спосіб серни. 

Посипати товченим корінєм два kg. ,,зра:3і&ки'" 
до коріня додати кілька зернят ялівцю МяС') :за 
винути тїсно· .в чистий платок змuченнй оцтом, шю
жити в миску, притиснути кружком і чим нсбудJ~ 
т~жким. Нехай так стоїть через п.ва дни в холоп.нім 
МІ И а.п •~ ~~•.Dc"' ....,_,,__,, ..... п 
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ви нути мясо обчистити-- но~ом з корі ня й сполока
ти легко, а ~е витискати мяса. Тепер посол~ти, на, 
шпікувати сьвіжою солониною, а на. спщ_ дати 
теж кілька ложок води і Л.У.шити. Коли н~ п1~ ·змя 
[<Не додати кватирку сметани, дм бобков1 листки, 
ложІ{у масла і дві ложки оцту. (Хто любить ква, 
снїйше to можна і більше). Вставити печеню ДQ 
рури і 'пош~вати .раз завареною сметаною. ПечеІіІО 
покраяти, покласти на заляrий сосом полуми~К: 
і подати з бурачками. 

62. ПоnяАвиця а Француським тїстом . 
Очистити поля·двицю з- лою і жил і насо:Лит 
ину Опісля помастити цїлу сиµим, сьв1жи111 

і вставити на пів години в горя чу . РУРУ 
нна -стратити сирість с. є упекти ся на п1~. Те 
виняти нехай простигне. Зробити француськ~ 

псто вивалкуваіи тоненько й покJJ.асти на нь6гd 
nере~туджену полядвицю (але не цїлком зимну), обви 
11ути цїлу так, щоби .\\яса не було ви_~но. П околот 
вилками і вставити 'знова до горячо1 рури, неха 1 

скоро пече ся (як зви4айно француське __ ~:1сто) . КОЛІ 
тїсто зарумянить ся і буде готове, тод1 , по~ядв1щ 
1 -отова. Виложити обережно на полумисок I rюкра 
яти острим .ножом, а вважати щоби _не _покришип 
тіста. До сеї полядвицї подаєть с-я пльки сардел е 
ве масло. 

63. РоQт6ратеnь віАеиоький. 
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зарумянить ся. Від доброти мяса і дуже скорого 
смаженя залежить смак ростбратлїв. 

64. Рост6еФ. 

Щоби одержати добрий ростбеф, _береть ся 
аеликий кусень мяса( 2-3 kg). Обтяти грубі кости 
при сами?( котлєтах, сполокати, насолити і поста

вити до горя.чої рури, щоби скоро пекло ся й по
ливати маслом і сосо~ з мяса. Проколоти вилк.tми 
й коли не ·виходить. кров, але червонавий сос, то
.п.ї готове. Виняти·, rюкраяти на тонкі зр;ззи, кість 
з мяса пок-ласти на полумисок, а на се покласти 

зручно зрази, щ0би ,3,цаваJю ся, що разом д~жить 
ся '1 , за:ляти ·сосом з мяса Подаєт-ь ся струганий 
.хрін і присмажені бараболї. 

65. Воnовий язик (оаір) марино-ний: 

Обчистити озір і відтяти непотр1бне rорло 
l олоканий вложи.ти в миску, натер'І'и добре со
шtю, дати пів лqжочки салїтри, товченого коріня, 
а то кq_ляндри, кілька боокових листків, анrлЩсь
кого перцю (всего . по пів ложочки). Се все всипати 
.п.о кватиркового горняти, наляти водою і завари-ги. 
Коли простигне, заляти ним· озір, приложити ден
цем і .малим Кщ\\Їнем і поставити в холоднім м1сци 
ра_ 8-10 днїв/rа · що дня перевертати. Коли умари
нуєть -ся, сполокати і варити 11а повільн,м огни 
J::...-4 год. Коли Зf,\ЯКне, обдерти з, шкір·ки й покра
яти на пластинки. Подаєть ся тертий хрін або фа
соля з оцтом. Щоби гарно виг]Jядало, можна та
І(ОЖ посипати посїченими яйцями (звареними на 
твердо), а на се хрін смажений на горячім маслї. 

66. Флячки . 

, На ростбратель береть ся мяrке і ~овс·1·е во 
лове мясо, бо з іншого н~ бtде смачнии . Покра~ 
ти на куснї й витовчи ' кождии кys;~t-r~ на~ ТОНКИ І 
плястер . Стопити масла на пательни I на rоря ч 
г:окласп-1 мясо- посолити та смажити, поки доста 
;очно не зару~янить ся з обох боків. Коли х:~ 
любить добре· висмажене, то смажити ще пя r Обчистити флячки, чисто випалокати й наляти 
хвиль. Покраяти цибулю на щ~астю~ки, спауити го на ніч- солоною водою. Опісля uie раз переполока
рячою водоІИ покласти коло мяса, нехаи легк~ ти в з11мніи воді і наляти_ водою. Варити як росіл, 



вишумовувати-, відляти і знов ~олокати, аж поки 
зовсїм не стратять неприємної ~они. Т~пер· и~ляти 
ЧИСТ()Ю ВОДОЮ · і 1щрити_ 3-4 год. Коли змякнуть, 
покраяти ·неначе клю·со_чки, дати тоненько покраяної 
яр11ни: моркви, ц~рушки, селерів тай варити П(?КИ 
не змякн.е. Тодї вложити до флячків. наляти росо-
11у й варІ:ПІ:1 ще з- пів години. Зробити білу запра?J<КУ 
.з ложки масла і муки, заляти росолом з варених 
костий, всипати перцю і соли, бо коли скорше 110-
солить ся то флячки тверднуть. Заварювати пово'" 
ли, сосу не ·повинно . бути богато. Виложити на по
лумисок, поляти . при~маженим з булкою ма~лом. 
Флячки повинно ся -варити тільки в каміннім гор
шку, бо в желїзнім, хоч би і поливанім чорнїють 
і мають негарниі:\ вигляд. 

67. Wницn"і .. 

Посїчи 2 kg. мяса по полов11нї волового і ве
прового, найлї11ше з передньої шинки. (Січи . сїка
чем або, м,ашинкою~ Найлїпші є американські ма
шинки в цїнї 5 К;} Посїчене мясо .виробити лож
кою, всипати 6 ложок тертої сухої булки,• дати со
ли після смаку, пару ложок води і одно яйце й ви
мішати. . :аж зробить ся пухкІ!Ім. Поділити на кіль·ко 
осіб треба тай вироб.І]ЯТИ о'Круглі шницлї, грубі на 
палець. Смажити в пательни на гарячім маслі по 
половинї · зі смальцеJ\\, але не класти всїх відразу, 
бо покришуть ся. Коли nрисмажуть ся :;І · одної сто
рони, обертати на другу, коли готові викла.n.ати 
обережно •на круглий полумисок, rфикрити і вста
вити до рури-, щоби 1-1е застигли, а тимчасом' сма
жит.и проч.і. Подаєть ся з бараболями і терти.м 
хроном. З~ки ще має _ смаж1-1ти ся, посипати тертою, 
су~ою булкою - такі називають ся шницлї, можна 
також посипати ·мукою, а ·коли вже досмажують ся, 
підливає· ся трошки води - такі І-Jазивиют.ь ся ко
v~єтики: Коли маса добре невироблен_а,' бу)І.уть 
кришити ся, треба також уважати, щоби не дати 
за_ богато води. 
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68. Котnєти в сметані. 
Взяти потрібну скі-лькість зр· азівки" пок . и · - " , рая-

т на широю кавалІІ.и, витовчи товчком посолити 

п1~ипати кождий мукою. Вложити на ~асло в ' 
тр1м румя~ила ся цибуля (цибулю треба пер~д ~кио~ 
вибрати) 1 душити під покришкою І{ · • оли амякне 
шдляти росолом або водою і варити аж сос під-
смажить ся, вляти пару ложок густо·· . вари • 1 сметани, за-

ти раз І видати до столу. Подаєть ся з гре-
чаною, присмаженою кашею рижом сипко з маслом або піре з б~раболь. звареним на 

69. Зрази а наwею. 

~о~раяти на тоненькі а широкі плястри 1 kg 
(або и б111ьше) ~разів " u ' u • " ки и витовчи иоrо але вва-

жати, щоби ·не розлетїло ся Утерти п· б черствого житнього х "'б . JB охо1щя 
u • • ш а, дати ложку масла соли 

: ~е6д~ю п1сляu смаку, вимішати з хлІбом, в~ачати 
. .. кождии кавалок мяса, наложити фар 

~т:~1ба, затис-нути, щоби добре тримало ся І к~і-
1( и о ринки на rоряче масло й посолити Не на 
Р вати бо фарш 8 • • -ч ' илеппь І душити, поправляючи 

~~~f ;0и:;\tlf, бо ложк~ю пороздирають ся. Коли 
заварити . ати мукою, тдсмажити, підляти водою, 

І видати. Подаєть ся з гречаною кашею. 

ВЕПР О ВИН А. 

70. Печеня веnрова зі wнірною. 
Треба взяти б-" ' u веприка (бодай 1 k ,л)ь~и кусе!fЬ мяса з молодого 

сохне с1<о 
O 

й g · еньшии кавалок мяса вq
солити і іак п виглядає .не гарно. Виполокати, на
ринки т охи олишити з годину. Потім вляти до 
краюваf ши т·р~~~и, ~а се покласти печеню, пона-

шюрку острим ножом і посипати 



зо 

кменом. Встав1tти до рури і печи зразу на сильнім 
огни а пі - нїйше на вільнім й полnвати сосо.м з мя
с:t. Пробувати вилками, коли мягка, а шкірка вже 
прирумянила ся - виняти, покраяти і видати. До 
печені подавть ся капуста. 

71. Котnвти з муwтарАою. 

ВитовчfІ й посолити вепрові кот.116ти, посипати 
мукою тай класт.и на горяче .масло. ~мажити скоро 
з обох бок4в }(оли зарумянить ся, зложити цо 
ринки, підляти. росолом і душити цоки не 3Ms_ІRHYT~~ 
Опісля на шість · котлєтів взяти лож_очку кримсько~ 
муштарди, пів кватиріІ:и смета~~и і :1,1ожочку оцту. 
розбити се все і :заляти котлєти и наварити ра3 
добре. Виложити КОТЛ6ТИ на округлий полумисок, 
поляти сосом і о·бложити бараболь.ми по~раяним.и 
в пластинкн присмаженими на маслі або сьвіжій 
солонині. 

72. КарменаАnЇ веnрові. 

Покраяти в той . спосіб вепрову полядвицю, 
щоби при 11ождім куснику була кісточка, вито~чи, 
посолити й посипати кождий мукою. Умочити в роз
битім яйци з ложкою ·води, посипати тертою бул 
кою і смажити на маслі по полоьинї .~і смальцем. 
Не класти на дуже горяче масло, бо тоді булка 
облітає. Подаєrь ся душені бараболі, до котрих 
додаєть cst nitpy ложок солодкого молока. 

73. ПоnяАВИЦЯ веnроеа. 

Виполокати й _насолити 2 kg. вепровоТ поляд
виці. Вложити до ринки, накраяти цибулї, п 1д:~яти 
водою і душити під покришкою поки не змякне. 
Tene:, виняt11 печеню на т~ріль, со~ nрирумянити 
підливаючи- по ложці води, але вважати,. щоби не 
пригорів, оо буде . 11іркий, всипати дві ложrш муки 
й _ запражати. ПідJ:а,ва:ц1. .в міру зим,ц>ї води так. 
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щоби еос не був ·анї за рідкиіt ані за густий вло
w.ити печеню і завари!"· Подаючи. до стрлу, ~01<ра
яти, уложити на довrии лолумисоІf, обдожи:ги з од
ноУ .стqрони каnустт~, з дру~ої присмаженими ба~ 
_р~больми. 

.14. Wницnі" вепрові а РІІІНОМ. 
Посічи на машинці t;<J .kg. qепровини і тільї<и 

воловини. · Посїчи дві цибулї і · присмажитм на біло 
на .маєлї. Сrюлокати І 2 dkg рижу rорячою · водо19, 
наля'fи теплqю, а коли раз закипить віділяти і пе
реполо!{~ти ще зимною водою. Наляти росоло.м або 
водою и дод::~ти кусник .масла, коли риж на пів 
змякне, иистудити , вимішати з І!{ЯСОМ; дати :Після 
см~ку со·ли і п.е~цю й nриsмаженої циб~лТ.f ~иро
блюват~ невелик~ кульки и прилле<:к~ати ножом 
на Рру61сть · пальця. ,J3 п 11иткім · рондли розтопити 
мщ:_л~, иою,ас:rи щн_ицлї і nідс.мажит1:1. Залятй росо
лом :·_1 ду~rити поки i,e змІІкнуrь ; заляти кватиркою 
~метани 1 зацарити та вида·rи. Подаеть ·ся піре з ба-
раб~)ЛЬ перетертих з· молоком. ( · 

" 7!і.■ Нирни (цена~др.и веnрові). 
. В~~_о;~:окати НІlрки, і поставити варити. Відшу-
~ваtи ~ 1 

1 вин_яти З·.' jюсолу, а коли вистіtrнут.ь, по
І(J)аяти в Пластинки (тарельцї), посолити і дати на 
ІСО_f!е{(ь · Н~Ж,а пе~цю. Розтопити ложку масла, дати 
п~жраяt101 цибулс покласти до сего нирки і душити 
~1д покрищко.ю, поки . не змякнуть. Всипати дві .1tож, 
ки r~ртоrЬ. хлїба, з~ляти росол.ом; (в ко:rР,ім вари
ли ~я нирки)· ~ати юлька зернят анtлїйсьного пер
цю • бобковии л~fС'Гок, заварити і ВИJLа. :Г.1:!. rіодаєть 
с\ присмажені -~~р.абодУ,, · 

76 Ков&асии (Warme Wtirstel). 

Посїчи 1112. kg волового мяса з _J kg солони~ 
пи, _дати .І(~оякоrо перцю _після смаку і соли, '9ОТО-
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вченого чіснвку 2-3 зубці, вляти к-ватирку зимної 
· води,. виробити руками як тісто, щоб~ мас~ . була 
пухка. Наложити мяса в машинку (р1жок). 1 на11и: 
хати а очищені, баранячі 1<ишочки, покраящ на маш 
1<авалки (як звичайні ковбаски). Можна зараз ву
дити через 2-4 год. , бо к?ли довше вудить ся, _т~ 
висохнуть і будуть несмачю. Можна також сьв1ж1 
смажит1:1 на· маслі, ще лїпше на см~льци, а коли го
тові• обложити яриною, а то шшнаком, ярмужем, 
капустою, б~рабольми або фасоле1?u на ~.васно. Ву
джені 1<овбаски відпарені в rоряч111 вод~, подає св 
в серветі з тер~им хроном а ще лїпше в специ 
яльній АО того зазці. Мо)І(На також роб~ти ковба
ски по оолозинї з вепровоrо мяса, тод1 бере ся 
MetibШt СОЛОНИНИ. 

77. СервеnнАа• 

Вижилувати 5 kg вепровоrо, З k~ волового 
мяса і 2 kg солонини, посї~и на масу и виро~ити, 
щоби була пухка. Дати 20 dkg соли, І _ dkg с~л~три, 
1 dkg цукру, 2 dkg білого перц_ю, вим111;1ати I напи
хати в дуже старанно очищею вепров1 кишки (не 
напихати занадто, щоби не пукали).3авинути_в ч~
сту стирку ·немов валок. і полиш.ити в холоди,.~ м1-
сци до другого дня. Оn1сля зав1сити в комин~, не
хай димлять ся 14 днїв. Сервеляди не варить ся, 
але подається покраяну - в тоненьких плястрах. 

78. Ковбаса в•АжеІіа. 
Пересїчи равом 5 kg вепровоrо мяса й 2 kg 

солонини на .машинці 3-4 рази. Дати 2 dkg· двоя
кого товченого перцю, соли зрівнану ложку, 3-:--4 
зубці потовченого з солию чіснику, ви~обит~ рука
ми на ПУХКУ .масу, накладати МЯСО Bu рtЖОК І напи
хати в чисті вепроІJ.і ковбасянки таи полишити до_ 
другого дня. Потім спарити rорячою водою, витер
ти обережію тоненькою стирк9ю, понаколюват~ 
гQлкою 'раз від разу, щоби виишов воздух. раВІ-
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сити в холоднім димі на 14 днїв цим мусить бути 
-(:нльний, найлУnше наложити дрібних трісок перемі
шаних в трачинєм.. Трачинв й тріски повинні бути 
букові або грабов1, а ніколи соснові або березові, 
,6о тодУ мясо набир~в неприємного запаху.Ковбаси 
такої не варить ся, а подає ся так як є. Можна 
робити на зиму й переховувати ду~е добре приси" 
пану житом. 

79. К11wочн11 а Jтрі&ни. 

Покраяти 10 бJ:'ІОК (по 4 сотики), заляти га
рячим росолом, а коли напучнявіють витиснути, ду
шити на _смальці вепрову утрібку, додати 3-4 ци
булі тай вважати, щоби утрібка не перепекла ся, 
бо буде тверда. Посічи на машинці, дати булку, со
ли, перцю -rіісля смаку, вимішати й накладати в ве
прові ковбасянки, nоперевязувати білою бавQ-вною 
що 1 О ст і варити в цосоленій водУ. Проколоти ~ 
коли виходить чистий сос, то готові. Виняти і за
раз 11одавап1 горячими, або відпарити як ковбаски. 

80. Морт&Аеnя. 

Обчистити з костий і жил 2 kg вепрового мя
са (найлїпше з передноі шинки), 1/ 2 kg волової зра
аІвки" й виполокати в зимній водТ. Тепер н;ляти 
зимно'? маринатою, а то заварити пів лїтри води, 
Аати юлька бобкових листків, ан(лїйського перцю, 
ІСОЛJНдри (всего по З dkg). ~оли марината зварить 
ся и простигне, валяти на юч мясо в мисцт і при-
1<рити. На другий день виняти, нехай марината до
бре стече - посічи на машинці, посолити дати бі
лого перцю після смаку, покраяти в кістки І kg 
~олонини, дати сьвіжої, зимної води пів кватирки 
1 начинювати во1rові кишки. Начинювати і проколю
вати добре, щоби воздух виходив, позавязувати 
з обох І<інців, а потім обшнурувати шпа(атом об
сушити, притиснути легко і вудити через 48 ~один 
в д9брім димі. 

3 
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81. Саnямі. 
Обскробати ножом (ще лУш:uе бляш~1-1~ю _пож.

І(ОЮ) 2 kg веіJровоГQ мяса! І kg "зрааівки и пав k~ 
сол·онини. Тодї ві.І{важити 18 dkg соли, 2. dkg "сал•
три, 2 dkg пер~ю, в~мішати рr,ками я~ тУсто .;и по
лишити через н1ч, щоби н~сол~ло_.. На друrии аевь. 
начинювати · грубі, вичещею волов1 кишки., НачинюG
ся _ дуже тїсно, щоби не було воздуху,_ з-авязати, 
з обох кіt11(ів, завинути в чисту стирку і вивалку
вати легко щоби мясо вирівнало ся. Обсуш~тв н~ 
вільнім во'здусї, а 'потім вудити в холодюм ~вмl 
12-14 днів. добре зроблені дадуть ся довго nере
ховувати. 

82. Ковбаски віАеноькі (Wienerw!lrstel}. 

ОбскробатІJ. ножом (або ложкою) 2 kg вепро
воrо .мяса nередноУ шинки й І kg соло.нинн. _ Датв 
пів ложки соли, салУтри на конець:н_ожа, !ов:еноtо
nерцю, трошки кмену і два потовчен1 зубц~ ЧІСf!В~У
Виробити дс,бре масу й начинювати .бараняч~ ки
шочки вязати ІWвбаски що 10 cm, але мають три
мати ~я разом по дві. Обсушит11 на вільнім воздусі 
(пр. на с·триху), а п?тім вудити ч~рез б-:-~ днів. 
в добрім холоднім. дим1. Подає;rБ ся в~дпареw .1 тер
тим хроном. 

83 •. Киwни чорні. 

, Заварити літру молока, влоЖІ-!_Т~ тільки було«. 
щоби втягнули в себе все молоко и розтерти вал
ІСОМ на масу. Вляти 11/а літри. крови, в._сипати _солк" 
~воякоrо перцю, І kg посїченоІ солонини, вим1шаnr 
добре JЩ огни, ал~ вважати~ щоби ~ров не ,!УЖ~ 
ствердла. Начинювати очищеш вепров~ кишки .- по
спинати патичками по обох 1<інцях. І<ласти до веЯІІ
коrо і 111ирокоrо рондля на горячу воду нехай сво
біднФ варять ся через 25 хвиль. Проколоти -: ко-'!~ 
не виходить вже кров, але сос, то вже гqтов1. В~и-
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мати друшл11ковою ложкою і винест.и в холодне 
•ісце. Коли подавть CS!, п~краяти в -~усники~ пр~; 
с•ажити на сьвіжім смалhц1 в ш11роюи та плоск1и 

uательни. 

84. Киwнм. nаwтетові. 

Зваритк вепрову утрібку! коли обстиг~е по
січи на машинцУ, пересіяти кр1зь друшляк ш1сть су
хих і петовчених булок, щоби не ~уло кавалків. 
Поляти булку пів лїтрuю теплого смальцю, покра
,пя в гранчасті К.tСТІ<И пів kg ~вареиоїu сол~нини, 
.кати соли, двоякого перцю!, маиранку и ~им1шати 

3 у-.рібкою. Начинювати herкo в очищсю кишки, 
аіпняти патичками і варити чверть гощ1ни. Подаютh 
ся на ЗИМІ:іО. 

85. Киwни • rречаною наwою. 

Зварити підrорлв, легкі й серце (вепрове) 
JСОЛИ все перестигне, покраяти на дрібні кусникв, 
41 росолом, де се все варило ся, спарити 4 літри 
rречаних круп. І<оли не дуже товсте. то додати ще 
.-ару ,ложок смальцю, соли й двоякоrо перцю, на 
1юкраяне мясо вляти кварту крови, перетерти се 

крізь друшляк й вимішати, щоби не було кавалків. 
3uи простигне, начинювати очищені кишки й по
спинати патичками по обо~ кі1щях. Кишки начиню
аати легко, класти в wирокий рондель на rорячу 
воду і варити повільно три чверти години, але не 
прикриват11, бо попукають. Пробува,r1, чи готові : 
проколоти, а як вийде чистий сос, то вже зварені. 
Виняти др~•шляком. переложити в нецки та винести 
в холодне місце. І<оли має подавати ся, відпаритм 
в rорячій воді. потім присмажити на сьвіжім смалщї. 

86. Саnьцесон ПОАіnьсьний. 

Зварити обчищені вуха, серце, легкі, озірок, 
ІІЯсо зі шкіркою, нирки, утрібку (все те вепрове). 
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?'трібку виняти с1<орше, щоби не ствердла . Вух• 
1 мяса краєть ся в пасочки, а проче сїче ся сїка
чем. Вкинути все до .миски, додати соли двоякого u , 

перцю, вляти кварту крови и Rимішати. Наложити 
в очищений вепровий жолудок, відтак . зашити. Ва
рити на rорячій водї повільно 'Іерез пів години. 
Проколоти - коли виходить чистий сос то вже 
готовий. Виюпи, обмити зи.мною водою і я~ ще те
плий (але не rорячий) приложити стілншчкою і це
глою, тільки, щоби тяrар не був за великий, б~ 
сальцесон може пукнути. 

87. Саnьцесон на інший епосі&. 

' Зварити с~рце, озірок, .мясо зі шкіркою, 1<ава
лок шпондра (мясо а під сnоду) і ніжку (все. те ве
прове). І<оли вже ·мцгке, висту.дити, покраяти в па
сочки, а як за худе додати 1/ 1 kg вареної ~олонини· 
покраяної в кістки, соли і двоякого перцю і все т: 
вимішати в .мисцї. До росолу, в котрім. варило ся 
мясо, додати цибулї . і виварити. Тепер, коли вже 
розварила ся, перетерти -крізь сито. Кватирку того 
росолу додати до .мяса, вимішати, начинити очище
ний вепровиft . жслудок тай зашити. Вложити до 
горшка на rорячу воду, нехай варить ся добру го
дину. Проколоти - коли виходить тільки чистий 
сос, то вже готовий. Виняти, а як на пів остигне, 
приложити стільничкою і цеглою але дуже не на
тис~ати, бо .може пукнути. Подаєть ся зимний, кра-
янин на пластинки. · 

88. Мариноване шинок. 

СІ?віжу теплу ще шинку насолити добре коло 
костий, бо тут найскорше псуєть ся. На 7 kg шин
ки треба 1/ 2 kg соли,· 3 dkg салїтри, 2 dkg бобко
воrо л~стя, З dkg анtлїйського перцю, З dkg ко
ляндри 1 ялівцю. Се все вимішати з солию і нати
рати шинку раз коло разу. Відтак вложити шинку 
до шафлика, приложити до'5ре припасованим круж-
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ІСОМ і .досить великим каменем тай полишити в хо
лоднім міс_ци через 3...:_4 тижні та- обертати що дня 
щоби добре вимаринувала ся. (Меньші кусники мяса 
як полядвиця, схаб і інше маринують ся - ·Ю-12 
днїв): І<оли. ропи за мало, то. заварити тільки само 
води ~ тро,си coлtt. і с~лїтри, а коли · простигне, за
пяти мясо. RouJJИ вщес.,шинка_ в.маринована, виняти 
а .., ропи,. нехаи . ропа стече, завяз.ати коло кістк:s 
сильний шнурок; повісити в коминї і вудити в холо
д.нім димі 3~4 дні, часто . доглядати, щоби однаково 
вудило ся, бо . і-нак_ше ~инк~ зіпсуєть ся. Перехову
ВІ!ТИ в холоднr.м а сух1м м1сци, а· щоби занадто не 
висохла_. пе2есипати житом. 

89. Соnенє соnонини. 

с • І 
u· ьв1жу, теплу ще солонину кл~деть ёявши-

рокии цебер шкірою на спід. · Втерти на терці соли 
пересушит_н її, а тоді посипати солонину досить 
грубо. Сuлонину п~натинати остри.м ножам здовж 
цілого полтя, щоби сіль добре перейшла. Положити 
ОАИН полоть на другий, приложити кружком й при~ 
тиснути ка.міне.м . Держати так 2-3 тІJжнї, але ча
сто перевертати то на один то на другиіі бік. По 

трох ти~нях ви_няти солонину і повісити на стриху, 
щоби - пересохла, або за.вудкти в холоднім димі . 

90. Смаnець і can~. 

Стопити сало на смалец1,, а як остигне покра
яуи . на дрібні кавалки тай топити в ринці 'на віль
_н~м огни. Стоплений смалець злива.ти хох п~ю крізь 
сьтко до глиняного горшка і не солити. Коли пе
~ести~не, . зав11зати платко.м і пЗfІером тай тримати 

0 
cyxi~ ~•сци. Смалець має бути білий, а не пере

,/лении. іllкварки 1<оли ще rеплі посолити і пере-
•~~ти. І<оли хочеть ся замість смальцю мати сало, 

тоцt солить ся його сильно, звиває ся тісно сти
ск~ючи добре, щоби воздух не доходив, б.о буде 



1;1сувати сн. Зашити бQJ1ч,1щу, при:110жит){ двоА!-а rлад-, 
ким1;1 до1Цинками, звязаtи шнурком і завісити на 
СJрИХУ,, 

Телятина. 

Найлїпша телятина біла (поnерероста1-1абілим), 
а нир1<и оокриті товщем Мясо червоне і худе не 
смачне. 

' Покраяти на малі кусники 2 kg. мяса, по по-
ловинї волової ,,~разівкц." · і 11епровоrо від шинки. 
Дати до ринки сьвіжої, покраяної солонини 15, dkg. 
засмажити на пів й души:тn ~ шістьма цибулями че
рез пять хвиль I<oJJи цибуля пічне румянити ся, 
вкинути пок~:;аяне мясо, поr(}лити, всипати на КQ

нець ножа паприки і душити· через годину під rіQ
кришкою на вільнім оrнї, потрясаючи ринкою, ,1цо-' 
би не пригоріло та підлив·ати по ложцї води. Обі
брати з шість бараболь, покраяти і спарити rоря
чою ВОДОЮ, опісля дати ЇХ ДО МЯСа і душИТИ. І<оли 
змякне виложити нз полумисок і подати. ПодаєтІ-
ся до пива. , 

92. Телятина а &еwамеnем. 

Спечи телятину як звичайно, виложити на 
стільницю, nонадкраювати острим 1южом, наложити 
беша'м~ле1'\, по11яти сосом, що в нїм цекла ся теля
tина і вставити до рури І!_а 5-10 хвил~, . нехай за
румянить ся. Беша~сль робить ся тяк !· вrерти 12 
dkg. сьвіжоtо масла з лож;,ою муки, так щоби нq 
було грудок, вливати по · трохи пів лїтри солодко·t 
сметанки, в якій треба розбити три жовтки і з~ва.J 

рити, але вважати, щоби Йе пригоріло, (бо uрипа
лює ся дуже скоро}. І<оли сметанка зварить ся, 
21сипати 12 dk.g. т_ертоrо пармезану й- так прила
,і'И(еним бешамелем наклад~ти телятинv: І<оли перед 
всипанєм пармезану бешамель був за рідкий, вби
-тн t·-2 цілі яйця і ззва_рити як шодо, (chaudeau}. 

93. Телятина •рінанАо (Fricandeau). 
3 чверткJ:f телят~ни відтяти т~ зв. нирківку, 

а решту мяса ,р.оа:к,ро1ти на ПОJЮВИІ-tу, ви<5рати кін-, 
ча:стим ножом rруб~. _кости· й витовчи товчком (дов- · 
~снькою). Посоли-rИ', ви·.·иснути одну цитрину, нало
-жити сьвіжої солони·ни краяної в тоненькі паски 
звинути 1l валок, обвщ~ати білою бавовною. Вложи~ 
,н до. бритванки, ·поляти маСЛ!)М, всv~вити до брат
рури I печи поливаючц маслом. Проколоти вилка
.ми - ЯК не ВИХОДИТЬ кров, але СОС, ТО ВЖе ГОТО-
83. ·П~краяти, поляти присмаженим з булкою ма
слQм I сосом з 1елятини .. 

( 

94. Wницnі віАенсьні. 

, Покраяти теля:их зразів, 1<ілько треба, в.н
-товкти тоненько, обр1зати гарно, по:олити і обмо
чити кождий кавалок в розбитім з мукою яйци. На 
'"tри шн~цлї ррзбити одно яйце з ложкою муки і ~о
.АН на м1рно густе тїсто, та« щоби коли умочить ся 
в него мясо, тримало ся його. · тісто се розвести 
~ожом по цїлому шницлї, по~<ласти·на rоря.че масло 
1 _смажи:rи t1a румяно на оба боки. Подавати rоря
ч1. Масла повинно бути досить, щоби тїсто не від
падало, але не класти відразу боrато шницJІїв і сма
жити на плиткіН. щ~rельни. 

95. Франн•уртсьні нотnєтм. 
. В~по1rокати добрі, ~:рубі телячі кот лєти в зкм.-

1ІІЙ во.~:,:, вижилувати, насолити тай полишити так 
через шв години. Пробити rютлєти острим, кінча-
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стим ножом на здовж I вкладати туди rрубі, ву
джені ковбаски (ще лїпше rрубі франкфуртські). Ко
ли ковбаск11 за коротка" то надкроїти з верха, бо 
цїлоrо ~усника ·не rоден відраоу перебити . Коли 
вже цїлий кусень наложений к9вбасками, покласти 
мас;ю до бритванни, ·поляп, маслом і печи поки не 
змякне, підливаючи по трохи. Печи мірно, щоби мя
со буJІо соч.исте, f<ОЛІ{ вже готове покраяти на пла
стинки. Подаєть ся з тертим хроном. 

96. Печеня теnяча, •аwерованв. 
Печеню -нирківку виполокати, насолити і • поли

шити так через пів години. Зробити фарш ось та
кий..: присма~ити з цибулею л.ожку масла, чисте 
масло сцїдити до миски, _ вбити до , сеrо два -жовтки" 
дати трохи перцю й соли, ложку молока або сме
танки, ' і стільки булки, щоби фарш б.ув повільний" 
а в кінцї дати піни з біл~ів і все те вимішати. Оnі
сля піднести ножом шкірку (яка все є nри нирків
цї) . наложити фаршем, зашити біпою ниткою, по
класти в ринку, ·дати масла але не підливати во
дою, бо телятина має. і так боrато водних частий" 
отже була би неначе зварена. - Підляти пару ложок 
води, аж тодї як - печеuя пічне сквирчати, . вставити. 
до -братрури, нехай nовОЛ!f печеть ся. Поливати ма
СЛОl\\, а як в~е змякне, посипатJ,І булкою, полятк 
маслом, _ nрирумянити, віцтак видати. Подаєть ся з зе
леною салатою, або .1<васною з бараболь . 

97. Котn•ти · теnячі а моаном. 

П<ісї!{Чt :,_tешrтицу на м.ашинцї, вбити один жов
то14. ТР<?~ •- сїхої булки (зо дві кухонні · лож·ки) по
солити_- 1,·виро,оити на_ пух~у масу. Поро()цти 1щтле
т~, умоч~ти в ро·збит1.м яиuи, по,:ипати пересіяно19-
~улкою- J смаж~т~ на не дуже горячі · маслї, {бо 
rнакше (Sул1<а. nов1дпадав). І<оли гот ві, наложити 
масою, 3~}f.т_и _:rелячий.: мозок а закрищкою; пере
т~ти кр1зь- сито, вбитн жо-вток, лин тро-хи. те_ртоі" 
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булки, соли _й перцю після смаку, розвести ножо.м 
на котлети 1 ~ставити до бр1трур~ на пять хвиль: 
довше в рур1 не д.ер'жати бо тоц1_ котлети пере.; 
сохнуть. Замісць ~оаку, можна накладати с1~віжих, 
~енстовщшх rрибиюв· 

98. Котлети з хроном. 

По.rсраяти телятину на зрааи, витовчи, посолити 
і посипати мукою. Розтопити на пательни ложку 
масла, покласти котлвtи . і смажити з обох боків, 
поки не зарумянять ся. · На се дати фарш: три 
ложк&І -1.:ертоrо хрону, ложку сирого .~асла, о.t(ин 

жовток, .можн~ дати також- nожку ц_rкру, 'виміша:rи 
се все рааом I накладати на кождии . котлет. Уло
жити на · полумиску, вставити на кілька хвиль · д(j 
братрури, а як оrріють ся - вJІдати на стіл. На 
кождий котлбт · (jадусити соку з цитрини. 

99. &рустик теnячиіі. 

Виполокати Іі аимній · водї добрий, білий бру
стик · (іJередна t_1асть телятини) й наставити варити. 
Лосолити, закришити і нехай . варит~ ся, поки не 
амякне. Окремо сполокати . риж доброї сортц, на
ляти rорячою водою; коли раз закипить відляти; 
переполокати зимною водою · і залят11 · росолом, 
в _якім варив ся · брустик, -дати трохи масла і вс+а
вити· до рури. І<оли вже готовий вилож}Іти•· брустик 
на _ полумисок, який треба держати в росолї під 
покришкою, · щоби не почорнїв: ПоІ{раяти на малі 
куснr, попереклад~ти рижом, . _поt-ипати пармезаном 
поляти м~слом таи- вставити _ на хвилю до 6ратрури. 
Коли оrр1в ся видати. 

100. Печеня теляча. 

Виполокати товсту телятину . з ниркою, насо
лити й нехай так постоїть . пів rодини. (Qотім вло
ж~ти до ринки, а на дно поставити дві букові до-, ~ 
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щипки, щоби телятина не пригорjла. І<оли телятина 
вже упечен_а виняти ,цощинки) - Дати добру ложку 
масла не шдливаючи водою й душит~ цід покриш
кою, ~оли мясо присмажить ся, підляти пару ложо(( 
води I встааити, до братрури, u що~и зарумянило ся. 
Поливати.; часто со сом, котрии витворює ся з мяса, 
щоби печеня не була суха. Спробувати .вилками, як 
вже не виходить кров, nосйnати тер'І'ою булкою, 
поляти розтопленим. 1\іаслом, коли булка прирумянить 
ся, покраяrи м~со на кусники, уложити на ДQВгий 

!1олумисок, п,оляти сосом (що поаістав в риицї) 
1 подати до столу .. Подаєть ся з салатою, · квашеною 
сирою капустою, пQсип.ансю uи_~уJіею і перцем. 

101. Паnринар теnячий. 

Взяти мясистоУ телятини, викроїти кости острим 
ножом, мясо виполокати, в~тавити до р~tнки й п<>-: 
солити. Покраяти одну цибулю, ,цати добру ложку 
масла по половині зі смальцем 'f. душити · під оо
крпшкою. І<оли висма•.<ить ся; підливати по ложці 
води, щоби не пригоріло. І<оли мясо змякне по-

• СJ?Пати_ мукою, пі,11,смажиrи, ааляти сметаною, вси
пати -.на 1<~нець ножа nаприк11 й заварити. Тепер 
n_окраят11 1 уложитр на полу.мисцу, об.11оживш11 
з-одноі сторони барабольми - піре, з другоr рижем, 
звареним на сипко· а маслом. Поляти сосом і ви
д·а'І'и:•до. столу. 

102. Нкрии теnячі а сооом. 

ВзятR те_лячих нирок кіл~ко потрібн•, .обібрати 
з товщу, покраяти в тарельц1 (пластинки) і душити 
на (обібранім з н·ир·ок) товщі під покришкою. І<оли 
змякнуть вибрати на таріль і на.кр11ти, щоби не 
ствердля До с_осу, в ко-rу,ім душили ся, всипати 
ложку муки, засмажити, підляти росолом-, дати ци
тринового соку після смаку і посолити. І<оли зава
рить ся відсуnути і вложити нир1<11 в rорячий сос, 

-але вже не 'М\1И'ІІИ, тількк зараз видати до столу 

3 
кашкою звареною з маслом на сипко. 

103. Теnнтина маринована. 

Насолити 4обру, товсту те~ятину без нир• 
t<івки, Qідтяти кістку від коліна · й поставити в по
судину 3ав~!?ити коріня, як б_?бковоrо листя,. ко

ри, анtлr~ськоrо церцю, юлька зернят ял~вцю 
nе'рестуджеиим заляти тел~тину .. Всипати ложку 

еапїтри, притиснути денцем I камшем тай що дня 
перевертатИ', щоби. однаІ!ово ~ари11увала ся. Пос1'~: 
витР в холодне м.ще прянаимеише на два тижю. 
Коли хоче ся варити виняти з ропи, сполокати 
І постаВІJТ~ цід покришкою на ,вільний оrонь на 
,J-3 rод~нї. І<оІJИ готова, ві~ставити нехай остигне 
в· тім росолУ, щ9 в нім варила ся. Покраяти як 
шинку -і подавати. 

104. Ніжки теnячі смажені. 
І 

Оч:m:тити телячі ніжки, виполокати й наставити 
варити. І<оли одРн раз завар~ть ся, віділяти, .цеяе
аоnокати і знов наляти теплою водою в каміниІм 
~ршку, -а.це не с~лити бо червоніють '(а повинні 
Іути білі) дати ааі<рищки і варити через дві годині 
11а повільнjь,. orm,, .. 1(-оли .rо.тові, 'виияtи пере"І<роУти, 
в■бра~и грубі кости, посолити і посипати мукою. 
.І<QЖІІУ так обсипану мукою ніжку поставити на 
ролуми~ок на горшку з теплою водою, бо зимни,с 
lІdжок булка не 'буде t(Р.ржати· ся. На чотири ніжки 
розбити два жовтки, ложку · муки, трохи сметанки 
і вб~их на піну білків. Все те ви.мішати і мачати 
в нім :ніжки. Смажити на маслf (можна по половинУ 
І кунеролем, тодУ мають ~рн1йшиіі вигляд ніж па 
аапьdї). Подавть ся з шпінаком або тертим хроном. 
:Можна також ніжки обсипавши мукою, мачати 
s я~ци а потім посипати булкою. r.. - ' \ 
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105. Теляча' утрібна. 

Мочити утрібку чере~ годину в солодкім мо 
лоцї, об_д~рти верхню сболонку, на~пікувати <:опО: 
ниною I душити в рондли на масл1 з покраяною 

цибулею, під покришкою на вільнім огни. Вважаtм 
~оби не пригоріла і підливати часто росолом аб; 
1 водою. !:]робувати виJJками -- як _!!Же не виходиtь 
кров, тод1 посолити (бо скор;.uе · посо,11ена тв~рдне) 
Посипати мукою, підляти, засмажити і зараз в~,дати· 
бо,...як довго стоїть то твердне і тратить смак. , 

106. Jfтрі6иа сма111ена. 

. Поступати як в приписї І С5-тім. Вимочену 
утр16ку покраяти на платки (листки), витовчи легко 
посипати мукою, умочи-ін в розбитім · яйци, поси
пати пересіяною булкою і смажити. :Коли проколеть 
ся, а кров не виходить, посолити і видати. 

БАРАНИНА. 

107. Печеня бараняча. 

Баранющ найліпша від .серпня до падолиста, 
пізнїйше заносить лоєм. 

Оокроїти чвертку баранини ·з лою, сполокати, 
вложити до велико1 ринки, і відварювати через ~О 
хвиль (а як велика, т~ пів години). Опісля відляти 
воду, .. о~ібрати 1<ілька зубцїв чіснику, поробити 
в мяс1 юнчастим ножо~ дірки і нашпіковувати чіс.· 
ником цїлу печенtо. Посолит~і, дати ложку масла 
або смальцю, nідляти водою і душити покя не 
змякне. Потім I осипати легко му кою, поляти со· 
со_м, що навар ся з мяса і поставити до .рури, 
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нехай ,nрирумянить ся. Підляти водою і допекти: але 
вважати, щоби не перепекло ся, бо буде сух~ 1 не
смачне. Покраяти на кусники, поляти сосом 1 вида
ти з присмаженими бараболями. Бараболї варить 
ся необирані, а як простигнуть краєть ся в пла
стинки (тарельцї) й присмажуєть ся· •на маслї. 

108. Нотnєти а 6ар.-"11ни, січені. 
Лопатку баранячу обкрqїти з костий, сполока

'fИ, лій відкинут~ а мясо посічи.. на машинцї. На 
1 kg. мяса вбити одно яйце, одну булку намочену 
в воді і добре відтиснену посолити ї дати перцю 
на конець ножа. Виробити ~ясо рукою на пухку 
.масу, поділити на кілько треба, :Котлєти робити то
венькі, бо при с~аженю стягають ся, а грубі не 
смачні. Смажити на маслї, а коли з обох боків за
румянRть ся, ~оtипати мукою і засмажити, підлива
ючи водою; щоби не зробив ся сос. Можна дати 
зубець чіснику. До сего подаєть ся піре. 

109. Капуста (НІІ!ІЬ) а бараниною. 
Сполокати баранину і наляти горячою водою. 

]{оли заварить ся, відляти, наляти сьвіжої води і ва
рити· з закришкою, поки не змякне на пів - тодї 
виняти і покраяти на зрази. І<иль сполокати, роз
А"ілити на листки, спарити окропом і накладати 
в ринку вимащену маслом, на переміну верству 
капусти а на неї мясо. Потім заляти росолом з ба
ранчни і варити поки не змякне. Зробити запраж
в.у з муки і масла, заляти сосом, додати зубець чі
снику 1 видати. 

110. &аранина а nоміАорами. 

Сполокати баранячу лопатку, відварити і ВІдt
JІЯти, щоби стратила неприємний запах. Вложити 
СSаранину до ринки виложеної платками солонини, 
ааляrи водою з оцтом, посолити і душити під по-
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1<ришкою поки не змякн~. Зварити 1<і.щ,ка помі,ІJ.ОріQ. 
перетерти I крізь ситко. заляти баранину і завари~ 
з кількома ложками сметани, розбитої · з ложкоtо 
муки. Пода61ь <:Я з рижим звареним сипко на ~а
слї. До сметани додати .лижку му1<и, розбuти з по
мідорами й т9дї заляти баранину. 

'І 

Д р і б. 

Молодий дріб -ріжнить ся від ctaporo тим, що 
має грубі но~и а старий тоні<і. Крім того виростає 
в старих на-ногах твердий наріст немов пазур т. зв. 
nШП_Орни". Старі індики М'lкіть. BOJIOC і 11ера з си
ня.вим відт1нком. Гуску ·і J<Ачку пізнав ~я по тім. 
що молоді мають грубі «рила, мяrкий даюб а товщ 
білу. 

111. Потр•вна а курни. 

Спрайктіr як звичайяо, молоду- :tо-всту курку 
і поставити в холод_tµм м_ісци, щоби скрушіла (змя
кла). На другий день споло.кати,, наляти -зи.м.Іtою во'
дою, а як заварить -~·.зібр~ти ·шу~?вин~. закриш"~ 
ти цибулею, ;морюµж>,· nеrруші<ою, · посо'лити і нехай 
варить <:Я. Коли вже . мясо буде мяrке, виняти вил
ками на стільницю, покраяти на части с. є. окре·.м.о 
відкроїти ніжки,~ крильц~ з білим мясом, а що біль
ші кости відкинути. Зробити білу запражку з 'Сьві
жого масла і мукц. Коли запражк~ . простигне, за
!1яти перецїдженим рОСОЛОМ, ВЛОЖИТ~ МЯСО ДО COCf 
1 заварити. Окремо подаєть ся на тарелі' бараболі• 
ВІmікану гречану '.~ашу або риж. 

• ~ f • '"" .. - \ 

11~. Нурка nечен•• 

Приruтовити курку до печеня як в приписї 
111-ті.м. Сполокати, насолити і поставити до ринки 

-.. 4.7 

~а дно ринки пQложити дощинки) ~реотом до дщ1. 
~ти добру лnжку ма{:ла, трошки води і душити пjд 
і~іо~ришкою. Коли ЗJ\1.ЯКІ1е, вставити до братрури l:it;· 
хай зарумянить ся. Посипати тертою булкою, uо
JІЯТИ розт,.опленим маслом, покрряти (як при потрав
цї) і видати. 

113. Курнта смажені. 

І{уря,та треба різати день передтим нїм маю:rь 
смажити ся. Справити і посtавити · в пивницї. На 
.ч,угий день сполокати, покраяти1 (коли малі на 
жвоє, а як біл~;U)і то на четвер<>) посолити, посипа-
н nш_~ничною мукою, Р?Збити -яй1-!е, вляти ложку 

аимно1 води, мачати в т1м нурята I посипати тер

тою булкою. Смажити в пательни на горячім ма
аї по полпвинї зі tма11ьцем на ві11ьнім (,ГНЇ, бо на 
силь~і.м припалять ся і будут~ . сирі. ·також не дава
ти в~дразу боrатQ масла, бо булка відпадав, а в· мі
ру як висмажить ся додавати, масла. Покласти на 

ІІОлумисок і видати з салатою зі сметаною і моло
.!UІМИ барабольми. 

114. Гуска nс~чена. 

..1 Гуска на печ_еню повинна бути молода і добре 
rоАована. Гуску р1зати не під шию як інший дріб 
ue з -верха на rолові, підставивши посудину, щоб~ 
·JqJoв. стекла до ньої. Голову завязати платком, що
~и шрв не покровавило ся і скубати поки тепла. 
Ви'tерти . tриuсом або й стиркою, обсмалити над 
Qrнем др16нии пух, вважаючи, щоби не закоптила 
СЯ.:. Справити як звичайно і лиши rи в холоднім мі
С!(1 r..o другого дня Коли має пекти ся виполокзги 
•ІЯт!іти шию і крила а гуску натертn с~лию з вер
ха І з сере8ини тай вложити ~о бляхи (з дощин
-.ами :-ta дю) хребтом до гор.и, підляти трохи водк 

1 вст~вити до рури І<ол.и підпече ся, сцїдити сма
.ІJець I пекти далї поки не змякне. Коли пробє ся 
rуску вилками, а не виходить кров але сос, то J:tЖe 
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гото1:1а. В~няти, покраяти, покласти на довги~ п _ 
лу.мисок, поляти .сосом. і 1:1идати до столу. Подає-іь 
ся з бурачка.ми абь капустою. 3 позісталих частик 
~арить ся ~отрав.~<у. На.ставити ті ~шсти_ни и горня 
1 варити, вщшумувати, закришити 1 посол~:rи . Коли 
змякне зробити запражку з ложки масла і 11_1уки 
заля,;и ~осолом (що в ~їм варили ся ті rюзісталі 
частини) 1 за~арити, додавши ще до запражки кіль
ка ложок· сметани. Таку потравку подаєть ся з ри
жом або з бараболь.ми. 

J 

115. Качка печена. 

І<ачку справляєть ся подібно як гуску, але пе
че ся коротше, бо інакше висохне, а 1одї не буде 
смачна. 

115. ІНАІІИ печений. 

Дріб повинно забивати ся в зимі кілька днїв 
наперед, щоб.и скрушів, а в лїтї день наперед. Ску
баєть ся індика сейчас по забитю, заки ще теплий 
очистити і .обсмалити мох, вважаюt1и, що6и не · за~ 
коптив ся. Випатрошити, а з частинок, що відтина
єть ся -зварити росіл. Індик.а виполокати, нашпіку
вати солониною, вложити до бритвани, посолити 
з верха ї в серед•тї і нафаширув~tти. Фарш робить 
ся ~ак :_.тр~т~ ся 12 dkg. масла на сметану, січе ся 
утр~бку з ІНjІ.~Ка,, печену цибулю,. два яйця, дати со
ли и перцю після смаку. ,Підгорлє треба заткати 
булкою, котру по випеченю викидаєть ся. Наложи
ти 9>а~шу, зашити й накрити папером, щоби не при
горщ шдика понаколювати вилками, щоби шкіра 
не пу.кала. Пекти на вільнім оrнї, коли готовий по
краяти і видати. До індика подаєть ся компоти і са
лати 

Другий спосіб фаршу з каштанами : Зварити 
½ kg. каштанів, обірати, змолоти на машинцї, до
мішати 12 dkg. втертого масла, два жовтки, ложку 
пrресїяної булкк, пів склянки сметанки, пів лож0-
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-ес<И цукру, трешки соли. _Все те вимішати, нало-. 
)І(МТИ 'в підгорлє, зашити а дальше поступаtи як 

висше. 

117. ranRHTИHa 8-tНАНИа. 

Перерубати очищеного індика сїкачем здовж 
хребта, але вважати., щрби не попсувало ся шкіри 
на ·грудях. Виняти обе~ежно кqс!и, мясо розложи
ти і наложити· фаршем. Покраяти 112 kg. солонини 
і присмажити Ііа білv, душити в солонинї 112 kg. 
телят.-ни й телячу утрібку. Коли готове, .посічи на 
маwинuї, перетерти крізь сито, дати соли й перцю, 
Jібити три яйця, витиснути дві намочені в - молоці 
булки, вимішати з фаршем, наложити на розплата" 
ного індика, на се дати зварені на твердо яйця, 
шинки або озірок, вареної солонини по~q:,аяної 
в кістки, .1 звинути, . зашити, обвинути· в сервету 
Н завязати шпагатом. Варити в посоленій водї з за
кришкою через три годиt1ї, вложивши ще дві очи
щені телячі ніжки. Опісля відставити, щоби остиг 

солї, виняти, відвинути обережно сервету,~ пе
ло~ати в гdрячШ ,а відтак в .зимній водї, зави
індика, приложити стільничкою і яким небудь 

арем: щоби відтиснутй сос, а . на другий день від
винути з сервети. Росіл · перецідити і втиснути соку 
з цитрини без зернят. Можна зафарбувати на чер
воно або жовто, краски до сего можна дістати 
в аптицї за кілька сотиків . Краска ся зовсїм нешкі
длива. Галянтину можна наливати в малі форемки. 
або застуджену покj)аяти в платочки і прибирати 
нею полумисок . Так само робить ся rалянтину з ку
риІt, з каплунів, качок і гуси~ . 

118 Каплун. 

Очищеного кап пуна випатрошити, сполокати. 
насолити, уложити 1t плитку бритван.нj І пекти, по
-!ІИВаючи масло\\. На доrтеченю посипати булкою 
1 ПРJ:Ірумянити. Коли готовий, покраяти й уложити 

4 
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на полумиску. Подаєть СЯ ,"'3 КОМПОТ?М (узвареr.,) 
або салатою. Хтшши мати каплуни з, смаком сар;.. 
делїв, то взяти 2 - З сарделї, споJіокати і дати до 
масла, котрим має ся поливати каплуни та смажи

ти легко, а не з_арумянитц. Поливати підчас печеня 
і як вже подаєть ся на П<'JІумиску. Так само пект1е 
можна 1 кури. 

119. Иурнта печені. 
Замість на рожні можна пекти курята -ще 

і в ин ший сп.осіб, а саме: порізати курята, спарити 
і ,зараз вложити в зимну воду, а тодї даєть ся ду
же добре скубати і шкірка не ві.11.11ирає ся Виполо
кати в зимній водї. справити, насолити і наложити 
фаршем. Втерти ложку масла всипати пів склянки 
булки, да-rи посіченої nетрушки, посолити, нало" 
жити в курята, зашити, посипати мукою, вмочити 

в розбитім яици, посипати бул.кою цїле куря. По
ложити курята в бритванну на розтоплене масло 
і вставити до горячої братрури, поливаючи часто 
маслом. Пекти годину, але вважати, щоби не пере
пекли ся. Подаєть ся з зеленою салатою зі сме а
ною або мізериєю з огірків. 

120. Курнта смажені на ВЇАенсьниіі 
опосі6. 

· ·очисппи курята як звичайно, коли малі, по• 
краяти на половинки, як великі то на четверо. Ку
рята посолити, посипати мукою і мачати в розби
тім яіtци, відтак пос1-1пати булкою п~ремішаною 
з тертим пармезанqм. Опісля смажити на ма~лї пе
ремішанім з кунеролем або смальцем. Масла не кла
сти богато відразу, бо булка відпадає, а товщу 
в рондли повинно бути досить. Смажити поволи. 
Курята подаєть ся . з молодими бараболями. ~ -

121. Курнта смажемі 11а німецький 
епосі&. 

До смаженя найлїіlШі курята, що мають 1~ 
t 2 тижнів. Обчистити курята, посол·ити і перетяти 

~ -
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.1 половину зд.овж хре(jта. Розбити 25 dkg. муки 
Іі3пів лїтрою пива, щоби _не .було гру.:tОК; 'вляти ._ 15 
3 k розтопленого масла 1 _ втерти на гладку- · масу, 
·:О{·ати піни з -чотирох білкі_в (жовтків не дав r.я) 
"'вимішати. Мачати . курята r с~1ажити П()в9ли на 
fl б б . ·· маслі з ,<унеролем, що.,~- до р~ всмажили ся 1 _ т,,. 
сто не спалило ся. · Наилшше шдсмажити, на кухни 
а потім .вставити щ> ·рури; але вважати щоби ue 
висохли. 

122■ Нурнта а с:арАеnевим сосом. 

До. печеня бере ся більші курята, а до ·смаже
ня меt1ьші. Курята упечи пок_раяrи на четверо, нало
жити Ьар.делевоrо масла до середини і, класти скоро 
на n()думисок, щоби не розтопило ся на горячих kу
ря•· Зробити сос на ма~лї _ (в котрім гrекли . ся 
J(урята) всипати ложку му~и. ,запражити на румяно, 
я.ідляти росолом і 3аварити, дати цитринового соку 
після <;маку, заварити ще раз і поляти курята. 

123. К 

Курята. обчистити, спарити rорячою водою, 
і ,<>солити., Смажити в рондли на ложці масла, що
:би sарумянили , ся, потім nідляти росолом або во
дою і душити під покришкою ппки не змякнуть. 
1(урят не краєть ся але душить ся цілі. Сполокати 
-пїтру ~олодоrо гороху й всипати до рондля, дати 
,nожку масла, ~клянку води і варити, поки не змяк
Не;_ Посипати ложкою муки, підсмажити тай підля
ти cocor,, з курят. Коли горох наставить ся варити, 
дати кілька кі~ток цукру, заварит,и і виложити на 
!fОлумисок. 1(урята покраяти, обложити _ горохом 
1 видати. -

124. Rурнта в пом_іАоров.ім сосі. 

Курята зарізати день на перед, як малі то 
cu:crи, а як більші, то обвар,ttти на пів в смаку, в ко-
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трім · варила ся всї~ка ярина. Се ffазиваєть сSІ 
брес. Зварити 4-5 цомідорів, перефасувати крізь 
ситко, .зробити ЯСНJ запражку, заляти. rюмідорами, 
JЦТИ кіщ,ка ЛОЖОК сметани~ і f'!ОСОЛ!'fТИ, 8ЛОЖИТJ1 
.звар~ні курята й заварити, ал~ в_важаjи, щоби не 
розварили ся. Кощ курят не обварює ся, але пе
че ся, то. тодї вже не варить ся їх в сосї, а .поли
ваєть ся готовим о:>сом на полумиску: Подnєть ся 
з рижом. 

125. Петра~иа а курни. 
Зарізати дві Еурки д_ень скорше нїм м~~ ся 

варити .. Обчистити, випатрошити, сполої<ати I мо
чити через годину в- зимній воді, Витерти пшениш
ною мукою, потім trиркою і наставити варити. 'ВіІ~
шумувати, закришrrи, посолити, кури прикрити 61..і 
лим папером, щоб1 мяс.о не чорИїоо, дати 2т-..> 
rpf1бl1 і варити noni кури н·е амякнуть. Води не до
ливати, бо росіл Nає бути міцний. Окремо зварити 
телячий мозок ст.-нути· болщ1ку і п.6кра_яти !5 пла
точки. Розтерти Ц dkg. сьвіжого масла I дв1 лож: 
ки муки - вливати . ~о трохи пів кватирки солодко~ 
сметанк~. розбити п.ва жовтки і заливати рос_олом, 
втиснути соку з щтрини (але щоби не був Г\ркий) 
й заварити. Кури покраяти від~~нути кoc:rl-f 1 у~о
жити на полумискr (щоби гарн1йше ~иглядало, ГІР· 
ші части на спід) сос п_ерецїдити, дати до .ньо_го 
мозок, покраяні гриби, ракові шийки, куря_ч~ утр1б
ку (все покраяне Ііа кусники), ~?ляти кури_ 1-об.nо= 
жити рандом з ф анцуського тIст.~, передтим упе 
ченого. ПQкмсти обережно на полу.мисок, вст~ви~ 
ти до рури й приtрити папе~ом, щоб~ не згоршо, 
але щоби було горяче. Попм на. сеи полумисок 
покласти кур1-1 і І))ляти сосом. 

126_. Иrриа в 6і11ім сосі. 

Зарjзати мо.І!од.у курк.у день напере)_І.,_ 0_9чисти
·т~1 с:полокати об1ожити плястрами сьв1жоr сол9-
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нини, обвязати білою ниткою і наставити варити. 
Відшумувати, закришити, дати. ложку 01..1:ту, а як 
змякне покраяти на чапи, а солонину вщкинути. 
Зробити білу запражку, а коли прост_иrне залива
ти росолом. Перецідити сос, дати юлька ложок 
сметани, смажених печериць або грибиків й зава
рити. Мясо покласти на полумисок, заляти зваре
ним сосом і видати з рижом звареним сипко на 

маслї. 

127. Пуляр,-;а з сар,-;еnевим сосом. 

Пу_лярда, се молода курка, що ще не несла 

ся. Таку пулярду зарізати день на перед, обчистити, 
сполокати і наставити варити. Росолу не варити 
надТ() багато, бо повинен бути міцн~_й. ~акришити, 
дати ложочку -оцту, щоби не зчорнIло I по~олити 
після смаку. Коли мясо змякне. зробити ?ІЛУ за
пражку, заляти холодним Р<?_со~ом, дати шIсть по
січених і сполоканих сарделIв I заварити . Окремо 
розбити три жовтки, втиснути соку з пів ци~рини, 
заляти гарячим сосом і пос!авити, щ~би огршо ся 
але не заварило ся, бо тод, жовтки зпнуть ся, да
дати шкірки з "верть цитрИJ-Jи, пулярду покраятй, 
кости що більші відкинути, уложити на півмиску, 
заляти сосом і видати з волоським макараном. 

128. Иапnун печений а6о nулярАа. 
Каплу~~а зарізати пару день перед тим нїм має 

ся пекти, щоби скрушів. Обчистити справити, спо
локати 11осолити і положити до бритванни хреб
-rом д~ гори. Вставити до І'орячої: рури і поливати 
маслом, щоби каплун був сочистий. Коли обрумя
нить ся, обернути, · поляти маслом і прикрити V па
пером, щоби 11е пригорів. ~~ли вже спече~ии на 
пів. поляти розпущеним булІОном, вл_яти пIв ква
тирки густої сметани і так допекти. В1дкинути -па
пір поливати сметаною • і всипати на 1<онець ножа 
тру

1

флевого порошку (але не .J)ільше бо буде , не-
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~мач.ниtІ). Покраяти ~аrrлуна, .Еіід'!\ИНУТ~ ;tцо більщ, 
кости, поляrи ~ocQM ·на· полумиску і ~идати. Лїпш~ 
є посипати труфлями ще. сирого каплуна в серед* 
нї ·тодї мясо набере приємного смаку. 'Гаксамо ne
~e ся пулярду. 

1-2 9. Майонес 6іnий а иурий. 

Товсту молоду курку (або більше після по
треби) заj)ізати день наперед, .справити, сполокати 
tl наставити в-ари+и: в~дшумуватн, ·за1<ришити і по
солити. Коли мясо змякне вистудити, покра~ти на 
КУ.СftЇ, шкірку й кости · 6ідкинути, а крждий кавалок 
мяса мачати в густім маІіонесї. МаІіонес р0бить ся 
так : на дві курки стопити 12 dkg. сьвіжого масла~ 
зіляти чисте, дати дві ложки мук~ і запра?І(ипr иа 
·біло. Запражку остудити, бо· як rорячу за:ляти, то 
nqро6лять ся' ЮЩ)СК_И, котрі Ti>Yt',HO Р?~терти. ~-Зі;іг 
.J!~ти росолом, вивареним з курии,. ~е щоби не.'бу~ 
ло товщу, заварити · а як згусне, ви~яти Н{І Миску, 
щоби вистигло. Тодї розтирати 1щ1ком, аж зро
бить ся сметана, вливати ёьвіжої J.(9~р-0Г сорти оли
ви по одній .ложочцї і все терт11-, . аж :,~и~де 1. 4 kg. 
Тепер_ датй цитринового соку (крізь ситко, _ щоби 
не було з~рнsп) і сол~ ,після смаку. 9ливи не_ да
вати по цитрині, бО тодї звурдить ся. · nокраян1 ку
ри мачати в майонесї, уложити на полумиску і ви
нести в холодне місце; а як ·,з"аtl'иrне, видати. 

130. Денстована .-усна. 

Денстуват11 можна і стару гуску, але щоби бу
ла добре товста і скрущіла. Об1истит·и., виполока
ти і насрлити кідька годин пер~ тим, заким має 
пекти ся. Дати до ринки КQСТИЙ з, t~лятини, соло
нини покраяно, на: пластинки, зо два бобкових ли
стків, кілька зернят анrлїй'ськщо перцю-і одну по
краяну цибу-л~. На се покласти rrcкy ·_хребтом ~? 
гори, підляти лїтру во.ди, прикрити, і денс~_ва:и п1в
тора . години, потім обернути н~ другий бsк, п1дл5!.ТИ 

водою і 31:JQB .11etIcтyJJa,т~ uо~и, ~~- ~~кне (меньше 
. ьше ше одну тодину). kоли гуска приІ?умянить 

б~л посипати трохи мукою, засмажити, а в1дта!( об
,QІ, абати 1-1ожом · сос з б_оків ринки, бо се є сам 

~їон. {lокраяти гуску I уложити на "полум~с~у, 
бу шо більші кости відкинути, сос п.ерецщити кр1зь 
:Итко на гуску і видати до столу. Подаєть ся з бу. 
рачками. 

ІЗІ. Ру"нАа а .-усии. 

на руш1ду бере ся гуску не д~же товсту, але 
мясисту. Ві:rt.тяти крила, ноги, шию 1 _хребе: стягну
ти з нього передтим о~ереж~о шюрку юнчастим 
ножом, кілько дас~:ь ся, викро1ти грудні кости, що
би лишило ся тільк.и саме мясо зі шкірою. На се 
нал0жити фарш: дати маринований озір покраяний 
в пластинки, обтерти .зі шкіри три сухі булки і по
«раяти в кістки, кватирку молока, 1 О dkg. розто
пленого масла і три цїлі яйця_ розбити і поляти 
бу.11ку. Нехай постоїть так пів r~дини, потім поста
вити на огонь і мішати, аж мясо відстане від рин
ки, але вважати, щоби не пригоріло. Відставити, да: 
ти соли і перцю після смаку і сей фарш наложити 
на гуску. На се покласти два яйця зварені на пзер
JЮ, звинути тїсто і зашити подовгасто та поставити 
варити. Додати закришки, кости з гуски, дві телячі 
ніжки і коріня. Руляду варити завенену в стирку 
і обвязану шпаrатом поки не змякне. Пробувати 
вилками крізь стирку. Вляти кілька ложок оцту до 
';Маку і не виймати аж обстиrне.. Як вже холодна 
nриложити стільничкою і цеглою тай нехай так 
стоїть до другого дня. Тодї відвинути зі стирки, ви
тягнути нитки (поперетинавши їх ножицями). Руля
ду подавати покраяну на пластивки. Росіл uерецї
дити крізь сервету, як застигне убрати на полуми
ску руляду покраяною rа)Іяретою і зеленою· пе
трушкою. До сего оцет і олива. , 



56 

132. Печена. rуонча 'J'трі&иа. 

qдну у_трібку аб.9· . ~. кілька мочит_и · 6-солодкі"' 
молощ через З- 4 r.один.1. Вже· . 1;1е по;юкати, а як 
~елика, то· покраяти на 11ласt~нки, . 0($сі1JJ~тн муко·ю 
и покласти на _розтоплен.е ~а,!:Ло, але що!)и · не -бу
ло горsсче., бо ствердне . . Смажити точно пять хвиль 
посолити, _проколоти вилками, як не виttде кров-т~ 
вже готов.а. М<;>жна додати краяної .. цибулі Подає 
ся по зуш зам~сць паштетиків. 

133. ~трі&ка rуснча в асnіиу. 

Великі білі гусячі утріб_ки покласти до ринки 
на розтоплене масло і· душити поволи, .nід_лива;. 
..qчи росолом. Як вже кров не виходить, -nосолН+И 
і· полишити в бресї, а як ости~не, - в·иняти і · покра
яти на пластинки. Наляти . а~шку_ в г.rу_адку форму, 
а : на се положити покраяно~ в юстки· вареної .со
оонини, відтак Р.!lкові ,,. шийки і ніжки : і -в тарелці' 
покраяні, зварені на твердо яйця. Коли .аспік .за
стигне, дати покраяну утрібку і знов заляти теплим 
а не горячим аспіком. · Коли знов застигне дати на 
се, утрібку і так поступати, поки не вийде вся утріб
ка. Коли має ся подавати, то обвинути на хвилю 
форму стиркою, умоченою в горя.чій воді. Вило
жити на полумисоІ(,, і викинути на те осторожно 
асnік та обложити цитриною краяною в пластинки. 
Ас п і к робить ся та1< : шість телячих ніжок й 3_:_4 
костий порубати, наляти дволїтровий горнеі.J.ь і ва
рити через дві годині' так, щоби лишила ся лїтра 
росолу .- П ерецїдити крізь сито, а коли _ вистигне зі
(>рати товщ і переляти до іншого начиня: Дати пе
трушки, селєру, два гриби, зо три зернята перцю і 
бобкпвий листок, ложку оцту тай заварювати 15 
хвиль. Убити два білки на піну, вливати потрохи 
цо росолу, замі';llати, заварити і відставити, щоби 
встоял_о csr. ~.от1м зіляти в сервету і завісити , щ~
би" пqв9л_и ~т1~ало. Вимити в j\.{мній воді 2 dkg. б1-
ло1 же:71ятини и наставити на кухні, щоби огріло 
ся. Ошсля поступати як ВJІ<е сказано. 
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134." Качна а rри&овим сосом. 

Сnрави;и молоду, товсту кач1<у j варити з за.,. 
кришкою! ~~е не наливзти. відразу · бога:.о води, 
JІ.РЛЯТИ п1знн:ше: Ко:71и на ПІВ_ .JМЯКНе, ПОДІЛИТИ на 
чгсn1 , а що 61льш1 кости в~дкиttути. Розтопити 
лоЖі<У масла, зробити запражку, заляти росолом, 
дати ·кілька л?жок см~тани, к~л.?ка посїчених rри
·биків разом з1 змаком, що в н1м варила ся. Вло
жити качку і вар_1пи поки не змякне. Вложити на 
округлий· палумиtок, обложити мак,;1раном і видати 
щ1 стіл 

135. Потравна з иа11tии а пармезаном. 

Качку справити, виполокати, насолити й по
ІСJІасти до бритванни і підливати. Дати масла сьві-

•• .• . • t 

жо1 солонини покраяно~ .в плаїки I душити під по-
Jtрищкью, поки не змякне, качку виняти і покраяти. 
До со~у, в котрі\, варила ся качка, вси~ати ложку 
муки и запражити, залят:и с~~т.аною I заварити. 

Уложити качку на полумиску I заляти сос0м. Окре
мо зварити риж на сипко, обложити качку, поси
пати тертим пармезанбм, скропити маслом і вста

вити на хвил:-о до братрури, але не на довго, бо 
риж ствердне . 

136 Потравна з качки румяна. 

Упекти качки як m;ича"но, а коли змякнуть, 
зроби_ти . румяну заnражку, заляти росолом, дати 
капар1в , заварити. Ка':ІКИ nокраяти, уложити на 
полумиску, залsf\-и сосом і вttдаrи, 

ін~ий спосіб: Нафаwеруваtи на nfв упечену кач
ку, зам1сити макаран (як до· росолу) на самих яй
~х. ро::1валкувати, покраяти і зварити на водї. Від
d~д~ти, да:и ложку масла, два- жовтки, кілька гри
вж~ІВ, вим1шдти і нафашерувати качку. Коли качка 
. допекла ся, покраяти, обложити макараном 
.. видати. , 
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137. Пан~арни печені. 
Пантарку повинно ся різати в зимі 5-6 днїв 

наперед, а в лі'тї два днї заки має ся пекти. Обчи
стити, справити і намочити на годину в зимній во
ді. Мясо на грудях потовчи валком і щ1солити на 
Аві rодинї. На дно бритванни накласти · сьвіжої со
лонини і положити на се пантарку хребтом до го
ри і поливати маслом. Коли прирумянить ся, обер
'нути на другий бік, знов прирумянити, а як готова, 
покраяти, уложити на полумисок і видати. Подає 
ся з компотами і салатою. Компот або салата осібно. 

138. rony6и •аwеровані. 
Скрушілі голуби очистити, справити, волоски 

обсмалити над спіртом, бо над папером ·закоптять 
ся. Головки і ніжки відтяти, сполокати, насол11ти і 
нафашерувати. Фарш такий: Взяти тільки само .)1(0В
тків, кілько голубів. і добру ложку масла та утерти 
на масу. Посолити і поперчити після смаку посїче
ні утрібки, дати дві ложки сметанки, дві ложки тер
тої булки, зеленої петрушки й .вимішати. Нафаше
рувати голуби і зашити, покласти до бритванки, 
дати ложку масла, трохи води і пекти пів години. 
Покраяти і в11дати. 

139. Гony6t1 на cnaci6 ивіч6nів. 
Молоді голуби обчистити, спр~вити, обтяти 

І відкинути головки і ніжки, натерти ялівцем і по
лишити в холоднім місци чере3 2-3 днї. Потім ви
nолокати, насолити, обложити ~олониною, дати 
кілька ялівцїв і пекти на вільнім огни, поливаючи 
часто маслом. Коли готові прирумянити, покраяти 
на половинки, виняти зернята ялівцю, nоляти со
сом, в котрім пекли ся і видати. 

140. Котnєтики а rony6iв. 
Обчистити і справити молоді і товсті голуби. 

Хребти відтяти, а саме мясо т. зв. філєти витовкти 
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легко, посолипt і посипати мукою, вимішаною з 
6улкою. Смажи.ти на маслї на румяно. · Подаєть ся 
з шпараrами, каляфіорам.J1 або молодим горо?(ом. 

Р и б и. 

При кулованю риб вважати, щоби були сьвіжі, а наІt
'З!Їnше купувати живі. Коли риба забита ма~ очі природні -
то сьвіжа, а як -блtді і запалі - то не сьвіжа. Риби повиноо 
солити ся праженою со.яею неполокані, тоді доr.ше можна 
іх удержати. · 

141. Щука (щупак) в маііанеоі. . 
Обголити острим ножом щуку (щупака) або 

сандача, бо обскробані гарно не виглядають, спра
вити, насолити день перед варенєм. На другий день 
рибу виполокати. Зварити смак з ярини і кілька 

рнят, коріня. Рибу уложити в ванянку (специя,!Іь
У до риб) або в довгу бритванну на чистіі:1 випо-
каній стирці, юртва~:и ~имним смаком, а щоби 

nідчас вареня риба не пукла, доливати по трохи 
зимного смаку. Коли готова відсунути, щоби об
,:гиrла, а тоді піднести обере~но разом зі стиркою 
і виложити на полумисок (але щоби не було води). 
На З kg риби бере ся З dkg. білої желятини, на
мочити в лїтрі зимного смаку, що0и желятина роз
ІІусти_ла ся, пqставити · на кухню але не варити. · Від
ставити, перецідити і бити тріпачкою з холоднім 
місци, поки не nобілїє, тоді ляти по трохи 1/. kg. 
оьвіжої оливи -(доброї сорти) і бити безперестан
но, а як вже всю оливу виллє ся) дати соку з ци

трини, маленьку ложочку цукру і соли до смаку. 
Тепер поливати рибу по трохи майо1-1есом (так що. 
би майонеса була груба верства) і вигладити. но
жqм, щоби риби не було видно. Полумисок при
брати корнїшонами, rрибиками, гарно викраяною 
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морквою, зеленим горохом, (все те_ р_озуміє ся ва
рене) яйцями звареними на твердо I покраяними 
в тарелцї (пластинки) і зеленою салат?ю. В смаку 
з риби розпустити желятини, дати_ юлька каП-'.~ль 
алькермесу, а як застигне, покраяти I прибрати рибу. 

142. Щупак а сардеnевим сосом. 

Очищеного щупака сполокати, насолити і не
хай так полежить кілька . годин. Наставити дві літ
ри води~ дати закришки: 3-4 цибулї, кіл_ька боб
кових листків, пів кватирки легкого оцту I варити, 
поки за.кришка не -змякне. Коли зварить ся, поли
вати щупака в lJОНдли, -відтак з~ва·рити: а як змяк
не відсунути, вляти троха зимно~ ~оди I нех~_й сто
їть чверть години. Виполокати ш1сть СJ1рдел1в, ви
брати ости, втовчи в моздїрі 2-3 цибульки (шальо
тки) давати по трохи 12 dkg. масла, vперетовчи 
разом і вимастити довгий або округлии полуми
сок тим самим маслом, . скропити цитринови~ 
соком, поклас·ти рибу, посипати тертою булкою, 
дати решту масла і вставити на хвилю до рури, 
а як присмажить ся _видати. 

.t 
143 Судак а білим сосом. 

Очищеного судака розрубати на двоє, виня
Нt хребетну кість, відтяти голову, рибу _насолити 
і нехай полежить годину. Розтопити масло I на гаря
че але не румяне м~сло покласти_ рибу~та nіддУ_!ди,:rи 
з обох боків, так щоби стратила- сир1сть, тод1 в1д
ставити, щоби о~стигла. Зробити білу . _запражку 
з ложочки сьвіжого масла, а як простиrне залят~ 
сирою, солодк<Щ> сметанкою, дати квати_рку квас
ної сметаки; поставити на кухню і мішати,. поки не 
згусне.· Відставити і в холодну вбити ~ва_ ~овтк~, 
розбити, в~ипати Sdkg. тертого пармезану 1 ~им1-
шатІ'І. Остуджену рибу полупати на кусниtи I по
класти в бляшаний, подовгаст,ий полумисок вима
щений ма·слом. Рибу подїлити на половину, заляти 
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посипати парземаном, nоляти ма~лом і по
с:осом, булкою. Поставити в полумисок до рури на 
С:ИІf8!\ як прирумянить ся видати до сrолу враз 
uerлt, умиском на тарели і обставит~ серветою, що
~м°~и набираftю не попечи пальцш. 

14.il. Ри6а смансена. 

до см;~женя є наІ:tлїпшим щупак. Обскробати 
рибу 3 луски острим ножом (скробати від хвоста 

0 rолови) Коли вже чиста, спо.локати, насолити 
• обре і ролишити до друг~_го1дня Тепер покраяти 
:. кусники величин~ до:лон1, по~ипати мукою, умо
'ІИТИ В яйци розбипм З ВОДОЮ І (1OСИП~ТИ тертою 
булкоф Розпустити масла на пательни I класти по 
ІJлька ~сників риби, а коли всмажать ся, виложи
'111 на овги~ полумисок і вставити до братрури, 
шоби не застигло, а до .решти додавати масла 

І смажити Подаєть ся з тертим хроном. 

1<16. Риба с-тудисена. 

На студж~ну рибу є най.смачнїйший лин. Лина 
11~ ~робаєть ся, а парить ся окропом, а тодї тіль
кЬ агортаєть ся ножом опарену луску . Тепер спра
•и. в1-1полокати, насолити і п·олишити, щоби доб
Jtе ~-ерейшов солию На одну рибу наставити в ка
МІнім горшку лїтру води, дві цибулі, дві петрушки, 
ОАну моркву і одну селєру. Заварити_ закришкуr а як 
~кне, покра~пи рибу на куснї і дати до закришки 
1 варити, поки не буде мягка. Тепер рибу вибрати 
І покщк,-и в глубокий таріль, а до росолу (що в нїм 
варилJ. ся риба) дати кілька зубцїв розтертого чіс
НІtку, nерецїдити на рибу і по.11ишити. щоби засти
fJІа. ТТодаєть ся до того оцет і олива осібно 

146. Щrпаи по нсидівськи. 

" .ОJ.упака справити, насолити I нехай так по
С'rо~ть кілька годин. Тепер вискробати з сеµедини 
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152. СеnеАці мари но вані на інwиіі onocia. 
Селедцї вимочені і очищені зложити в с.11· 

Молочко утерти з оливою, вляти перевареqо1'-
3 J<орінвм оцту, і дати цибулі. За.місць оцту MO)l(qa 
~ати покраяну в плао.:тннки цитрину (без 11J1<іркв 
1 зернят . Заляти т~м мо1ючком 1 ·переховати в хо. 
лоднім місци, На другий день уживати. 

158. Третий cnoci6 мар11нован■ сеnеАцІв. 
Розтерти молt.чко, дати кілька ложок сметаu1r 

оцту перевареного з корінєм і перецідити на селедцт: 
Подаєть ~я олива. Уживати скоро. 

ДИЧИНА. 
Всїляка дичина, щоби не була крихка, повинна висіти 

в зІімі на стриху зі шкірою. пару тижнів, навіть около чо-
тири тижні. · 

154■ Серна. 

Серн>: обтягнути зі шкіри в ,_сей спосіб: звя
зати ноги I повісити головою на полину, обкроіт■ 
ШJ<іру коло аадних ніг і хвоста і стягати · шкіру аж 
до голови, коло передню,с ljir знов обкроіти і так 
<:тяrне ся ціла шкіра. Шкіру повісити зараз на 
с_триху, щоби н~ зсохла ся. Очист~ти , мясо & позі
сталої шерс,:и, обтяти ноги, випатрош,ити, що непо
трібне відкинути, а серце і утрібку аістаеити на 
паштет. Тепер обтягнути з_ жіш, порубати окрем 
передні а окремо задні шинки (лопатки), віддJли 
ребра, а найліпшу часть, с: ' є чо.щіер дати до ша
флика, на се лопатки, а коли робить ся паштt:т, то 
відложити окремо. Заварити оцту з корінєм і зимн,11• 
заляти мясо на 2-3 .11.ни. Потім виняти, виполоJ<аТІJ_ 
коли ще зістали жили і стегна то очиститн нашоі• 
кувати солониною, посолити, покласти до брІІ• 
тванни, поливати маслом і пі1:_1.іляти росолом або во-

65 

, об;t не припалило ся тай полива:rи · сметаною . 
ОJО,6щ пече ся f(Оротше. а лопатна (шинf(а) дов
Ч .м ер 

покраяти, гарно уло~иrи на полумиску, поля-
111е сом і видати. /J,o серни не ,1а,:;т1, ся жадних 
ти со 

O~~Tf(H! 

155. 3аRць. 

Поступати ян з серною Обтяrнут~ зі шкіри, 
атрошити і подїлити, зідні шиночки I чомбер за
инувати з щ.1.том .. На друr ий дсн1-, обчистити 

3 ж.ип і стегон, нашп~нув~ти СОJІ{)нино~. наложити 

ао ритванй, пос~лити, пщляти водою 1 ~енти поли
В&fОЧИ сметаною I маслом. Коли готовии покраяти. 

ожити буrачками а.бо червоною капустою, со
сом поляпt тілhКИ мясо і видати. Пере.!., утрібкn 

1 .11еrкі ужив11є ся на паштет. 

1!$6. КуроJІатве; 

о·чищені куропатви вит, рти чистою стиркою, 
бо коли курnпатви I бажанти полоче ся то потра
тять смак. Нашпікувати солониною, посолити і пек
ти ь бритваннї поливаючи маслом. За пів години 
nовинні бути готов~ Поляти маслом, посипати І>ул• 
І'ОЮ I прирумя11ити. покраяти на полонину I у.по.ни

ти на полvмиску Подаєть ся компот 
Можна прилаnити другим способом. На пів 

печені куропатви, ян висше приладжею I попере
kроювані вложити дu ринки. підляти юлька ложок 
сметани, дати троха цитриновоrn соку і кавало•юк 
(ІІКІрки, заварити I нидати 

157 &ансант 

Очистити бажанта, відтяти хвіст 
лову можна вщтяп або обвинути 
щеним маслом Нашпі~уеати с 
в ритва1ш~· 1 пекти полив 

1 крильця, rо
~ром пома

ю, уложити 

им маслом 

5 
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і вважати, щоби не перепік ся, але тільки прWру-. 
мянив ся. При:чіпити дротом голову, крильця і хвіст. 
до хлїба, кQтрий обкроrти з~ шкірки і обрійнати що;. 
би був_ округлий . На се уложити покраяного ба
жанта так, щоби виr лядав як живий. Подаєть ся 
компот. 

158. Анна качка. 

І(икі качки найлїпші в осени. Очищені качки 
спарити rорячим оцтом, . звареним з корінвм; на
шпікувати солониною, -посолити, дати до бритванни, 
підляти кілька ложочок · води і поливати ма.елом, 
а коли готові видати. Мо~на також на полумиску 
заляти капаровим сосом. 

159. Дрі&ні nтаwни в тtсті. 

) Замісити тїсто як на макаран і ро,щалкувати 
тоненько. Очищені пташки як воробцї, солояки, бе
каси, шпаки завивати кождий окремо в- тїсто, по
соливши перед тим, уложити в камінний гарнець, 
поnерекладавши пластинками солонини, на верха 

цати · кружок з тїста, прикрити покришкою, встави

ти до рури і пекти на вільнім огни. І<оли готові, 
врложити і будуть так крухі і смачні, що дадуть ся 
з кісточками Істи. 

160. Иві~оnи, &еиаои, чміnюхи·. 

Пташки тоті мусять кілька день лежати в пі
рю, відтак ' обскубати, випатрошити і викроїти жовч 
з утрібки. Лташків не полокати, але витерти .мок
рою стиркою, цасолити, покласти в п:11итку патель

ню поливати маслом і ·смажити. І<оли готові скропити 
маслом, посипати булкою, прирумянити, але вважати, 
щоби не висохли, покраяти на половиню{, поляrи 
_сосом, в котрім пекли ся і обложити грінками з бул
ки. Грінки робить ся так : посікти цечt~щені кишочюt 
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утрібку посолити, наложити на покраяну в_ тарел~ї 
(пластинки) булку, присмажити на маслі I обкла
дати пташки . 

161. '1ереnеnицн. 
Перепелицї обскубані випатрошити, насолити 

і поляти на ніч зимним, перевареним оцтом по по
.повині з водою. На другий день ВИНS!ТИ дати на па
тельню поливати маслом і пекти, вважаючи, щоби , . 
не засохли. Поляти сосом I видати з макараном 

} 

162. Переnеnицн а рижом. 

Очищені перепелицї дати до ринки, підложити 
сьвіжої солонини дати кілька ложок росолу, масла 
(але коли· дуже 'товсті ·ro не треба) і дущити аж 
будуть на пів готові, тоаї підл~и: сметани, заварити 
і видати з рижом на сипко звареним. "' 



Паштети, паштетики. 
Тїсто француське і крухе 

до паштетів. 

Тісто до паштетів горячих і вимних. 

163. Тіста •ранцусьие. 

1 
"Замісити тісто з ½ kg муки, одного яйцsr 

/4 л~тр_и води з оцто.м і зіставити на пів години 
Переп~~окати __ 32 dkg доброго масла і витиснут~ 
~ чист1и стир_ц1 (щоби не було їі чути милом І) 
1 розва_лкув~ти в формі квадрата та поставит~ 
в зимюм м,~ци, щоби стужіло. Тепер розвалку
вати тісто, пщсилати мукою, щсби не липло на се 
лоложи!и .3.астигле .м~сло і ва;цс:увати об:режно, 
повторяючи ~ри '?ази и · зіставляти тїсто що десять 
хвиль в зимк,м м1сци. Щоби тісто було добре,'тре
ба валко.~ все від ~ебе потягати. В лїтї повинно- ся 
робити т1сто R л~д1вни або зимній ливници. Піч має 
~ути rоряча, бо шакше тУсто не буде ділити ся 
1 буд~ тверде. Можна пекти і в рурі, але тре'5а до-1 
6ре ПІДЛОЖИТИ лід бляху. 

164. Нру.ае тісто· АО паштетів. 

Взяти 1/ 2 kg муки, 25 dkg масла, один жовток 
і кілька ложок rорячоJ води . Спарити муку, дати 
яйце, масло і замісити, розвалкувавши тонею,,сg 
1 вироблювати паштеки. Помаст11ти яйцем і вставити 
в горячу піч або руру. 

165. Таний паштет з заяця. 

Сполокати два передки з ~аяця і дати до рин
ки, підложити на спід кусники сьвіжої солонини і ду
шити під _покришкою, поки .не змякне, але - вважати, 
щоби не перепекти. І<ости, які в, зварити разом 
з головою заяц11 в малій скількости води, додати 
ріжноі закришки, щоби лишило ся пів лїтри. Теля
чу утрібку і 1/ 2 kg товстої вепровини удушити на 
пів, відтак змолоти на машинцї (від .мяса), заяця 
()бібрати з костий і також змолоти, перетерти крізь 
рідке сито, поливаючи виваром з костий. Обкроїти 
зі шкірки дві кайзерки або звичайні булки, намо
"Ікти в зимній водї, витиснути і дати разом з мя
<:ом до миски та утерти валком ва мзсу і посоли 
їИ. Вимастити фор.му від будиню або камінне rop
uя, виложити паштtJІГ вставити в ринку з водою, 

прикрити і варити З год., доливаючи все води. Як 
()бстиrне вложити форму в rорячу 1юду, обкроїти 
паштет ножом і виложити на полумисок. І<раєть ся 
доперва на столі' в пластинки, бо скорше на1<раяне 
тратоть . смак. J 

186. Паштет АО6рий. 

Покраяти в кістки І kg телятити, І kg тов
стоІ вепровини і ½ kg сьвіжоІ солонини тай пере
смажити на пів. І<оли трохи підсмажить ся, вложи
rи .мясо і душити на вільнім огни три години, дати 
І<оріня - і телячу утрібку . покраяну на кусники (ут
рібку пробувати вилка~и, .коли кров не виходить 
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то гот.ова) ~мо_л?т,и на машинці від мяса, перетер
~и uкр,зь рщке сито, виложити ДО макітри, вбити 

яиця, 2 ложки смеrани, посолити, форму вима
~тити ма~лом, посипати булкою, вложити паштет 
1 пекти м1рно через годину. 

167. Паwтетии а серни. 

.. Пе~едну щ~,патку, т. є. печеню з серни, об
кро•т~ ВІД кости~, вижилува.ти і посїкти на машин
ц, шюрку з одн<?l цитрини обтерту на терцї. Зва
рити _телячий _оз,рок і нирку з лоєм, посїкти на ма
шипцr, _дати к_шька ложок сметани, кілька зварених 
гриб~_юв, вим1~ати, посолити, виложити до вима
~ено1 форми I упекти, але щоби не перепік ся· бо 
uуде кришити ся. ' 

~- Паwтет а риби. 

Очистити рибу, зварити так зв. розвар з за
кришки як цибулї, петрушки, селєра і посолити 
~ як закришка змякне, вложити половин иб~ • 
• звари;и, Другу половину сиро'і риби о~іб~ати 
~ ости ' посУчи, дати ложку масла три жовтки 
~ утерти_ так, щоби згусло. І<л'асти п~ троха сироі 
, вареної. риби, (котру також посічи\ дати З ложки 

• сметани І З ложки тертої булки, піну з білків 
(~ І<оли би було за _густе, то вбити цїле яv цt) ви: 
м1шати, ~~ти соли , перцю до смаку, . виложи;и о 
вимащено~ форми і пекти легко. Пода~"'Ь ся ~ цди 
три ною. J • " -

169. Гусяча wин. 

м Гу~ячі, курячі або теляч,у утріб1<у посічи на 
_ащннц разом з кавалком телятини. Втерти на 
шну ..1.ва жовтки з ложкою масла соли . 
після смаку, вим1шати nожку пере~їяної бу'лкпиерцю 
дати ПІНУ з ПОЛИІ 6' . . , до-u~них 1люв I НВJ(Ладати в шию 
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з кач!<И або гуски, або в так зв. .сїтJ<у" телячу 
(с є. тонка болонка переросла товщом). Таку .с1т
ку" виполокати в зимній водї, ро1ложити на столі, 
наложити фаршу і зашити нит1<ою. Вложити до 
rорш1<а, наляти rорячою водс,ю, дати закришки, по
солити, дати трохи коріня і варити. Шию варить 
ся довше, а "сїтку" коротше. Коли вже змякне по· 
лишити в росолУ, а як вистигне, виняти на стіль
ничку, притиснути яким тягарем (але не дуже вели-
1<им, бо тодї пу1<не !) На друrий день по1<раяти і по-
давати з оцтом і оливою. 

170. Паwтетини м.аnі. 

Розвалкувати француське тісто ва З цм. rрубо 
і накраr.ти маленькою формою або ш1<лянкою два 
рази тілько кружків, кілько має бути паштетиків. 
Одні полишити як є, а в других повикроювати на
перстkоМ дірки, покласти на бляху перщі кружки, 
помастити білком, а на РИХ класти кружки з дїр
ІСами, попритискати легн:о, щоби зліпили ся і упе'І<
ти в горячій 11ечі На 20 паштетиків зварити з oU· 
том і посолити два телячі мозки віділяти на сито 
і перетерти, ·а юшку виляти. Засмажити на біло 
в ложцї масла цибулю, чисте масло зцідити і зро
бит~ на НЇМ з~пражку. Додати перетr ті . мозки, два 
жовтки, соли I перцю до смаку, сок , nш цитрини 
і трохи шкірІ,СИ та засмажити, щоби І'f'УСЛО. Нало
жити фаршом упечене тісто, еста 1ти до РУР"• 
щоби були rорячі I подати 

171. Паwтетиии а мозку. 

Споло1<ати 8 dkg сарделїв, обчистити I пере
фасувати. Втерти 8 dkg масла і чотири жовтки на 
сметану, зварити з оцтом і цибулею два телячі 
мо3ки, один перетерти через сито, вимішати з жов
тками і сарделями, дати піну, вимастити малі фор 
мочки або мушлї сьвіжим ~ маслом, а на се дати 
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.масу. Друrи~ м~зок обчистити з болонки, покраяти 
на кусщ,ки I nокласти на масу u мушлях, посипати 
пармезаном, скропити маслом, вставити на блясі 
до рури, а як вже rорячі видати. 

~етики на інwиjі епосі&. 

Відварити з . оцто~ теJІяtJии МоЗоk---r,ю-;;мівть 
ся, що да~ть ся ю,1ька_ ложок оцrу, а решта води) 
по~олити 1 ~ати одну_цибулю. Зробити білу зг.праж
ку • пере;rерти мозок крізь сито, в-и·мішати з за
оражко!О дв~ жовтки, дати соли на 1<онець ножа, 

перцю '· наклад~ти ца покраяну в пластинки булку 
таи складати по дві д~- купи, умочити в роз(>итім 
яйци~. пос~,пати перес1яною бу іІкою і смажити на 
.масш на румяно. · 

'173. Па111тетини дрінсднсеві. 

Подїлити на половину ½ kg муки, одну роз
ч~нити: розробити З dkg дріжджів з кватиркою 
JІ1тноrо молока, _вляти до .муки, заробити і поста 
вити, щоби росло Потім розбити два цілі яйця, 
"!f'етерти ложку масла з рештою му-ки, посолити 
т1сто, _влят~ яйця до розчини, досипати муку з ма
слом 1 _ зам1сити так, ~оби f!ідстагало від руки. Те
пер по.стаnити в -т~шш~ місци а як підросте. брати 
по кусникови, розт~rнути в руках як малу пала

ничку, _зави~у,:~ фарш s мяса і покласт~ на сито 
в _тепл1м м1,ц1, ~?би підросло. І<оли підростуть 
сма_жити на смальц1 (можна п_о ~оловинї з кунеро
лем), перевертати J,Іа другий · бJІ< 1 класти на бі~улу, 
щQби "витягнула -товщ· Под~вати rорячі по зупі або 
росол~ . -

Фарш приладити так: Мясо позістале .з рос0-
лу (аОо яка-сь ~ече~я) посікти на машинці, іJри·сма
жити на маслі др1бно посічену ·цибулю, дати соли 
і перцю до с~аку, один жовток і один телячий ·мо
з_ок, зварении а водою на пів з оцтом, вимішати 

73 

р накJ1ацати в -тісто, як висше 'сказано. Замісць мя
са можна завивати квашену або салоп.ку капусту: 
вашен'у капусту зварити;· відтиснути, посікти, при

смажити з цибулею, датк , соли і перцю до ·смаку, 
а· дальше постуьати . як вже сказано. Солодку капу" 
tту приладжув . ся так : зварити покраяну капусту, 
ідцtснути д~ суха посїкти, присмажити з цибу
лею на м~с:лї, · дати сухого! солодкоr_о сира втер
т оrо на машинцї. На З середної величини капуст• 
~ере ся 1/,, kg сира. Дальше поступавть ся, як tже 
~казано. 

174. Паwтетиии nioiti. 

Обібрати лїtру бараболь і варити в парі с. в, 
наляти трохи води, а як · вже готові остудити . і пе
репустити через машинку. Виложити на стільницю, 
s~ити чотири жовтки, дати . чотири ложки муки 
і добре виробити ма у. Поділити на части і виро
блювати паланички абt> валочки, мачати в розби
тім., яйци, посипати булкою і смажити на · маслї fla 
румяно. 

~- Паwтетиии 3 rри6ів на nіст. 

Зварити r_риби -і - посікти'( мна дати вварену 
утрі6ку з риби), дати кілька л ,ок сметан'-тертої 
булки, соли, перцю, вимішати накладати на· пала" 
нички •З француськоrо тїста т .1 накривати другими. 
Пекти в гарячім (алР, щоби дуже не прирумчнити), 
а як підростуть, накрити папером. Подавть ся га-
рячі по · зупі. 

176. Паwтетики з раків. 

Зваркти б-8 раків, посолити, дати досить 
кр,опу, а коди готові оббирати, -мясо з шийок і ні
жок посікти, втерп1 на сметану ложку _ ма~ла, вби
ТІ!" два жовтки і знов ~тира ти. Окремо посїкти . всі 
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w1<аралупки, дати ,ir.o ринки і присмажити на ложці 
масла. І<С?ли масло набере червоної краски, пере
цідити кр1зь ситко, дати до втертої маси тертоі 
булки і посїчені раки, наложити фаршу в .мушлї, 
а на се накладати фра1щуського абЬ крухоrо тіста; 
обтяти ножом до форми.' МушлУ або формочки (на 
оаштетики) покласти на -бляху, тісто поколоти вил
ками, щоби пара могла виходити і пекти середно. 
Подав ся _!орячі по зупі на тацї застеленій серветою. 

177. ВіАсьвіжrванє nаwтетинів. 

Коли зіставлять ся паштети а попередноru дня 
то можна їх так відсьвіжити: розпустити в рондли 
сьвjжоrо .масла, покласти на се паштетики і вета- · 
вити прикриті на кілька хвиль до горячої рури. По-
11.авати зараз де, столу, а будуть як сьвіжі. 

...J 

Паштети горячі. 

178. Тісто нрухе АО паштетів. 

Пересїятtt на СТІЛЬНИЦЮ 1/2 kg муки, ПОДЇ.~ИТИ 
на кавалочки 25 dkg сьвIжого масла і перетерти 
а мукою, вбити чотири жовтки, дати на конець но
жа соли і ПІВ кв_атиІ:'ки а·имноrо молока, замісити, 
прикрити серветою , 1 поставити в аttмн1м мIсцї на 

пів години. П~тім вивалкувати I прикр-ити полуми
ском (на котр1.м має ся поаавати паштет) дном до 
гори I обк~ої1·_и тJсто острим ножом після полу
миска, тодI пщнести полумисок і на тото саме тї-
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сто по1<ласти м~1ьший тар1л1> знов так само ви
кроїти, але округлий кружок. Середину т. є пала
ничку відкинути, а кружок покласти обережно на 
бляху, решту тїста роз валкувати і робити на фор
мі т. зв. ,, тимбалї", або на новій мисцї, оберну,ши її 
дном до гори. Покласти тісто на миску і обкроїти 
докладно до берегів миски. Можна поробити ріжні 
взірцї (як кульки, валочки і т. и.) і з мискою вста
вити до горячої печі або рури, помастивши розби
тим яйцем і пекти, а також і попередний кружок 
на блясї, а коли готові, нехай ще перестигнуть. 
Тїсто після того припису робить ся тільки в зимі, 
бо в лїтї стає .дуже крихке і не дасть ся вивал
куват11. 

179. Фарw АО rорячих паштетів. 

· Задусити чотири молоді го.hу(?и (т. є стиснути 
СИЛЬНО рід _КрИЛЬЦЯ~/1 і_ ПОТрИМа!~ та~. КЇЛЬКfl ХР_ИЛr), 
обскубати,і, І неполоканI справит1;1:rтод1 м9жна !.J.ОВШе 
удержаrf-t; 1і3абиту птицю), а • поло·~ати аж тодI, коли 
її пече C:si· чи варить. На другий день. голуби по:. 
раяти 11а половиIIу і вложи.ти до ринки, давши на 

р~ід покраяної в пластинки ,ьвіжої солонини, до
дати ще ложку ма5"'~ , трохи виполоканих L намо-' 
чених rорячою во/..!ю грибків, кілька ложок р~ 
~олу або rорячоj tюди і душити під покришкою 
аж змякнуть. Гр11uи виняти, покраяти тпненько, зро
бити запраі1шу 3 ложки масла і муки, заляти міц
ним росолом або· розпущеним булїоном, дати пару 

парів, гриби і заварити,< так щоби сос не 'був 
р.уже рідкий. Голуби покласти на полумисок (такиJf, 
Jцоби в рурі не пук), на то покласти упечений з ті
ст.а кружок, а -на голуби вляти трохи сосу і при
~ити шапкою з тїста упе,,еноrо наперед в мисці 
тай . вставити до 'рури_ на чверть I·одини, щоби 
Orprлo ся, але вважати, щоби тїсто не спалило ся. 

лумисок поставити I1а _підставі від желїзк.а або 



76 

на uегл,, щоби зі споду не пригоріло. Решта сосу 
подає ся в сосієрцї до столу. 

180. Паwтет rорнч11й а на.чак. 

Зарізат~ і справити товсті качки і полишити 
через ніч. На другий день сполокати, посолити, да
ти на бляхи I пекти в рурі, поки не змякнуть. 
Тоді виложити на стільницю, покраяти, кости від
кинути, а мясо покласти на . полумисок. «. Зробити 
7акий сос упекти телячу утрібку (але не nерепе
кти, бо буде крупниста), коли остигне, втерти на 
терuї, а потім перетерти крізь сито, щоби не було 
грудок. Зробити румяну запражку, вляти росолу 
або булїону, дати перетерту утрібку, пару капарів, 
пів кватирки. білого вина, на конець ножа цукру 
і соли, цитринового coJ<y до смаку і заварити. 
Трохи вляти на качки. а з рештою поступати як 
nри голубах. Замість крухого тїста можна ужити 
франuуського. 

181. Паштет а шинки. 

Обібрати з жил , костий І kg. вепрового мя
~, 1 ~ kg. солонини, І kg. телятини і телячу утріб-
1<у покраяти на кавалочки. Вложити се все до _рин
ки , душити з r1ів ложкою масла через 15 хвиль, 
а ~,.оли кров вже не показує ся, вщставити, посїкти 
зммне. дати 1 

2 kg. товстої шинк.и, коріня. шкір1<у 
з · п,в цитрини, лож1<у· посїчених капарів, пів ква
т:ирки білого вина, обкроїти булку зі шюрки, 11_а
М•tічити в росолї , витиснути, дати чотири жовтQ 
і вимішати. Коли мясо худе, додати кватирку ро
со':!у, а як нї то пів ,кватирки . Паштетову форму 

І І,, •• 

в11ложнти пластинками сьв1жо1 солонини, на се дати 

фзршу I sалі·пити форму тїстом. Замісити яке не
будf т,сто на водї, розвалкувати, краі тїста пома7 
tt-ити білком. щоби добре тримало ся форми , вета-
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вити на пів години в гарячу руру. Потім виняти, 
Ь(Sкроїти ножам покриву з тїста, пі~нести, щоби 
napa вийшла, вс1:ав~:tти знов до рури 1 пекти . .В ,~е~ 
редній горячи 2 1 п~в год., а коли би звер~а пр~-
орювало, на~рити папером. Коли ~отовии, здок
миtи з верха тїсто і подавати rоряч_ии _або. з со
сом (як при голубах) окремо в сос1єрцf аб~ на 
зимно. 



Ярина. 

Найліпша ярина на осінь, а на весну тратить смак. Також 
в літі добра є зелена ярина. 

Додат1<и до ярини. 

182' &уnиа на румяно присмажена. 

До ярини присмажуєть ся (як до шпараtів, ка
ляфіо.рів і т. и.) в лож~ї масла З-:--4 ложки булки. 
а коли зарумянить ся I вже маЕ> ся подавати, доnа
ти ще ложку масла, бо- булка дуже втягає. 

183. rрінии а 8уnии. 

Обкроl"ти шкірку з булки, покраяти на тарель
цї (пластинки), дати масла на пательню, на се яа
ти булку, прирумянити з обох сторін, посипати цу-
-~ром і обкладати ярину. · 

184. rрінии на інwиіі .:nooill. 

Обкроїти бу)Іки зі шкірки, покраяти на тарель
цї, розбити яйце в пів к~атирцУ молока, ма~атк 
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булку і зараз класти ва масло, (бо як_ довго ле
жать то розмокнуть с~) прирумянити I обкла_І{ати 
ярину. 

185. &рун••· 

Обібрати брукву, полокати і ~аляти зимно~ 
аодою. Заварити раз, віділяти воду I наляти те~ло1, 
аложити кавалок товстої вепровини, посолити I ва

рити поки не змякне. Тепер покраяти в кістки бру
кву враз з мясом, зарумянити ложку масла з лож

хою муки заляти смаком з брукви, вкинути по~рая
ну брукву, всипати цукру до смаку, заварити I ви
Аати. Можна варити без солонини, ли~е з са~им 
.-зелом. На чотири брукви береть ся двt брукви t 15· 
dkg. вепровини. 

186. · Каnярепа. 

Калярепа добра тільки молода. Обібрати ка
лярепу з твердої лупи, помраяти як мак~р_ан, наля
ти зимно.ю водою, а коли заварить ся, вщ1ляти во

ду, наляти теnлої, дати соли і цукру до с~аку і ва
рити поки не змякне. Зробити запражку I холодну 
заля;ц маслом з калярепи, заварити і видати. В осе
ни коли вже калярепа тверда, робить ся фашеро
в~у бараниною. На шість осіб ½ kg. баранини, що 
]Jистарчить на 12 каляреп. Обібрати з лупи каляре
пу середньої вели~и скf)оїти вершок, ви_~ерт1ти 
середину (але, щоб не пороздирати) пос1кти на 
машинцї'--½ kg. б анини без лою, дати ложку бул
ки, соли і перцю 1-{О смаку і наклада!и в калярепу. 
Покласти в рондель. одну коло дру~о1, пона"ривати 
поскроювани.ми- вершкам11, дати ПІВ ложки масл_а 

і трохи води і душити пСки не змякне. Зробити 61-
лу запражку, заляти смаком з калярепи, заВ'flрити 

і видати . ' ,. 
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187. Морква. 

Морква найлїпша від червня до липня, пізнїй
ше суха , і Jfe с_мачна. Покраsrти в тарельцї моло
деньку мо~квf, . дати масла, цукру і соли до смаку, 
кілька ложок води і душити, поки не змякне. До
дати звареного окремо зеленого гороху з цукром, 
зробити леr1<у запражку, заляти смаком з гороху, 
замішати з морквою, заварити і видати. 

Стару моркву покраяти як макаран, дати ма
сда, соли і цукру до смаку, кілька ложок води і ду
шити , поки не змякне. Посипати легко мукою і за
варити так, щоби масло віддїлило ся. Виложити 
на полумисок, прибрати rріночками з булки і ви
дати. 

188 Ка11яе1»іори 
1 Найлїпші каляфіори н серпни 1 вересни, а по

~инні буйt білі і тверді. Обчистити з листків і шкір
І<И, але вважати, щоби не покришили ·ся і класти 
до зимної води з оцтом, щоси хробачки повилази
ли. Зварити , води в широкім рондли, вкинути каля• 
фіори і заварити раз,. а потім відцїдити воду, а на
ляти сьвіжої, посолити, дати кавалочок цукру і ва
рити 35 хвиль. І<оли вже мяrкі, виложити на друш
ляк, щоби вода стекла, покласти на полумисо~, ПО· 
ляти маслом з булкою і видати. 

• 
189. Шп■ра.-и. 

. Шпараtи повинні бути грубі і сьвіжі, а коди 
дадуть ся згинати і не ломлять· ся, то дащ1і. Об
шкробати ножом починаючи з вершка, сполокати. 
зрівнати, звязати легко і заварити раз на rорячій 
водї. Відцїдити ·.,щу, наляти сьвіжої,• горячої води, 
дати соли і · t'Y і варити поки не змякнуть. Від
ляти воду, 1у '3раtи улпжи!.и на довгий полумисок, 
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відвязати бавовну, поляtи маслом з булкою і ви
дати. 

Коли шпаµаrи не сьвіжі, то присипати їх зем
лею в пивницї, а вони відійдуть ї можна їх варити" 

190. -6уд11нь а воnоької наnустиа 
посікти три головки вщюської капусти (кель) 

заварити раз, відцїдити і. витиснути з води. Посік
ти 112 kg. вепрового мяса, присмажити· масла з ци.;. 
булею дати до мяса •соли і ·перцю до смаку, два 
яйця, ·5 dkg.·тертої · булки, вимішати з капусrою. 
вложити в форму (від ()удиня~. аб.о в сервету (ви-:
полокану в горячій воді)- ( вимастивши її масло~ 
завязати легко шнуркоАf...вложити в rорнец~ з- го-· 
ріЧОJО водою і варити годину, обертаючи на всї 
сторони, щ9би однаково варило ся. І<оли готове 
виложити Jfa полумисок, воду сцїдити, вjдвязаfи 
р~нурок-;- ·вило~Jtти з серв~ти на інший, поляти ма
сіюм З· ·оулкою і Видати. 

І 

191. &~динь а капусти. 
Обібр~пи 2-3 головки звичайної капусти, ,по

краяти, качани.(відкинути і ~_арити поки не змякне. 
Відцїди1и · ві.µ.тиснути з в<щи, по._сїкти сікачем, втер
f'М?·ЛОЖ.!<У ~ьвНкого масла, З - 4 жовтки, даrи. одну 
упеченУ "1.іибулю, соли і перцю[дО смаку, капусту 
даrи дО"'JСQВткfв і вимішати лef't<o з пі.но~ з поли
шених_ білків. дати 3-4 ложки тертої булки, вимі
шати ·l· виложwrи··до форми (від будинїв) вимащецоі 
.~аслом, або 'варит,и в серветї (як в попереднім при
писі) ~ }Із год. доливаючи води і обертаючи на всі 
аорони, щоби , не пригоріло. Коли готове виняти. 
розвязати виложити на полумисок, поляти маслом 

присмаженим з булкою і видати. 

"'-!92. Wnінаи.) 
Обібрати шпінак з корінців, виполокати кілька 

разів, щоби не було піску, кинути на горячу воцу 

6. 
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і заварити. Коли вже миrкий викинуr11 на друщляк 
а як вода t текла, посїчи (а як має волою~а то пе
рефасувати крізь сито). Запражити з мукою ложку 
масла (можна -.з зубцем чіснику) ВJіожити шпінак. 
розпровадити сьвіжим молоком, але щоби- не був. 
за рідкий; посолити і можна також дати кавало•юк 
11укру, вславити з ринкою до горячої води, бо ·ко
ли поїть на rорячій кухни то тратить зелену кра
ску. Шпінак подає ся до телячих котлєтиків з ом
лєтом або смаженими яйця-.,и, котрі так ро
бить ся: 

Розтопити на пательни сьвіжоrо масла, вбити 
обережно цілі яйця, щоби жовток не розпустив ся, 
підсмажити, щоби білки стяли ся, вибрати друшля
ковою ложкою і поукладати на шпінак. 

193. &ара&оnї Ф■wetto•aнi rри&ами. 

' Сполокати сухі rрибики, зварити і посікти_ 
Присмажити масло з цибулею, дати соли і перцю
до смаку, вбити два жовтки, дати трохи тертб1 
булки і вимішати. Обібрати сипкі бараболі, середи
ну вибрати зелїзною ложочкою (але щоби не по
роздйрати), сполокати скроїти -денце, щоби можна. 
поставити на блясї і вставити до рури на 20 хвиль, 
щоби стратили сирість. Потім виняти, накладати 
в кожду грибів і упечи, щоби були мяrкі. В час'f 
печеня поливати маслом і rорячі видавати. 

194. Фаооnн а оцтом. 

Зварити фасолї кілько потрібно, посолити, 
а коли вже мяrка, зробити запражку з ложки ма
сла, малої ложки муки і пів посїченої цибrлї, за
смажити і дати до фасолї. Додати кілька ложок 
сметани і оцту до смаку, заварити і пqдавати д~ 
мяса. 

195. &урачии. 
Зварити бураків кіль:<о, треба, а коли змякнуr_? 

обібрати і посікти. Зробити :~апра~ку на_ солонин1-~ 
дати посічену цибулю, засмажити 1 посолити. Вки
нути бураки, дати кілька ложо_к ~метан~, оцту до 
смаку і кавалочQк : цукру т~й 1тм1шати .' ~асмажи
ти а вважати щоби бурачки не приrор1ли, не о/~ 
ну~и на силь~~й огонь .~ле см~жити на краю _кух11 1 

•. 

ЛоАаєть ся до волово1 печен1, заяuя, качки , т. и. 



Компоти. 

19&. Номnот а я&nон. 
• Пів фунта uукру нал ь -.. 

,1ри,-и на сироп, т є щобяти лпрою води і зава:,. 
бульки. Обібрати· ябло а и i:,a .нrм показували ся 
вер.о, .викраяти зе нята к ~и порозкраювати н.,1 чет~ 
поки не змякнуть р тодї' виб:ати на сир9п і варити, 
варити. Всіх відр~з не в рати на тар1ль а решту 
~ . повинні бути цїлі 1<оли арити, · бо покришать ся, 
..доляти трошки вод· и . П сироп занадто виварить ся 

· о-дає с;я зи_мниtі. 

197 • Компот аі оnивон. 
Спарити сьвіжі сливк 

nгнути шкірку но.жом з и rоря_~о~- водою і об-
3аВарити і видати. П ~ рqбити сироп як щ, _яб:11ок 
JJО;іварили ся. Р вареню вважати, щоби · не 

Можна також роби 
Сполокати сливки теплот~ ~омпот з сухих с.11,Ивок. 
-як при }\блоках, дати . сливки одою, заварити . сироп 
ки прикрити і поставити н.а але не ~-арити а . пль
ли, вистудити і видати дл/раю кухн1, щоби змяк
валок цинамону аб . запаху можна дати ка
робить ся компот з or цит/)1,Інової шкірки. ПодібнЬ 
_рин), малин черниць р~~~_к, вишень, аrресту (pen~ 
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198. Компот з наwтанів. 

Наст&вити на кухнї ½ kg. великих каштанів , 
-а коли раз . закипить, відсунути і тримати теплі пі,тt 
nокришкою. Брати по одному, обирати з лупини, 
але щоби не покришити. Каштани . мають бутн на 
пів тверді ; заварити сироп з 25 dkg. цукру і пів 
літри води, втиснути до перелки сок з · одної ци
т·рини крізь ситко, вложи,:и каштани, прикрити і 
поставити на краю кухні, щоби змякли (але не роз
варили ся). Коли змякнуть _виложити обер.ежно 
~ компотієри і зим~tі подавати на десер. 

, ... 
199. Компот а А■Нтеnів. 

п . І k . , .. 
окраяти на ПІВ '2 g. дактел1в зв. ,.каляфят" 

мароканські j не є добрі на компот), вибрати білі 
волокна, · зробити сироп з 25 dkg. цукру, чотири 
децилїтри ., зимної води заварити в перелцї, вляти 
децилїтр , білого вина, соку цитринового, вкинути 
дактелїв при·крити і поставити на краю кухнї, щоби 
були горячі але не варили ся. Коли ~мякнуть, від
ставити, вистудити і подати на десер. 

~00. Компот 3 СОRОАНИ.Х нбnон. 

Обібрати кілько потрібно солодких яблок, по~ 
краяти на четверо і викроїти осередки . Заварити 
легкий .(т. є не гуспrй) сироп з 4 децилітрів води 
і 25 d~g. цукру, вкинути до него яблока, вляти кіль
ка ложок овочевого оцту (можна більше або мен,,
іuе, як хто любить). Коли яблока варять ся, датн 
до сир·опу кусник цинамону (коли вкинути Jt0 яG
лок, то зчорнїють). Подавати з печенею . 

201. Компот з nіІ"в. 

Піrви найлїпші в місяци жовп1и ; .1 початком 
падолиста. Перекроїти пігви острим ttожом на •~вір
ки (а як більші то на вісїм частий), обі6рати з лу-



rrи і викроїти осередки. Зробити легкий сироп з 
25 qkg. uукру і чотирох децилітрів води, вишуму
вати, вкинути піrви і варити поки не змякнуть .. По
тім вибрати друшляковою ложкою в компотиєру, 
а до сиропу вляти децилітр білого вина, заварити 
раз, виляти крізь ситко на піrви, а як вистигне по
давати. Коли довше варить ся, то застигне на rа
лярету і гарно виглядає. 

202. Компот а мореnїв~ 

15ибрати не дуже мягкі морелі і кидати по 
од.11ій в кипячу воду. Оббирати зі шкірки·,. перекро
ювати на половину заварити сироп з ЗО dkg. цу
кру, З децилітрів води і децилітра 61л м iu•" .... Вки
нути морелі і варити, а як. змякнуть, вибрати щ:·у
шляковою ложкою до компотієри а сок перецїди
JИ зимний крізь ситко. Подавати зимний. 

203. Компот з ренr"льотів. 

3робити сироп з 25 dkg. цукру, трох децилї
трів води і вишумувати. Взяти 1/4 kg. достиглих 
не дуже мяr~их ренгльотів, наколоти кожду острою 
деревляною шпичкою і вкидати в сироп. Заварит11 
аJІе вважати, щоби не розкипіли ся - і тодї ви
брати обережно до компотієри. До сиропу вляти 
2--;-З JІожки доброго руму, вимішати і виляти на 
ре1ю1ьоти. Подаєть ся зимний. 

204. Компот аі сливок а румом. 

Спарити потрібну скількість великих, -;_остиг
лих с11ивок і обібрати зї шкірки. · Зробити сироп як 
при попереднім Qриписї, вкинути сливки і варити 
поволи. Коли вже доварюєть ся вляти- 4-5 ложок 
доброго руму. 

' 
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205. Компот а аr'реоту (веnрин) . 

Вибрати ве_ликий зелений щ~ аrрест, обчисти
ти з цьвіту висипати на друшляк 1 переляти два ра
.зи окропом: щоби стратив острий сма~_. З_робити лег
кий сироп з 25 dkg. цукру, трох деци.rупр1в води, ви_
wумувати, вкидати потрохи аr~_есту I заварити ли
шень раз бо аrрест має бути ц~лий·. Виб11рзти дру
шляковою ложкою і. всипати нового. Коли всипат1-1 

eci, arpedт нараз, то розварить ся на мармоляду. 

206. Компот а прунелїв. 

Сполокати потрібну скількість прунелїв зим-
1юю водою а відтак літною. Зраqити сІІІроп з ~о 
,dkg. цукру (на 1/, kg. прунелїв) і з З-ох дец~~їтрш 
води, а як вже сироп перлує, вкинути прунел1 1 при
а<риті дуже поволи вар~ти .. Так роблять ся 15омпоти 
з всіх сухих овочів, при_ ч1м тре~а уважати, щоби 
,не варили ся але в rop,iчtlt\ сирош доходили. 

207. Компот а Фіr'. 

На компот найліпші фіги дальматинські-к_вас
~оваті -(від жовтня до сїчня). Виполокати потрtбну 
скількість rорячою 1юдою; зробити сироп з 2_5 dkg. 
.uукру і чотири децилітрів_ води (на ½ kg. _ф1r)_, за
варити і вишумувати, а вщтак вкинути ф1rи I в~
~ити під покришкою, поки не змякнуть. Тепер ви
орати до компотієри а до сиропу дати ложку ци
-триновоrо соку, вимішати і виляти 11а фіrи. 

208. Компот а помаранч. 

На компот найлїпші помаранчі в лютім і мар
-тї. Вибрати -тяжкі з тонкою І!lкіркою_ по~аранчі (бd 
:1акі мають. богато соку), об1брати з1 шюри, н_~ляти 
имною водою і обскробувати ножом, щоби з1ишла 

вся біла шкірка, поділити на частинки .і улож11ти 
11а компотієру. Окремо в_итиснути сак з 2-3 пома--



ранч на ті що є в компотієрі; посипати потрохи 
мілким цукром і поляти добрим румом. Мож»а. 
прибр,пи малиновою або порічковою (винничко
вою) rаляретою. 

Салати. 

209. ,Саnата з оrірків. 

Обібрати огірки, покраяти тоненько, посолипr 
і нехай так постоїть кілька годин. Зробити таку 
nриправу : взяти З ложки густої. квасної сме~ани, 
ложку сьвіжої оливи, оцту і перцю_ до смаку I по
сїкти кілька листків естрагону.· Опрки витиснути 
з води вимішат·и з повисшою приправою і аараз 
видати до столу, бо як довго стоїть то підходить 
водою. І 

210. "--Jата а біnої редьнви. 

Обібрати з лупи редькви кілько потрібно і втер
ти на терцї або дуже тоненько покраяти. r.осолити 
і нехай постоїть кілька годин - потім витиснути. 
запра~ити оцтом, оливою і перцем. Можна також 
дати дрібно посїченої цибулї. -

211. Міwана сапата з 6ара6оnь. 

Зварити з лупою не великі бараболї, а колr! 
готові відляти воду, оббирати .1~11; і краяти на то
ненькі тарельШ. Вимочити два сЕ:лс,щї через кілька 
годин, -виполокати, обібрати зі шкіри і костий, по~ 
сїчи р~.зом з. молочком і цибуJІею 11а масу, бара
болї уложити на салятирку, а на се поукладати_ гар
ними купками посїчені селедцї, пок 1,аяних корншю-
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нів або квашених огірків, маринованих риж_ків, ва
реної фасоль1<и (зва1;1о'ї перловою), з~sарений і по
краяний в П~СО'ІКИ цвикловий бурак, поляти ОЦТОМ 
змішаним з ол·йвою, uати соли і перцю до смаку, 
а як хто хоче то ще й кавалок цукру. Салату сю 
подаєть ся до печеного дробу, карменадлїв і т. д. 

212. Саnата росиіісьна. 

Втерти З-'-4 сирі жовтки З ложки _СЬВЇ?J<ОЇ оли
ви, 2 ЛОЖКИ оцту, 2 ЛОЖКИ муки, СОЛИ І СТІЛЬКИ СО
ЛОДКОЇ сметанки, · щоби маса виглядала як наляте 
тїс.то. Розмішати і поставити (в мищинї, в котрій 
терло ся) на горнець з горячою водою тай м~шати 
деревляною ложкою поки не згусне. Теп~р вщста
вити ; в,r.яти ложку сметанки ї ложку води, щоби 
майонес був повіль~ий. І<оли би сего було ~~ ~а
ло то вщ~ти більше. Випол-окати 3-4 сардет, ВІА
кинути ости, посїкти, перефасувати крізь сит?, ви
мішати з майонесQм, виложити _на покраяю бара
болї, вигладити ножом і видати. 

213. Сапата Хмеnьницьноrо. 

Обкраяти зелену головату капусту з зелених 
листків аж до самих жовтих, · головки лишити, роз
кроїти на половинки, виполокати .і стрісти з води, 
щоби була майже суха. Вкроїти скибку черст11ого 
,слїба, натерти чісником, покласти до салятирки, 
а на дно дати салати і прикрити тарелем:, щоби са
лата ·перейшла чісником. Втерти добре два жовтки 
зварені на твердо, ложку. муштарди, дnі лq~ки оли
ви і соли тай оцту д,о (маку. · Коли салата має ся 
подавати, • вий.мити -хлїб, майонес виляти на салату 
вимішати і зараз видати до стоJІу, 

214. Саnата з яєwницею. 

Випощ)Кати головату салату, обтр-істи -з води, 
зробити ' рідку яєшницю, посолити, вляти на кожде 
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яйце JІожку сметанки і оцту до смаку, вимішати, 
з салатою і зараз подавати. 

215. Саnата wвайцарсьиа., 

Покра~ти неначе макаран гарні зелен~ rо,лов
ки волоськот капусти (киль), сполокати, вкинутц на 
горячу воду, І1омішати і зіставити в водї аж остигне. 
Tenep висипати на друшляк, а як вода стече, _ в~ло
жити на салятирку, поляти винним оцтом вим~ша
ним з оливою і солию і видати. 

216. Саnата а червоної напусти. 

.Нашаткувати тоненько тверду головку чер~о
ної капусти, вкинути до к.ипячої води і заварити 
раз. Віділяти, посолити і горячу поляти винним оц
том, щоби почервонїла, а потім сей оцет СЦЇДИТИ . 
На одну велику головку · ·капусти дати дві ложки 
оливи, ложку оцту і соли до смаку, вимішати дати 
на середину салятирки вареної"фасольки (перлівки) , 
потім краяні в пластинки бараоолї і обложити 1<а
пустою. Коли хто xotte, to. може поливати. о~то~,. 
або подати окремо на ст1л оцет, оливу I м1лкии 
цукор. 

Пе11екуски до снїдань . 
· 217. Rи ро6ити канапки. 

, .Купити довгу булку або спекти з дріжджево
rо тіста на маслі але без яєць. Булку ужити аж на 
руrий д~нь, масло має бути цілком сьвіже і не 

~Верде, а ~се тоненько по~яне. Булку обтерти зі 
шкірки і щжраяти тоненько так, щоби цілу канапку 
можна була від]1азу їсти. Обібрати з лушпини яйця 
зварені на твердо, окремо вибрати жовтки а окре
мо білки і перетерти крізь рідке 'tито. На канапки 
даєть ся: серна, індик, або кури (саме біле мясо), 
паштет, шинка,- озір і убиравть ся tаляретою ріжної 
краски. Подавть ся на тацї застеленій серветою, 
а щоби не засохли (бо робить ся канапки кілька 
годин наперед). умочити серветJ. в зимній воді, ви
крутити до суха і прикрити -канапки (щоби не за
сохли). 

218. Канапки. 

Покраяти тuненько обтерту зі шкір_ки булку, 
-помастити сьвіжим або сарделевим маслом, на се 
насипати жовтки пёретерті крізь сито, обложити 
платками шинки, посипати пос·сченою дрібненько три
-буль_кою (зрізованець), наложити пластинки індика 
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або курхи, телятини помащеної муштардою. На
.~,.руrий платоІ!, ·помащений маслом, положити кава
лочо1< селедця, бриндзї з паприкою, посипати кавя
ром, пок_ласти кавалочок лосося і т. д. Се голов
ний .спосіб пр!fладжуваня канапо1< - але ~ожда J<а
нап1<а повинна бути іна1<ша що до сма1<у I в11r ляду. 

219. Сир Ао пива. 

Втерти валком в мисцї с~віжоrо відтис~~ноr'?. 
сира, дати кілька ложок сметани, соли, пос1чен_о1 
трибуль1<и (зрізованець), втерти на масу ло~ку ма
сла і уложити в масепьничку. Подабть ся хл~б пше~ 
нишний разовиv 

220. &рИНА3R АО пива. 

Втерти деревляною лож1<ою по половині ма
сла і бриндзї, дати на копець ножа паприки або 
ложку муштарди кілька капарів, щоби тримало ся 
виробити в цerom<y і подати. 

221. &рИНА8R на інwиіі епосі&. 

Втерти (як в прпереднім приписі) бриндзю, ви
ложити на пJ1иткий таріль, на се накладати куп1<амм 
масло, .муштарду, кавяр, капари, зелену посїчеиу ци
бул19 і подати. 

222. Гріночни АО СНЇА8НR. 

Покраяти на тарельц'і. (пластин1<и) __ булкr або 
пшенишн,ий хліб, розтопити масла ~а патель~и I при
смажуват1, на румяно_ з обох бок~в, а пот_,.м вило
жити ·на таріль, щоби обспrгли. Взяти дв1 лож1<и 
оливи, ложку густої мущтарди" посічи з капарами 
.молоЧ.І<о з З селедцїв (ви.мочених ~ілька годин), ви
міщати, по .'іастити грінки, а на верха по1<ласти по
кр~ні селедцї і видати до снїданя. 

QЗ 

223. Кр.утопи з сира АО сніА■ня. 

Розбити 4 яйця, дати пів лїтри молока, вісім 
ложок тертого пармезану, соли, паприки на конещ 
ножа, вимішати се все і виложити до вимащеної 
маслом пательнї тай поставити на горшку з горя
чою водою, щоби маса згусла, вщтак відставити, по
краяти бу юсу в не дуже тоню тарельцї, присмажи
ти, наложити маси і видати. 

224. Перекусив. 

ПокраятІі в тоненькі скибки разовий пшениш
ний хлїб (вчорашний), помастити маслом утертим 
з трибулькою дрібно посїченою. Трибу;1ьки дати 
тільки, щоби масно прибрало зелену краску, на се 
дати платок шинки, телятини, посипати посї•1еним 
яйце·м, озір маринований, полядвицю на зимно ве
прову або волову і так поступати аж зробить ся 
бохонець, при чім мастити грубо маслом, щоби все 
тримало cst разом, тодї завинути, хлї6 переложип1 
в ~истий папір, прикласти стільничкою і притисну
ти чим тяжким, а · коJІи с'Тужіє в холоднім місци, по
краяти в платочки і подати до снїданя . 

225. Перекуска а вуАисеної соnонини 
І, 

Покрf.іЯТи тоненько булку (я1< н.-1 канапки), оц
ну половину мачати в розтопленім маслї і приру
.мянити в рурі а другу лишити сьвіжу. Покраяти ву
джену але сьвіжу солонину в широкі пластинки 
і всмажити, але щоби солонина надто не висох.1а. 
Положити прис!'\ажений платок солонини на румя
~у булку, на се платок телятини, мясо з курки або 
~ншого дробу, на се сьв1жу булку помащену груб() 
.маслом і прикладати так дальше платки юлько тре
ба і видати до снїданя по горівці . 
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226. Крутоn11 а с11ра-нвмем6ер. 
ВтертІf на масу 1/8 kg. _сира-камембер (Camem

~ert) і 1/8 kg. сира-рокфор (Roquefort) з б dkg. сьві
жого масла, дати на конець ножа паприки, товче

ного кмену, вимішати і накладати грінки 3 житного 
хлїба. Хлїб помас-тити маслом, прирумянити в рурі 
і· на, теплі гріЮ<И наложити втертої маси і зараз 
подати. 

227. Tenna ааку,сна. 

Покраяти· булку на таре-льцї (пластинки), посї
чи на машинці мясо як телятину, печені, або мясо 
з росолу, присмажити посїчену цибулю 1-{а ~слї. 
виполокати і посїчи 2-3· 'сарделї, дати чотири лож
ки тертого пармезану, два яйця і тільки сметани, 
щоби масу можна було добре виробити, соли і Рер
цю до смаку, помаститц покраяну булку - маслом, 
наложити добре вимішаної маси вставити до рури 
на 1 О хвиль і подавати rоряче на снїданє по горівцї 

Ріжні масла до снїданя. 

228. Macno с•рАеnеве. 

Втерти валком в мисці 1/2 kg. сьвіжого, несо
леного масла з 11

4 сарделїв в.иполоканих, обібраних 
з остий і посїчених дрібненько, але вважати, щоби 
не було утерте на піну. Перефасувати крізь сито, 
уложити в камінне горня завязати папером і пере
ховувати в холоднім місци. Подаєть ся до гербати 
~амість сьвіжого, а до снїданя по пиві помастити 
JІРИJ'умянені гріночки з бул~и. 
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229. Macno а сеnеАці■ • 

Вимочити 2-3 добрі почтові селедцї через 12 
~оди~: вип~локати, обдерти шкірку вибрати ости 
1 пос1чи др1бненько, а головку відкинути. Розтоои
rи в камінній ринцї. 1. 2 kg сьвіжоrо масла дати дві 
цїлі цибулї I нехай смажить ся поволи 'на краю 
І<ухнї, але не румянить ся. Коли цибуля змякне дати 
посїче~і селедцї і нехай знов поволи смажіі.~ -ся · 
мішати часто, щоби однаково смажило ся. До мис: 
ки дати сьв1жої зимної води, на се поставити сито, 
виляти масло з селедцїв, потім легко витиснути 
ложкою, щоби чисте стекло, а як вистигне зіляти 
воду, масло виробити і переховувати як сарделеве. 

230. Macno жовте до сніАанн. 

. Псрефасуватц крізь сито 1, 4 kg масла, 8 жовт-
юв зварених на гвердо, втерти з маслом, зложити 

в ~Ііссльничку .(ящик), а гк стужіє, подавати до 
сн1даня або чаю. 

231. Macno червоне. 

Змолоти на машnнцї 1/t kg шинки, перетерти 
~різь сито ¼ kg сьвіжоrо мас,11а, утерти валком 
is ми~_цї разом з шинкою , а як застигне, подавати 
до снщаня або- до чаю. 

232. По~ан~ ~о чаю на nіА■ечірок. 

Покраяти булку в тоненькі платочки посїчи 
на машинцї товстої шинки (можна і дрібнТйші ка
ва.1очки), дати 2 яй~я і виробити на_ масу, мачати 
пuкраяну -_~улку в яици з М{)Локом, але щоби булка 
не розлет1ла ся. Наложити фаршу з шинки і посrа
вити на 10 хви11ь до рури, грінки уложити на па
те~ьн,1 вимаще11ій сьвіжи .'Іt маслом, а коли зарумя
нять -tn sи11ат11 горячі. 
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233. Wмар а nwени'Іиоrо r'рисіиу. 

Роабити добре _два яйця j пів лїтри молока, 
~Рати кватирку tрисІку, вимішати ·і полишити на 
•в rодини . щоби сrужЦю. Розтопити на •алііr-·па
тельни б. dkg смальцю, виложити масу, піАс.мажити 
в.а румя~о а обох боків і rорячий подавати до сто
JІ.У. р.о того подаєть ся овоч~ву мармоляду розтер
ту з румом, а окремо мілкии цукор. 

234. Wмар а н6nои. 

Обібрати кілька винних яблок, покраяти то
иенько; до ринки дати 22 dkg цукру (на 8 яблок} 
і малу ложочку сьвіжоrо. 'іІесоленоrо масла і сма:. 
:жити аж зробить ся густа мармоляда, потім відста
вити, щоби остигла. Розбити добре 4 децилїтри мо
.пока, З яйця і З децилітри муки, вимішати ,i мар
аолядою з яблок, розпусп1ти смальцю, (можна на 
половину з кунеролем), вилят1t тісто, смажити на 
румяно з обох боfІів і посипати цукром з цитриною. 

235. Wмар а wиниою. 

Зробити тісто, як висше, посічи на машинці 
товсту ш11нку вимішати з тїстом - замісць яблок, 
а як нема шинки то телятину, пі.дсмажити з обох 
боків і видати rорячий. 

236. Wмар а кукур~,анноrо r'рисіиу. 

Взяти З літри кукурузяноrо tрисїку, трохи со
ли, иля-ти до миски 8 децилїтрів кипячої води, вси
паfи зараз tрисік, прикрити і нехай стоїть пів rо
•~ни. В . холодний вляти 2 S!,ПЦЯ, ро вбити добре, в11-
•1шати I смажити як звичаин0: Подаєть ся зі сме
таною або компотом а сухих сливок. 
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237. Аоnии беа дріІНАІИИЙ■ 

Розбити )J.обр е 4 жовтки . 2 ложки цук~у, 4 .11.е • 

14 .й т р\t МQЛОКа і З д~цилїтри муки, дати р1ну 8 .по
~и~нсtпtх білків і на чверть години перед с~аженєм 

тавити на теплім місци. Дати по ложц1 розто -
ен111 о смальцю (можна пu половині з кунеролем) 

:а ольничку, ляти по ложцl тіста, смажити 11а ру
аяио з обох боків і горячі по,11.авати. Подає ся з со
ком або накладає ся мармоляди, уложивши по два 
і 11осипавши цукром . 

238. Аоnии на квасній сметані. 

Розбити ,колотушкою 2 децилїтри квасно"і с~е
тани і чотири. жовтки, убити піну з полишених бtл
ків і досипати 110 трохи 14 dkg муки. Смажити як 

висші з обох боків на румяно. Дол.ки подають ся 
на rорячо, отже треба смажити тоt~.ї, як має ся 

давати обід. 

239. КниАnі з сира. 

Втерти на терцї або па машинцї солодкого 
сира (та_к ;J добрий таріль) вбити одно_ яй11~, два 
ж j,=;тюt, чотири ложки пшеничного !'рисtку, дв1 ло_ж
ки пересїя'ної булки, посолити і терти валком, аж 
,р мі. п, ся пухка маса, умо,чити ууки в_ зимну воду 
і Ішроблювати невеличкі окруrл~ книдл1, кидати на 

пячу воду в широку ринку, а як закипять, ви
рати друшляковою ложкою, поля!и маслом при

смаженим з булкою і видати горяч1. 

240. Кnюоки зі сметаною. 

Замісити тісто (як звичайно на клюски), ро~ 
валкувати покраяти і зварити. ВІдляти воду, вим1-
шати 3 м;слом, поляти · пJв шклянr<ою сметани ро3-

7 
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битої а двома яйцями, посипати сиром заоектI1 
в рурі. 

241. Лааанни а wинною. 

Замісити тісто з ½ kg му1<и, вбити три айцsr 
добре вимісити, роатачати (нивалкувати) тонко І по. 
стави!и, щоби пересохло. Звинути- і краяти дріб
н.~нька лазанки, аварити І вицїдити на друшляк. Ло. 
с1чи варену. шин1<у, дати до ринки, вкинути ложку 

масл:t, а Відтак лазанки і вимішати се все раsом. 
Вимастити ринку м~слом, виложити до ринки дати 
дві ложки сметани I вставити до рури на чверть 
години, щоби випекло ся. І<оли готове обкро1ти но
жам, положити _на ринку полумисок і ви1<инути на 
него лааанки. 

242. Пи·роrrи а повиnами. 

Замісити тісто а 1/ 2 kg муки, І яйця і тр.охи 
1:1оди, роавалкувати тоненько, .покраяти на квадр,~ти, 

накл_адати повил~ми, поалїплювати і варити ПQдав 
ся з1 сметаною I цукром. Так с.амо роблять ся пй
роrи з всіляких ягід 

243. Пироrи &еа тіста. 

Вт~рти валком н мисці (макітрі) ½ kg сира 
до6р.е вщдушеноrо, вбивати по одному чотири жов
т1<и I терти аж ар?бить с~ пухка маса, всипати чо
_тири ложко муки I ложку масла і . анов утирати, 
щоби масло цобре переміш:~ло ся. Убити піну з по
лишених_ білків. вимішати, посолити, зробитfі грубий 
валок, п~дсипати му1<01?, приплес1{ати ножам і кра

яти Кhадратики широю на два пальці. Заварити во
ди в широкій ринці і на кипячу воду кидати Qиріж
ки (ІJе кидати на окріп нараз багато, бо покри
шать ся), а як виплинуть на верх, вибирати друшля
ковою лож1<ою на пьлумисо1<, поляти маслом при
смаженим а тертою булкою і горячі видати. 
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244. Пироrи а соnОАНОЇ напусти . 

Зварити к~лько треба головок капусти, відти
сн; н , щоби не було води, посїчи, присмажити ма
~ла з uибулею дати сол:.1, перцю і присмажитІ-{ ка
п 1.. ту. Розтерти солодкого сира, щоби не було 
rрудок дати до капусти, вимішати і робит~ пиро: 
rи як звичайно, зварити, полити маслом I горяч1 
ви.з.апt. 

245. Пироrи з rречаноУ муни. 

Пер~>сїяти лїтру гречаних круп, дати кватирку 
пwеничної муки і замісити повільне тїсто трохи те
алою водою і нехай постоїть, щоби згусло. Прила
.д.ит11 сира, брати по кавалочку тїста лїпити п~ро
rи і варити на окропі, вибрати поляти маслом 1 го
ря. і видати. Подавати зі смет~ною. Мо.~на подавати 
і на другий день присмажен1 на масл1. 

246. КниАnЇ а &уnок. 

Покраяти шість мійських бу,лок на кавалочки, 
кварити солонини (або масла\ 1:1-1к~арки вибрати, 

а булку підрумяиити на солонинI 1 вIдстав~ти, що
би остигла. Розбити колотушкою чотири яиця, бул
ку дати до миски, поляти кватиркою мол.ока, ~ля
ти жовтки, посолити, ·дати кватирку муки I Еtим,ша-
7И. Умочити руки в водї і робити галушки величи
-ни качічоrо яйця. Заварити води в широкій ринці і 

инуl'І-1. на пробу одну. галушку, коли розплив~є ся, 
то досипати ще муки I варити, аж закипить юлька 
tазів. вибрати друшляковою ложко!О; пол.яти ма
слом присмаженим з тертою булкою I rорячI видати. 

24 7. Наnиснини. 

Розбити в горнятку чотирм яйця на піну, да
ти кватирку молока і пів фунта муки, сипати 110 
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трохи муки і по трохи молока і розбивати коло
тушкою, щоби не було грудок. Розігріт.и пат~л ьн 10 
і натерти добре <;:олию, витерти сухою стиркою, по: 
мастити розтопленим маслом (найлїnше взяти кіл·ь
ка курячих пер, звязати разом і мастити ними · па~ 
тельню), розіrріп1 на кухн11 і наливати тїста на па. 
тель,-~ю, обертати, щоби всюди було однаково тіс
та і підпечи на кухнї. • Поки горя чі, викидати на 
стільницю, а як вже всї посмажені, намащувати 
мармолядщо з ябл,ок. Мармоляду так приладжуєть 
ся : обібрати шість вели·ких яблок, покраяти і вки
нути до. камінної ринки, дати кавnлок цуІ\ру, ложку 
води і варити, а як . змякнуть, вистудити і роапро
ваджувати по налисникаl(, звивати, класти до ринки 

вимащеної маслом і вставити на !\ілька хвиль · до 
рури; щоби огріли ся. Вило)І5ити на таріль, посип а
п, цукром і видати. Можна робити налисники з 
повилами і т. д . 

248. Р11нс а н611ои■ми. 

Сполокати і наляти теплою водою ½ kg. ри
жу і поставити варити. Коли закипить віділяти, пе
реполокати зимною водою, дати ложку масла, на

ляти води і пост.а:вити до рури, щоби випік ся. По
краяти тоненько трохи. · винні яблока, вимасrити 
ринку маслом (ринка має бути цїлком суха, щоби 
відтак можна легко викинути з неї лєrуміну), нало
жити на дно рижу а 1:1а риж яблока і так · накла
дати верствами на переміну повну ринку, · поляти 
маслом і вставити до рури на чверть години. Кол и 
готовий виложити , посипати цукром і видати . -

249. ЛеІ'уміиа з я&fіон. 

Втерти на т_ерцї білого хлїба, тільки щоби бу
.nа лїтра, розтопити масла, сцїдити чисте і несо
лоне, вимішати з хлїбом, обібрати 12 винних яблок,. 
покраяти на тарельцї (пластинки); ринку вимастити 
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но дати хлїба а на се яб
Ііесоленим маслом, на д буде повна ринка, випечи 
лок і так постуrати, аж 
і подати з uукром. 

250. ЛвІ'уміиа а 6y.!tOR, 

·· 10 міських булок, . ма-
Покрая·~и як таре>льщ озбитім на піну яйuи і 

~ати кождии кавалок в Р . посипати тер
е<ількох ложк~х солодкоr~а м~~~~~• на смальці або 
·тою булкою І смажити Р помастити поло
.маслі. Коли вж~. все посмаже~е икладати другими 
:3ИНУ . тих тарельшв повилами, омр з uинамоном і ви
nоловинками, посипати цукр 
дати . 

251. Аоnим на АРЇНІА*••• 
й . • літри теплого мо-

Розбити ~01 ири я ця 1 .;:жий в пів кватирu( 
лока, розпуститІ-! З dkg. ~Р~ЄІlЬ всипати пів лїтри 
-renлoro молока вляти ~о~олит'и і поставити, що
муки, дати ложку цукру, смальuю і наливати ІІ.0 
би підросло . . Розтопити ложкою тїста на горячи.и 
дольнич~и, накладати б х боків. Посипати uукр?м 
смалеuь І смажит~ . з о ох олків дає ся розтерп з 
j подавати горяч_~ .. ,!1° ти d;<Ок солодкого молока 
цукром повила І юлька л 
а також сметану .з цукром. 

252. 6ухт11. 

втерти 12 dkg. масла, . 5 жовтків 4і dlk2gdkдg.pf~~ 
б. ·· · Розпустити · · 

1<.РУ' щQби аж по -~лшо. го молока до втертих 
.джий в nівквати_рu1 .. теnл~плоrо мо~ока, дріжджі 
жовтків вляти п1в л~три ки і місити а коли би бу
посолит~. взяти 1/2 kg~c:iaти муки, ~оби тїсто бу~Q 
ло за рщке. т~ ще д буде гладке і від. руки вщ
nовільне u і вим1ситии а:а теплім мієuи, щоби підро.: 
~тане таи nоставит маслом і посипати тертою 
ело. Вимастити ринку з цукром брати по ка-
6уЛІ<ОtО, приладити повила . ' 
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валку тїста (мачаючи пальцї в розтопленім маслї) 
накладати повила, вироблю13ати малі булочки. кла
сти в ринку тісно одну коло другої, помастити яй
цем і поставити. щоби підросли . Відтак вставити 
до рури зразу на легкий огонь а як піднесуть ся. 
nід,.1ожити більше під кухню, але вважати. щоби 
'не спалити ся.- Пекти годину відтак поставити. що
би перес,:игли, а тодї виложити на пqлумисок. поси
пати цукром і видати. До бухт подаєть ·ся сме
тану . 

253. Рине зі сметаною. 

' Сполокати 112 kg. риж.v. наляти вощ>ю і .зава
рити, потім відцїднти. переnолокати зимною водою 
наляти молоком і варити (а вважати. щоби не при
палив ся). Коли готовий виложити на полумисок 
а в серединї зробити місце на _ сметану, посипати 
цукром .і поставити, щоби перестиг. Вбит14 коло
тушкою rустої сметани на піну, дати цукру і sи
ляти до перестудженого рижу тай зараз подавати, 
щоби не підстояло ся. 

254. Паnаничии а манам. 

Розтерти на стільниuи лїтру муки і І 2 dkg. 
масла. дати 2 яйця і тілько сметани, щоби можfіа 
тїсто замісити, розвалкувати на палець грубо і ви
краюрати келишком маленькі паланички. · Покласти 
на бляху і вставити до не дуже горячої рури, що
би упекли ся на румяно. Спарити 1:2 kg. маку. ві
д.іляти, знов спарити і поставити на пів години. 
Потім виляти на сито. щоби вода стекла а ~к пе
ресохне висипати до макітри і терти на масу . Що
би пїпше утерти подїлити на два раз_и. Заварати 
кватирку або більше меду, вишумувати перестуди
ти. вляти л.о маку і вимішати, дати на конець но
жа цинамону, виложити на полумисок, а довкола 
nоукладати . паланички і видати до столу. ,,. 
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- · сметаною. 255■ &apa&on• а• 
" як перестигнуть обібрати 

Зварити б~рабол~: а ластики), t101<раяти цибу
і покраяти на тарельц1. (п рохи води і варити. І{оли 
лю. дати ложку масла t м~с,10 nіддїлить ся,. всипати 
цибуля зварить ся аж заляти сметаною І _завари-
ложку муки, заnражити, яєць обібрати , пос1чи 
ти. Зварит~ на твердо п~:ь ринку маслом,u дат~~ на 
не дуже nр1бно, вимас~и а се посїчені яиuя , на
спіц nо1<рRЯНИХ бараболь,uн все на то ~иляти сос 
клацати верствами аж виид\ і ~ипекти .· Тепер ~sи
зі сметани, вставити д_о ~~~чі подати до столу ' 
кинути н.а полумисо1< І r 

25&. Наwна з rри&иками . 
.. ' б~ ї кашки (крупок) з дно-

Замішати л1тру др, 0 щоби nepecoxmt. 
ма яйцями і . в_и ::ожити на r ~~~~•ів, посїчи дрібне_нь
ЗваритІ-t 12 dkg. су111ених р у масла посолити, на 

· .. и дати ложк • м 
ко, смак вщц,дит ' В поляти розтоплени 
тім засипати каш1<у. ипечи, 
r.\аслом і видатн_. 

І\ 2 57-' Гоnубцї з мисом ■ 
~- і поставити нарити. а як 

Сполонати 1 kg. рижу м"nю водою. наста-
. ·ляти перепяти зи ., ' u Л" е є 

занипить вщ1 . и не б в за рідкии. шш 
вити горячою, але ~o~u ше дJливати. Коли зварит!> 
дати мало ;юди а п1зн1и о миски з воцою, щоби в1-
ся вложити -~ rорнятем д ровоrо товстого мяса, 
дійшов. Пос1чи І 11~. kg. :ае;лї і виляти до мяса, да-
присмажити цибу~, на . добре риж з мясом. 

. ерцю І вим,шати пе 
ти соли І п · вки кваш~ної капусти, -
Поцїлити на лист1<и криж~ щоби ·qrратили квас. на
реполокати теплою водою, "'сно щоби добре ТJ)Има
кладати рижу • завив~ти п~'кла~ти дуоові , доІ.ЦИ-tІІ<~ 
ло ся. на дно горШІ< . ) і накладати гоnубц1. 
(щоби голубцї не ~риrо~~в':~ий горнеuь, вляти· nі'в 
}{оли вже буде маиже " накласти голубців аж по 
лїтри смета11и а ТQдІ 
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верх і вс.тавити до рури. }{оди roтon1· 
полумисо O викинути на 
і видати. к, поляти присмаж~ним._з ц~б_улею маслом 

258. КниАnі .а wиниою. 
Втерти на пі_ну. ложку масла, додана ти по од

~uму пять жовтюв І терти аж разом -змішає с 
ляти ложку зимної- води і дати тілько м к я. 

зробило ся повільне тїсто, . покраяти 11 k~ ~:П~би 
присмажJtти ~а маслї пять булок покра~ни~ на грі=~ 
ки, дати до т1ста шинку бу · · -
округлі книдлї і кида , . лку І niнy, вироблювати 

пливають ся, ~о дода;; ~:е r~~~:~, 8~~і~и.І{о;и· f
0
°~; 

;~і~::ю;~ді~:~а;~с~:ю~:~ск: :~др8а;~ бurато, бо 1<ни-вибират . . . инуть на верх 
и на таршь, а відтак переложити на· полу 

мноиюсо~, щоби не gуло води, поляти сьвіжою сол=r11= 1 видати., =."11, . 

259. Манаран солоАиий. 

. Заміситц макаран на ·яйцях· (як до poco·i ) 
n!д~ушити, покраяти. і варити а як виплине на u~i~ 
nщ111яти на друшляк, щоби вида стекда. Дати лож
ку ма~ла, ~укру, цинамону, рі:>дзинків, вбит11- 1<і11ька 
жовтюв, б1лки вибити на піну і Римішати ра;з0" Вло>1~ити в рин1<у вимащену маслом і посипат~у;~ 
кою І випекти ~ рурі. Виложити на полумисок по-
сиuа.t.ІіІ Цf((J;)~ .,уидати. ' 

260.' Макарам а м11сом. . ' 

Замісити макаран як полередний і . зварйти По
січи ~ясо .(з ро_солу або яке - інше), дати кілька· ло
~окu ~ме_тани, масло присмажене з цибулею три цї
л1 ЯИЦЯ І все Те ПОІ<ЛЗСТИ В вимащену ринку' укла
дати ~ерству макарану а верству мяса . , . 
B--pypt. , . . . І ВИ'.!,еІ<ТИ 

ІО5 

261. Макаран волоський. 

Поломити 11. kg .. грубого макарану доброї сор
·rи і зварити · _в солоній водї. І<оли готовий, відцїди
ти на . друшляк, по.::їчи 112 kg. товстої шинки і втер
ти 12 dkg. пармезану. Полумисок вимастити мас
лом, посипати• пармезаном, наложити верству, ма1<а

рану_ і шинки, , скропити маслом· і та1< поступати да
лї аж вийде · все але так, щоби на верха· ви~шла 
верства макарану з пармезаном. Посипати бул1<ою, 
скроnити маслоА1 _і вставити до рури, коли приру
мянить ся видати з полумиском до столу. 

26~. Пироrи АРЇІИАи«еві. 

Взяти 6 -жовтків, пів кватирІ<и перетоплероrо 
масла, кватирку молока і 6 dkg. дріжджий. Жовтки 
розбити . колотушкою, дати три ложки цукру, посо
лити, всипати i kg. муки і місити, щоби не було 
грудок, а коли ~ рjдке то досипати муки так, що
би- зробило -ся повільне тїсто. Вляти масло і вимі
сити на r ладі<е тїсто та r.оставити, щоби· _підросло. 
Відтак ви1южити на стільницю і подїлити. на 15 ча-. 
ётий."'Потяти _білий чистий папір ~~ - чвертки, пома
стити ·маслом, накладати тїста а на се масу. Відти
снути на сухо 114kg. солодкого сира, втерти на ма
шинцї ложку масла, З жовтки, 18 dkg. цукру і тер
ти аж збілїє,. троха родаинків, дати сир до жовт
ків, убити Пі!іу з полишених жовтків, виміша:rи ра
зом, накладати на тїсто в папері і завинути. Мож
н~ давати та1<ож повила а цукром.. Уложити . на па
пір, посипати цу.,1<ро.11 і запахом з яким хто любить. 
Подає ся зі- сметаною. Така с1<ількість вистарчає на 
дес11ть осіб. 
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263. Пиріжки з наwни. 

. З~_арити на rусто на молоцї кашки т. зв" кр_а-
К(Всько1 (на чотири особи) і в горяче вбити два цї
л1 яйця, по~олити і ш~.\\іш.ати. Приладити сира як на 
п_ироги, маЧ!lт11 nальцї в маслї і робити а кашки па
ланички, накладати сира і завивати в білий пома
щений папір, класти ~а бляху і пекти 15 хвиль. Оо
даєть ся сметана. 

264. Лєr'уміна з 6ара6оnяноі (нарт0• 
Фnяноі) муки. 

Втерти 8 жовтків з 15 dkg цукру, щоби збі
лУли, втиснути соку з пів ц11трини (але щоби не бу
ло зернят), _втерти н~ терцї шкірку з ЦЇІ]ОЇ цитри
ни, вбити б~л1<и на mну, вимішати разом і посипа
ти по трuха 7 dkg бараболяної · муки. Вимасrити 
ринку маслом, посилати булкою, вляти масу, поста
вити н_а 20 хвиль до рури і пекти мірно. Коли niit
pocтe 1 зарумянить ся, спробувати деревляною шnи• 
чкою, коли суха виложити на полумисок, а як про

стигне перекр9·1ти острим ножом і переложити.вби
тою з цукром сметаною. 

265. Лєr"Jміна а 6уnни. 

.. Втерти б жовтків з 14 dkg. цукру, щоби збі-
л~л~ •. змолоти 9 dkg. солодких міrдалів а 4 dkg. гір
ких 1 всип'іти до жовтків, вимішати з жовтками .12 
dkg: тертої пере~їяної булки, убити піну з білків, 
вим1шати легко 1 виложити до вимащеного рондля. 
Пекти мірнu, ~ як готова виложити на полумисок, 
поляти соком 1 видати. 

266. &rАинь з 6уnки. 

Втерти _добре на масу З жовтки, ложку сьві
жого масла 1 12 dkg. 11укру. Вимішати б dkg. обі-
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браних і ме.[Іен~х міrдалів, 4 dkg. родзинків, кватир
ку молока, шюрку з цитрини, піну з білків і ква
тирку тєртої булки і дати до вимащеної форми або 
з~в.язати в чисту серветку виполокану в гарячій 1ю
д1 1 вимащену маслом, вложити в гарячу воду і ва
рити годину. Коли готовий виложити на полуми
сок (вважати щоби , не було води) і поляrи шодом 
ось. т_~ким · убит~ З __ цїлі яйця і три ложки цукру аж 
t~об1тє, вляти п1в лпри легкого білого вина, дати 
на конець ножа муки і розбити добре. Вставити 
в г<;>рнець з _гарячою водою і убивати на огнї, аж 
зап1нить ся I згусне, тодї поляти ним будинь і за
раз видати, щоби щодо не опало. 

267. &у~.ин:ь з воnосьнм.х орі.хів. 

.. Втерти б жовтків і 25 dkg. цукру, щоvи збі-
ЛІЛ(?, Об1брати. ~- лупи пів kg волоських оріхів змо
лот~ ~а ~ашинцr, дати до жовтків, вимішати піну 
з б1люв I досипати _по трохи булки аж вийде ква
тирка. Б~ди~uь можна або варити в серве:rї або сае
І<ТИ на м1рн1и горячи. Подаєть ся чоколядов11й сос: 
розбити півлітри молока з яйцями і цуКJ)ом до 
см~ку; дати муки на конець ножа, втерти на терці 
дв1 таблички чокuляди, _поставити на кухню і би~ 
ти дро=гяною тріпачкою (як до білків), щоби згусло. 
Коли готове виляти на будинь, а коли будинь не 
вар~ть ся але пече ся то 11одати окремо в сосі
єрu1. 

268. &у~.инь чоноnяАовиі. 

Заварити І 2 dkg. пер~топленог-о масла і ква
тирку молока, а як закипить сипати пів кватирки 
муки і мішати, щоби не було грудок. Всипати 12 
dkg. тер!,ОЇ_ чоколяди ·і м!шати аж відстане від рон
для, тод1 вщсунути, щоб~ остиглQ і в зимне вбити 
5 жовтків, 2 лож1<и цукру і терти, щоби маса До
бре яеремішала ся. Вбиту піну з полишених білків 
вимішати легко і дати до вимащеної форми, ~бо 



108 

завязати легко в сервету, кинути в гарнець з гаря

чою водою і варити годину, а коли виварить ся, 
то доливати горячої води. Виложити на полумисок, 
поляти чоколядовим шодом і поступати я~ при бу
диню оріховім. 

269. &уд,инь з каwтанів. 

Зварити 25 d.kg каштанів, обібрати і змолоти 
на машинці'. Втерти на піну 15 dkg. масла, додава
ти по одному три жовтки і одно цїле яйце, 7 dkg. цу
кру і утерти разом на масу Вимішати 5 dkg. ро
дзинків, 4 dkg. змёлен·их міrдалів, З dkg. муки і утер
ти каштани, дати в вимащену форму _або сервету 
і варити годину в гарячій водї Поляти шодом з 
руму або шодом помаранчевим 

, Зробити шодо: розбити, щоби аж запінило 
ся 2 кратир~.и легкого білого &ина, 4 цїлі ·яйця і 10 
dkg. цукру, вляти s-6 ложок .гарячого руму і по
ставити враз з горнятем в гарячу воду, бити 
аж згусне а як піднесе ся, поляти будиНІ, і ви
дати. 

270. &уд,инь з виwень. 

Втерти -на масу 15 d~g. сьвіжого масла і 20 
dkg. цукру, вбивати по одному 6 жовтків і знов 
терти. Намочити в сметанцr 1!4 kg. тертої булки 
(кілько прийме), витиснути легкu, дати до жщпків 
і добре втерти, видрилювати 1 ·і kg. достиглих ви• 
шень або черешень, дати до втертої маси, вбити 
піну з полишених білків і дати до форми (або ва
рити в серветї годину в гарячій ЕюдїJ. Поляти шо
дом з червоного вина, ко.тре робить ся так- само 
як з білого, але додає ся два зернята з вишнї, але 
не більше бо буде гірке і не смачне. 
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271. Ко~ д,амсьиий (Damenkoch). 
. 

"Втерти на білу масу 4 жовтки, 5 ложок цук
ру і одно uїле яйце, витиєнути ,соку' з цитрини• (але 
щпu 1 не було зернят}, дати З ложки сїчених міг-
1.алів, 4 ложкй муки, убити білки на піну, виміша
ти і дати до вимащеної форми і пекти легко. 
Шодо: сок з яких небудь конфітУ,р. сок з цитри
ни і три яйця уб_ити аж зап-інить ся, поставити на 
~ухни бити колотушкою, щоби згусло, а ·тодї ло-
11яти кох. 

272. Кох варений. 

Всипати s. · dkg. муки до пів лїтри зимного мо-
ока, розбити 8 dkg. топленого масла і 1 О dkg. цу

.ІСРУ, щоби не було грудок. поставити на кухню і 
ІМіtt-~ати так, щоби відстало вn рон.п.ля. Відставити 
що-~, прохолодїло і ' в зимне вбити чотири жовтки, 
ер ІІІ в.ж збілїє, вбити піну з полишених білків, ви
щати і дати до вимащеної форми або вставити 

JJ ідповідне горня в гарячу воду і виварити го.11.ину. 
ложити на полумисок і наляти ванїлеви_м шо.n.ом. 

273. Кох сметановий. 

Втерти 2 dkg. масла на сметану, вбити по од-· 
fOMY 4 жовтки, дати ложку квасної сметани, З ло
М<ки .муки, піну з чотирох білків і вимішати легко 
'f_ ~і дати -до вимащеної і посипа-ної мукою форми 
і рити годину на гарячій водї, _ а як вода вива• 
р~:fть · ся, · доливати горячої. Коли готовий; виложи
'І'И на полумисок і лоляти яким небудь соком, або 

зтерт·и мармоляду з півкватиркою (або- більше) 
иа і 2-3 ложочкаА1И руму. 
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274. Пиріжки нру.хі смажені. 

Замісити і вивалкувати тоненько пів kg. муки , 
2 жовтки і одно цїле яйце 2 ложки сметанки, 6 dkg 
цукру і килишок доброго руму. ЗробитІ-{ мармоля 
ду з винковатих яблоІ\ і накладати на тїсто малень
кими купками, або давати мармоляди, прикривати 
тїстом і викроювати специя;,ьною формою малі пи
ріжки, "идати на горячиt! смалець і смажити на 
румяно. 

275. Я&nока в кру.хім тісті. 

Вимісити добре пів kg. муки з 12 dkg. масла, 
двома жовтками і пів кватиркою сметани. Розвал
кувати легко на посипаній мукою стільницї, обібра
ти винковаті яблока, покраяти на половинки (коли 
не ду?І<е реликі) вкинути до кипячої води на 5 хвиль, 
відтак виняти а коли вода стече, класти на вивал
куваff'е 'тісто, прикривати· другим кавалком тїста, вІ-f
кроїти формою (викраячкою), покласти на бляху 
і вставити в гарячу руру на пів години. Посипати 
цукрон і видат11. Так само робить ся яблока в фран
uусьюм тїстї. 

271t. Лєr"уміна аі оnивон. 

Спарити гарячою водою лїтру сливок, обібра
ти зі шкірки, вибрати кістки, дати до ринки кілька 
ложок води і зварити на мармоляду таt! перетерти 
через .сито. Ложку сьвіжого масла втерти на сме
тану, вбивати по одному 6 жовтків, 10 dk_g. цукру 
і терти аж зробить ся одностайна маса. Дати пе
рефасовані сливки, тертої булки тілько, щоби була 
повільна, дати піну з полишених білків вимішати 
і дати на полумисок вимащений сьв~жим маслом 
і вставити на одну годин}:_ до рури нехай мірuо 
пече ся. Подавати на пQлумиску посипану цу
кром . 

І І І 

/ш_. Я&nона з кремом. 
Обібрати 15 винковатих доброї сорти яблок 

виверчувати ножам або специяльною до того ма
нкою. Виверчені яблока нафашерувати конфі

т11рз, i або міrдаловою масою. Яблока уло·жити на 
nо.1ум11ск; і заляти :<ремам : кватирку густо1 сметани, 
4 І(ОRТКИ, ложку мукч, 5 dkg. цукру t· піну з ПОЛИ· 
1111:них білків, вимішати, заляти яелока тим кремом 
на полумиску і пекти в мірній -rорячи. 

278 Яf.іnона в пінці. 

Обібрати відповідну скількість винковатих яб-
11ок середньої величини і повиверчувати (але щоби 
не ороздирати), кидати в кипячу воду на 5 хвиль, 
об~ відпарили ся, т. є. щоби стратили сирість 

і були мягкі. ВибираТІ" друшляк_овою ложкою на си
rо, шоби вода стекла, потім уложити на полумисок, 

ладати в кожде яблоко конфі:rурів, вбити твер
ІУ піну (с. є. так щоби, коли таріль перехилить ся, 
niffa держала ся), всипати (на 8 білків) пів шклян
ки uукру, вимішати, виложити на яблока, виглади
ти ножам, посипати цукром і сїченими міrдалами 
тай поставити до лїтної рури на- годину. Коли за-

х е і прирумянить ся, видати на полумиску. 

279. Суса,nєт аі сметани. 

Втерти на білу масу 6 жовтків і 2 ложки цу
кру. вляти кватирку доброї густо·, сметани і р_оз

ран1, щоби зробила ся густа маса. r.оставити до 
р11 і нехай пече ся пів годиии. Вважати. щоби в від

ООвід.1111 й час покласти до рури на пів години, а 
ТО;\1 подавати. Вбити тверду піну з полишених біл
ktв; вкладати по ложuї до жовтків і посипати каj)

ляною і пшеничною мукою так, щоби вийшла 
жк· муки. Полумисок або форму вимастити сьві-
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жим несол~11им ,\.\аслом , виложити масу і вставити 
..1.0 рури 11а пів години, але вважати, Щоби не було 
за горячо, бо суфлєт піднесе ся в гору і зараз за
па;1е ся. Коли готовий виняти легко і зараз подава
ти, щоби не осїв. ся. Можна прдавати з цитриною 
і рум9м. Скількkть на 6 осіб. 

280. Суса-nєт а мореnів (на чотири 
осс6и). 

Спарити пів kg. морелїв, обібрати зі шкірки, 
виняти · кістки і варити в сиропі з 12 dkg. цу,кру на 
густу мармоляду. Коли перестигне вимішати :,з пі
ною з 5 білків, виложити на· полумисок, вигладити 
ножом і вставити до рури на 20 хвиль, але не го
рячої. КQли піднесе ся і попукає то вже готовий. 
Под10єть ся в формі. Подібно робить ся суфлєт 
з яблок. При всїх суфлєтах вважати, щоби не бу
тю за горячо, бо хоч зразу піднесе ся, то ще скор
ше опаде. 

281. _СуФnєт .а маnин а6о суниць. 

П~ретерти крізь сито Dів kg. суни·ць або ма
·лин, в~ипати пів _kg. цукру, вбити чотири білки і би
ти дротяною тріпачкою· . в зимній пивницї або на 
ледї аж побілїє. · Окремо ·убити лі ну з 8 білків, ви
_мішати з попередно убитою масо'ю, виложити на 
!1олумиtок вигладити ножом . посипати цукром. 
1 вставити, до теплої (але не горячої) рури і пиль
нувати, щоби не опало. Коли піднесеть ся до гори 
то вже готове. Скількієть на 10 осіб. 

282. СуФnєт з конФітур. 

Дати до високого горшка 4 білки, 12 dkg. цу
кру, сок _;J цитрини, (але щоби не було зернят), дві 
ложки смажених суниць, трускавок (полуниць) або 
я~их інших конфітур але без соку. Бити трігщчкою 
ш~ години, в1-tложити на бляша_ний полумисок і вета-

113 

вити до руки . .Коли піднес~ ся і· присохне, !О вже 
готове. До суфлєту можна уживати конфпур як 
малин, порічок (винниt~ок) і т. д. Чорних вишень 
не дає ся до с.уфлєту, бо виглядає не гарно. 

283. СуФnвт а я6nок. 

Сполокати великі винковаті яблока, уложити 
на блясї і спекти в рурі. Коли готові. перефасу~а
ти крізь сито, _ відмірити дві шклянки, вбити 2 б1л
кй, дати 1 •• kg. -мілкого цукру і бити дротяноною 
тріпачкою~ аж зробить ся густа біла маса. 9кремо 
вбити піну з 6 білків, вимішати з М<!с.~ю з яблок, 
виложити на полумисок, вигладити ножом, посипа
ти цукром і поставити в руру (або піч) не дуже 
горячу, бо зсtЛаде ся. Коли піднесе ся і попукає то 
вже готове. Подаєть ся в формі. 

284. Rс~,міна аі сметани. 
Втерти на піну 15 dkg. сьвіжого, несоленого 

масла вбити по одному 8 жовтків і терти добре 
за кождим аж збіліє. Коли добре утре. ся, дати пів 
літри сьвіжої гусrої сметани, пів лїтри цукру, шкір
ку з одної цитрини втерту: на терці, вимішати ква
тиJjку муки і піну з поли~ених біл~ів і вилят~ тую 
масу до форми вимащено, маслом 1 посипано, бул
кою, вставити до рури і вважати, щоби лєrуміна 
добре підросла а не згоріла. Подає ся з формою. 
Скількість на вісїм осіб. 

285. RсІ",міи■ чоноnяАова. 

Зав.арити. щоби закипіло 10 dkg. сьвіжого ма
сла і кватирку молока, додати 2 ложки цукру З 
повні ложки муки і варити мішаючи, щоби не ~у
ло грудок. Коли відстає від ринки дати до ма~п: 
ри, ~ як вистигне вбивати по одному 6 жовтюв , 
терти аж пqбілїє. вимішати з масою три таб.І}ички ,,. 
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тертої чоколяди, JO dkg. ~вилущених і змелених -мі:.. 
rдалів, форму вимастити сьвіжим несоленим маслом. 
посипати булкою, вляти масу і вставити до не ду
же горячої рури. Подає ,я з формою. 

286. Лєr'уміна цитринова. 
Зварити дві добрі мяrкі цитрини відпиваючи

два рази воду, щоби стратили гіркість. Коли мяrкі 
так, що соломкою можна проколоти, вистудити, пе
рекроїти, вибрати старанно зернята і перJtфасува
rи крізь сито. Вбивати по одному 7 жовтків, дати 
20 dkg. цукру і теrти аж збілїє, всип.trи пів. ква
тирки тертої пересїяної булки і піну з полишених 
білків, дати до вимащеної форми і вставити до се
редно горячої рури н~ Z5 хвиль. Коли лєrумfна r0-
roвa, подати зараз до ст_олу, бо як довше стоїть, 
ro западе ся, таму зважати, коли має ся вставити 
до рури, щоби відтак була готова на час. 

287. Леr'.wміна а 6реск11нь а6о мореnів. 
Обібрати з -лупи 10 dl(g. міг далів і посїчи дрібненько, дати півтора кватирки сьвіжоrо молока 

і · пів лїсочки ванїлії і зварити з міrд-алами. Окремо. 
в пів кватирку легкої сметанки всипати чотири ло
жки бараболяної муки і розбити, щоби не було 
грудок, відсунути кипяче молоко з міrдалами і вли
вати поволи сметанку з мукою, а коли би пороби-. 
ли ся грудки то перефасувати крізь сито і в зимну 
воду вкинути 6 жовтків З rювні ложки цукру і тер
ти аж збілїє і згусне тай дати піну з полишених 
білків. Ринку вимастити сьвіжим маслом і посипа
ти булкою, даl'и трохи маси на спід, а на се кла
сти смажені брескинї, морелї або мармоляду без. 
~иропу (з тих самих овочів), а на се дати решту· 
мас111 і в1=таl}ити в середно rорячу руру на 20 хвиль. 
Коли готова видати. зараз посиnавши грубою верствою цукру. 
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288. Лє.r'уміна омnєтова. 

. 6 білків а жовтки лиши-У бяти тверду ПІНУ з Відтак додавати по од-
ти в шкаралупах на . тар~:~ов бити, аж зроб~ть ,;я 
НОМУ ЖОВТКОВИ ДО ПІНИ І Т И ЛОЖКИ цукру І . ПОВ
ОДНОСТаЙна м~са. Висипати у~ом доброї сорти,. вп; 
ну ложку муки, скропити ~а полумисок вимащении 
мішати уважно, виложити маси а на неї наложити 
маслом, виляти половинr повин~і ·6ути скорше при
конфі'І}'р без со~у (котр ) на се дати -решту 
ладже_ні, щоби шна ~/~~;~~ій рурі. Подавати -за-
маси І спекти в неду .. о·паде. 
раз, бо як довше стоJть, то 

289. nе.-,міна нааова. 

2 ложки сьвіжої спа-Запарити кипячо~ водою доброго ·чаю; так 
леноі і змеленої кави ~ ло~1 ложки. Влят_и _де;, ка
щоби екстракту було 1\ \g р мілкого цукру І пос
мінної ринки, всипат~ ~об~ цуко.р розпу~т~в /я 
тавити на краю кухю, по одному б жовтюв І • и
але не варив ся: Вбити маса з жовтками має т~ль
ти дротяною тршачкою, ити так як шодо. І{~ли 
ки запарити ся а н~ з:і~~ави~и вбити тверду шну 

·піднесе ся то ~ОТ?В , ипати ложкою .муки, вим~ 
з полишених б1люв, пос полумисок вим.ащении 
шати легко і виложити мн~ вложити до рури, по
маслом. Виг ладит~ н_ожо и Пекти легко через 15 
сипавши цукром І м1tдалам . 
хвиль. Подає ся з формою. 

) .ti сметанною. 290 ••рони (наwтани 

• u •• • ісяци падолисrї, грудни Марони наилшш1 в м с· мак Наляти зимною 
• же тратять · · аж і сїчни, в лют1м в . . варити неприкрит1, 

· k каштаюв 1 • ити по-водою ПІВ g. .• . іляти воду І покр •U 

шкірка по~укає. ~од1 =~ краю кухні, щоби цшшли. 
кришкою І полишити 
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Брати по одному, обирати з лупи, змолоти на ма
шинцї, вимішати з uукром після· смаку і перефасу
вати крізь друшляR, так щоби виглsц,µ~и як пух. 
Переложити леrко на полумисок, обрівнати ножам, 
а в середину дати з солодкої сметанки крем. На І 
kg. маронів взяти пів літри кремової сметанкq вби
вати в зимнім, а як зrусне так, що з горняти • не 
виливає ся, всипати 11, kg. мі.пкоrо_ цуt<ру ви_м,ша
ноrо з 11анїлїєю, уложити на полумиску і зараз по
давати . 

~91. Сметана TJrP4!8'•••• 

Убити на зимні пів літри квасної (але .сь~і
жої і rустої) сметаІfи на густий крем. Коли вже 
вбита домішати 1/, kg. _ мілкого цукру, сок в од.ної 
цитрини (без зернят) і пі~. лїсо'tкJІ ва!f-і/Іїї- і все те 
разом вим1шати. Виполокати сервету в зимній водї, 
в1:1тиснути до суха, виляти сметану, завязат~ серве
ту і ·повісити в пивницї (так щоби нїч9го не доrц
кала ся) . через 6--8 годи~, щ9би сирв~тка _ стекла. 
Виложитq на прлумисок, . об"Jіщкити конфітурами 
і дрібними тїсточками як крухимя, француськими, 
бішкоптами • і т. и. і видати. Лвtуміна ся надає ся 
дуже на лїто. 

292. МаренІ"11 аі смет•ною. 

Вбити дротяною тріпа'Ікою 10 білІСів на піну. 
JJідтак сипати по трохи пів kg. цукру (бо як раЗОJ\\ 
всипле ся · піна · рідне) і бити д.алї аж зrуён~. По
класти на бляху білий папір t ::НаКJJадати ло·жкою 
малі купки маси тай вставити ,цо рури .або п~чі се
редно горячої на кілька ,· rодин, щоби при-сохли··· (sа 
_f=KOPO ,В}ІНЯТі змякнуть). Як пристщ-щrть nідн:ести 
уважно. з папером, по.:южuтІf на стіЛ'-; віnмочити па
пір зимною водою, підносити ножом а пінка ·від
стане. KqnІJ всеї не уживаG· ся, то зложити в пудел• . ' , 
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теплім. 
u час в сухім 

і переховати ~а інш1ІИ 
ої сьв ' жої сме

сuиСметана: Вбити· на крем. . гу~: 'вий~е 25 dkg 
ни вс'иnати по ТР~.х~. цукрх зr сне вилятІrі на 
11.а;и пів лїсочки ваю~н . Ко~ вид!ти. СметаР-у би
олумисок, _обл~жит~ п1н~~~и за довrо, бо зробить 
и в ЗИМНІМ МІСЦИ J не 

_я масло. 

_ й 8 rараком■ 
293. Крем росимськи . к 

. . .. . 4 ОВТІ<И і 20 dkg цу ру, 
Вбитй аж зб1л1в ж ти на кухню в гер-. и руму постави і" яти пів шк,1янк . , и щоби згусло, а в І',-

t1я з r6рячою ;водою , колотито , Окрем·о вбити зим· 
- · · щоби остиrл · •маку 

та1< відстав1п·и, . . . и дати цукру до \; • 
е«ОЇ,~ tуСТОЇ СОЛОjІ.КО( сметан жовтками (і<ремом), ВИ· 
имішати з вистуджен::,.:рку і зараз видати з· ма· 

11ожити на шклянну са 
енtам.и або бішкоптами. 

- - - аі сметаноІО• 
·294. Крем р.о&рмм . .. 

а r стий кtем п1в щтри 
Убивати J(олотуш_~ою н у 1<01 сметанки. 1-{оли 

rустої см.етани • і. n1в ю;f :и с~~о~рохи пів kg -.~у кру 
убєть ся на 010 вси .. ) і пів л'ісочки терто~ 3 цу
(відразу всипаним водtttб в зимній воді -З dkg ~е
кром ванїлїї, виполо~<а1и 1 в водї потім витиснути 
лятини і мочити дві годин " смета~І<И коли розпус
і. µати до 1<0~1ирки rop~чf)1 перецїди;и і .вливапJ по 
тить сЯ (вари~и не тре а. елятини, ро~бити ?дна 
трохи -убиту с_метаиу до :Имащену зовсїм сьв1жо~ 
ково -- і виляти в форму, а кілька годин ;:,.о nив~ицІ 
оливою та~ .по~т~~ити и" Коли вже . с:rуЯ{іє ·?бкррt
. ·-леду або з1tмноf воn · . хвилю ~ · ~тирку, 
~~ ножом і обви~-1у-rи Ф~рмвуи::,кити 11·а полум'!сок 

ор· ячій во11.1, . 
умо~ену в r ф' . ми і' біШІСОРТЗМ.И, 
·обложити t<OH ~тур1 
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295. ~ре111 навовии. 

Заварити з трома кватирками см~танки тр" 
кватирки _с~ль~ої чорної кави без цинориї, вбити, 
щоби по61л1ли з б жовтків з пів kg цукру, аапари
ти rорячою сметанкою· з кавою і безнастанно мt" 
ш~ти на .. ~ухни аж ~~усне. Вки11ути З dkg вимоче
но~ в вод1 1 витиснено, желятини і бити, щоби од
нако.во розпустила ся. І<оли . пара починає виходити; 
то вже готова. Відставит·и і _. бити дротяною тріnа ч
к ою, а як _nерестиrне ~иляти до форми ви.-.tащеноі' 
сьвіжою оливою ~або виполоі<анuї зимною водою) 
посипати цукром I винести до nивн.ицї або поста
виtи на лїд. Виложити як сметановий. Скjлькість 
на 10 осіб .. 

0 
296. ·Крем lltOHOnRAOBИЙ-■ 

. !10.луп.ати- 12 dкg_ доброї чоколяди і зварити 
·01в л_1три сметанки. Коли сметанка зачне огрівати 
ся бити ~олоту.шкью, щоби· чоколяда розrіуст11ла 
ся. Вбити 4_ жuвтки з 12 dkg -цукру і 11ливати чо
коµяду до жовтків, .поставити на кухніо і знов би 
ти аж згусне. Виполокати 2 ·dkg желятини вимочи
ти в -зимній ·водї. витиснути і вкивути до ~околяди, 
але не варl!_ rи, відставити і бити · аж перестигне . 
Вunолоіщти , форму зимною водою, виляти нр.ем, 
2. дальше пQСтупати- як в повисшім приписї. 

297. Крем а жовтків. 

Заварити пів · лїтри - сметанки і пів лісочки ва 
нїлїї. вки нуt'н 2 dkg випощжаної, вимоченої і вити . 
сненої желятини і нехай розпустить ся в с.метанцї. 
Вбити 6 жовtІсів, лож~у зимноt сметанки і 12 dkg 
цукру аж збjлї~. вливати по трохи киnячу сметан
ку до жовт1<1в. •.· поставити на кухню. І<оли вже па
ра виходн-rь- -. то-rотовз. Бити аж перестигне, ви
ляти в форму I застудити як висіnе. 
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298. Крем з я&nон. 
Спекти б великих яблок, перетерти крізь си

!"JО, а як nерестиrнуt-ь, дати до rлубок~го к~мінноrо 
оршка. Бити дротянuю тріпачкою З б,лки 1 13 dkg 
цукру аж збіліє. Окремо_ вбити сметанку на rу~тии 
1ерем і вимішати з масою з ябло1<. Виполокати I на
мочити в воді З dkg желятини так, щоби був кили
wок · від вина і' заварити, а як цїлко.11\ розпустить 
ся вляти в масу, запах який хто любить, розбити 
обре, уложити в зимнім. місцІ! ц~ салятирRу, а- як 
ужіє, прибрати конфітурами , б1шкоптами. о 

299. Крем вмаnинов~й беа см~тани. 
Вкинути до пів• шклянки rорячоІ води . З dkg 

tжеляти1;ш виnол•Jканої і моченої через годину в. зим
ній Rодї. Коли розпустить ся, виляти на миску, дати 
~ватирку малинового соку, 12 dkg цукрr, сок з од~ 
ної цитрини, дві ложки д.оброrо ру~у 1 поставити 
на ледї або в зимній пивн~цї тай бити дротяною 
ріnачкою, аж зробить ся rусте як смета~а. Випо 

~,11окати форму зимною водою, посипати ~\ІЛКИМ цу
t<РОМ, вляти Rрем і вингсти в зи.11\не м1сце . І{_оли 
тужів поступати як звичайно при к~емах. JУ.'~жна 
с~бити зі · сьвіжих або смажених СОКІВ, а в ЛІТІ да

вати більше желятt1ни, бо .труцнїйше застигає. 

300. Крем з ·м~расніно. 

В-бити аж збілїє 25 dkg цукру, 1<ватирку сме
rrанки і б жовтків, поставити н~ . кухню· і_ мішати~ 
~оби не. пригоріло. Як згусне в1дставити 1 ·бити аж 
стигне, вип·олокати 4 dkg желятин}!, намоч~ти на 
одину в зимній водї, ще би було кили~ок I зава

рити, а як .розпустить ся . вл ,ти_ до жовтКІВ. Окремо 
•бити пів лїтри сметанки, зм1шати з масо19, ~лят~ 

атирку лїкеру мараскіно, ще раз добре вим,шати 
1 виложити до форми виполоканої зимною водою, 
осипати цукром і застудити 
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301. Крем з 6реснинь. 

Перетерти крізь сито сьвіжих брескинь 18-dkg 
і убивати дротяною тріпачкою з 18 dkg цукру че
р~з пів години. РозпуститІ! 4 dkg червоної желяти
ни і по.ставити на теплій але не горячій кухяї тай 
вляти до нбиtої .маси. Qкремо вбfІТИ 5 білків на 
тверду піну, вимішати з масою, виполокати форму 
зимно~q, водою, виложити масу, посипати цукром 

і поставити в зимнім місци, щоби застигла. Для 
rарнїйшого Rнrляду можна дати кілька капель аль
кермесу. Так само можна робити і з морелїв. 

302. Крем замісць моронсеноrо. 

Вбити на густу піну на ледї кватирку солод
кої сметанки, всипати 25 dkg цукру, пів лїсо_чки. 
ванїл.її з кавал,очком цукру, пів літри перебраних 
малин. або суниць (можна і зі смажених овочів, але 
без сиропу), вимішати і дати до специяльноі пушки 
від мороженоr-0. Вставити в лїд, посnлити і крути
ти чверть години. 'Відтак лишити на кілька годин, 
посипавши. лї.ц солию, _щоби не топив ся. Коли має 
ся подавати до столу, вмочити пушку в горячу во

ду і зараз винJ1ти. Виложити на полумисок і видати 
обложене бішкоптами. ,. 

303. 5nян-маннсе (Blanc-шanger) 
. міr'Ааnовиіі.. . 

Вилускати 25 dkg .міrдалів в тім .5 dkg гірких 
-міtдалів і зм.олоти. Зварити лїтру сметанки, ВІ<Ину
ти міrдали. прикрити і нехай стоять годину, від
так перецїJJ.Ити через ·, сервету і витиснут.,, щоби 
були сухі. В переціджену сметанку дати 12 dkg цу
кру, виполокати зимною водою, намочити на годи

ну. Розпустити (але не варити) на rорячій кухни 
З dkg білої ·желятинw~ щоби· було килишок, виляти 
перехолоджену до сметанки і бити колотушкЕІю аж 
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пічне застигати:, вищtти до виполоканої зимною во
JJ.ОЮ форми і поставити нехай застигне. Так само 
робить ся чоколядовий. До сметани _з міrдалам~ да
ти 12 dkg. тертої на терцї чоколяди, розбити 1 по
ЧУ"пати як висше. 

( алярети (8ульци). 

Заварити літру сметанки, дати 14 dkg. цукру, 
14 dkg. тертої чоколяди і бйти колотушкою аж за
пінить ся. Виполокати 2 dkg. желятини, намочити 
і наставити на теплій кухни в кі,лькох ложках зим
ної сметанки, щоби розпустила ся. · В- ,прохолодже
ну ляти чоколяду, розби~и, щоби почала стигнути,. 
вляти в форму виполокану зимною водою і засту
дити. 

~05. 3уnьц а нави - чист-иіі. 

Змолоти 10 dkg. до_бре сnаленої 1:<ави. 3 тих 
10 dkg. кави заляти 7 dkg двома деци'іІїтрами ки
пячої води, накрити папером і покри1щ<0ю на годи
ну, щоби натягнула на теплій ·ку,:сни. Решту кави З 
dkg. дати до машинки, заляти - сею запареною ка
f!Ою, виполокати 2 dkg. желятини вкинути в · tорячу 
каву, i;t як розпустить ся, перецї~ити чер~з -сервету 
.або ,Рідке полотно і чистий поставити на краю ку
.хнї. Передпtм розпустити .25 dkg. цукру з' трома 
деципїтрами зимної води, поставит11 на горячу кух
JІЮ, щоби добре занипіло. Коли почне до·гори підноси
ти ся; вляти кілька капель зимої води, відсунути, ви-
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шумувати і так повторити 2-3 рази, .а як вже по
казують ся бульки, відсунути, в_ідшумувати _ до реш
ти та вляти до кави. Замішати, перестудити вляти 
до форми і застудити на ледї. 

306. 3уn18ц а рожі. 

Нацавити на краю кухнї 24 dkg. uукру . і 2 де
цилїтри зимної води, щоби ровпустив ся. Потім по
с~-~ути на середину кухнї і нехай сильно заварит1, 
ся. Коли nідfюсить ся до гори: вляти кілька ·капель 
зимної води; вишумувати · і нехай заварить ся. Як 
вже добре кипить вкинути 3-4 dkg. обчищених 
листків з рожі (до смаженя), ~рикрити і нехай ви
стигне. Вляти 15 gr. розпущеної желятини, перецї
дити, вдусити соку .з одної цитрини, влят~ до фор
ми виполоканої зимною водою і поставити в лїд 
або до зимної ш,вницї. Щоби :3ульц мав rарнїйший 
вигляд вляти кілька капель алькермесу. 

307. Зуnьц а ~,~nин а6о суниц ... 

. Заварити 28 dkg. цукру з 7 децщїїтра_ми зим-
ної води, щоби як візьме ся на ложку, спадав гу
стими тяжкими каплями. Відставити одну половину 
сиро.пу, вляти . на лїтру перебраних малин, або су
ниць, прикрити і нехай постоїть через ·ніч. На дру
гий день nерецїдити еок, але не витискати, бо має 
бути·чистий. Другу половину сиропу поставити на 
кухню, вкинути 2 dkg .. 1Jимоче1:1ої желят_ини, а .~оли 
·розпустить ся в сирош, втиснути сок . З• одно~ ци

трини (але без зернят) вимішати з _саком, вл~_ти ~о 
форми виполоканої зимною водою I висипано~ м1л
ким цукром і ттоставю:и, нехай застудить ся. До 
зульцу з су.ниць дцє·ся сок з двох цитрин. 

308. 3уn"ц ВИННИ'ІИОВИЙ (nорічновий). 

Виннички (порічки) обчистити, ёполокати, ви-
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'Тиснути сок крізь сервету і поставити на кілька 
годин· а як устоїть ся, зіляти чистий сок, якого має 
~ути пів літри. Вляти ЗО _dkg. сиропу з uукру, (зро
бленого як при малиновім) в котрім розпус.тити 2 
jdkg: виполоканої і вимоченої .в · вод'~: желятини; пе
:рем1шати- з -соком, виляти до форми і застудити. 

309. 3уn"ц цитринов·ий. 
Втерти на терuї шкірку з З uитрин, заварити 

~ироп з 2~ dkg. uукру (як при попередних) · втис
нути соку з трох uитрин, вляти 2 деuилїтри бі
лого вина і 2 dkg. вимоченої желятини вкинути до 
rорячо,го сиропу, щоби р9зпустила ся. Переuїдити
в~е разом,. а !fK· би зульu не був чистий, то убити 
тну з 2 .;б1люв, · вляти- в r.орячу ;масу нехай склярує 
~я, -перец~~ити ще раз, вляти в форму і застудити. 
Такий · зульu виглядає гарно коли на спід форми 
JІ.асть ся сма~ених <>вочів ~к · вишемь, морелїв (але. 
без сиропу) · 1 т. п. · 

310. Помаранчі на · десер. 

Лон~дкраюваrи шкірку з 12 . помаранч1· вибра
'Ти уважно лож_очкою середину так, щоби· шкірJ<и 
1іе попсrвати, вложити на день ~ зимну воду (котру 
~асто М(няти), . щоби . стратили · rіркkть. Витерти 
з води 1 наповнити такою масою : вибраний з пома
ранч сок переuїщпи крjзь _ серветуJ чистий змішати 
з сир<?пом. Сироп n,риладити так: о 20 ·,dkg. цукру 
в одн,1м .~авалк~; обтерти шкірку 3 помаранчі, наляти 
в камшн1и ринщ кват-иркою води, витиснуrи одну 
итр11ну, (без зернят)-і . -заварити аж BИJLJ 'J\t\'є ся до 

р~ста, переuїдити і змішати з помаранчё.іfйм соком, 
озпустити дооре в півкватирuї теплої' води. випо
окати, ·червону желятину вляти в сироп замішати, 
оналивати в шкірки з помаранч і застудиуи в леді. 
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Соси до лАtумін-солодні. 

31'. Сос сметанковий. 

Розбити колотушкою пів лїтри сметанки, 6 
жовтків, бароболяної (або пшеничної) муки на К(!~ 
неuь ножа, поставити на кухню і рqзбивати даш. 
щоби не припалив ся. Як зачне rусн,У:.~• відст~вити 
всипати чотири ложки цукру, ванIш1, вим1шати 
і зимний подавати до лєrуміни. 

312. Сос пончевий. 

Втерти аж збілїє 6 жовтків і 12 dkg. цукрr, 
втиснути крізь ситко сок і3 .цитрини, вляти .ПІВ 
склянки руму, вимішати і поставити • на кухню 
в ринку 3 горячо~ водою. Убивати вважаючи, щ~
би не припалило ся, а як згусне то вже rотовии . 
Подаєть ся до омлєтів або налисників. 

313. Сос 6іnий а вина (Щoд,o•Chaudeau). 

Розбити з ложечкою муки чотири сьвіжі яйця 
_і чотири ложки uукру, вляти шклян1<у в_ина і поста~ 
вити в ринку з rорячою водою тай убивати коло~. 
тушкою аж запінить ся і ~гусне. Лишити в вод~ 
найбільше чверть години, заки пода~ть ся, бо як 
сrоїть доІЩІє то опаде і зрідне. Подаєть ся до 
буденїв. 

314. Сос з суниць. 

Сполокати лїтру суниць, виложити на сито. 
щоби стекли, перетерти через сито, всипати 15 dkg. 
мілкого цук у_ дати 3 ложки вина, соку з пів uи-
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тrини, вимішати ї винести до пивниuї, щоби був 
зимний. nодаєть ся до бухтів. 

315. Сос ВИННІІЧНОВІІЙ (порі~новий) . 

Лї_:гру д?стиrщ1х винничок подусити валком 
в мисщ, потIм перетерти крізь сито всипати -25 
dkg. цукру і утирати аж цукор розпустить ся. По
даєть ся до рижу зі ·сметаною, кашки і т. д. 

316. Сос а мореnів. 
dиІJрати зернята з достиглих морелїв, дати до 

ринк_и вляти шклянку. води, всипати цукру до смаку 

1 лож<?чку муки. заварити перетерти крізь сито, 
дати юлька ложок вина і зимний подавати. 

317. Сос ц11тр11новиіі. 

Розтерти з мукою ложку сьвіжого масла і вли
вати по трохи зимного росолу (з курий). Розмі
шати, щоби не було грудок, дати 2 ло:кки сметанки, 
сок з цитрини. а як хто хоче то і кавалочок цукру, 
за~арити I qоляти.. 1;1а полумиску бажану страву. Сос 
тои подає ся ~<?, потравки ~ кури~. каплунів, . до 
щупака, сандача I т. д. До риби заміспь солодкої 
сметанки дає ся кілька ложок сьвіжої кваснQЇ 
сметани. 

г 
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Частина друга. 
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Печиво. 

Ьаби, дріжджеві тїста, тїсточка до чаю і tави, 
rс,рти. 

318. Заrаnьн і уваrи до печеня 6а6ів. 

Головне, щоби баби добре вдали · ся мусять 
-бути сьвіжі дріжджі, суха мука і відповідно напалена 
ціч. На баби палить ся тонкими сухими дровами 
так, щоби було досить вугля, яке ·треба розгор
нути по цїлій -печі. Коливуrлє спопелїє, вигорнути 
вимести намоченим в водї і добре стріпаним поме
лом, пробувати чи не за горячо: всипати жмені•: 
муки . по цїлій· печі як відразу горить, то перехс, 
лодити помелом, а як тільки зжовкне то можна 
вже саджати баби. Як добрі дріжджі то баби по, 
винно пекти ся вісїм годин, тому вважити колII 
розчиняти тїсто. Температура в хатї, де має ся З:і 
робляти тїсто, має виносити 25° R. Все що доданt 
ся до тїста ·має бути день наперед I1риладжсн(: 
мукіі пересушена і огріта, цукор відважений тако}!,, 
теплий, яйця в кош~к,у на теплім місци, нецки ви
миті і висушені. При вибиваню яєць старанно від
ливати білки, а жовтки кидати до горшка, котрий 
вставити в миску з ,;еплою водою і убивати дротя-

9 
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ною тріnачкою аж поqілїють і наростуть. Щоби пе
реконати ся чи тісто на баби досить rусте то взяти 
в •руку трохи тіста і стиснути, як не розливає ся 
поміж пальцї, то добре, інакше досипати ще муки_ 
Коли баби всуне ся д0 печі - то вже їх не ру
хати, бо тісто зараз западе ся, можна рухати аж 
за пів години. Також по упеченю витягати дуже 
уважно, положити на застелену подушку а як об
стигнуть виймати з форми. 

319. Ііа6и сеnьсьні. 

На чссгири лї,:ри муки розпустити І 8-20 dkg. 
дріжджів в З склянках лїтного молока, всипати 
11їтру Муки, заробити і накривши стиркою поста
вити на теплім місuи, щоби підросло. Вбити копу 
жовтків і подїлитп по трийцять в двох rоршках. 
котрі вставити в МИ!=КУ з теплою водою і убивати 
аж _жовтки побіліють і наростуть. Всипати 1 kg_ 
rрисїкового цукру і розбивати чверть години, щоби 
цукор добре розпустив ся, потім вляти в ро'зчину 
розбивати по трохи, щоби не було грудок, дати 
ложочку соли досипати по трохи муки, розкроїти 
здовж лїсочку ванїлїї вибрати самі зернята I мі~ити 
тісто, так щоби від рук відставало. Вляти лїтру 
перетопленого лїтного масла і місити ще пів годи
ни ал~ вважити, щоби не розгортало ся по нецка~ 
бо обсихає а такого не можна мішати з т"істом на 
баби. Потім поставити прикривши легко, щоби nід
росло ще раз тілько як вже було. Накладати в ви
мащені маслом форми дві части тїста і знов .нехай 
ростуть, а вкінцї вставити уважно в піч на годину. 
Печи відразу не затикати, але аж тоді як nідро
с1уть в формах. З печі витягати обере~о. покла
сти боком а як остигнуть виймати з форми. 

320 Ііа6и парені. 

Запарити лїтрою кипячого молока 'Літру пере
сіяної муки, розтирати, щоби не було грудок, вля-
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ти 17 dkg дріжджий розпущених в кватирцї лїт
uьоrо молока, розбити і поставити, щоби підросло. 
Коли розчина попукає вляти копу убйтих жовтків, 
досипати по трохи три лїтри муки і місити rодину. 
Потім всипати 1 kg tрисІкового uукру, вляти чоти
ри кватирки склярованого масла, дати ванїлїї . або 
цитринової шкірки · і місити, щоби аж від рук 
відст,а11ало, а як тїсто виповнить нецки, нак,11адати 
no половини в форми вимащені топленим маслом 
і нехай під1;1остають. Потім вставити обережно в піч. 

321. Перен.'ІаАанець. 

Приладити тїсто як на баби, але rустїйше, от
же · .треба додати муки, перемісити, а як підросте
робити перекладанеuь. Наложити верству тіста 
в вимащену бляху (форму), на се дати смаженої 
ражі без соку, дактилїв, мор~левої мармоляди, м.іr
далової маси, прикрити верствою тїста і знов на
ложити подібної 6акалїї і т . д, а з верху розуміє 
с~ має бути верства тїс'tа. Поставити н-ехай підро
сте, помастити розбитим яйцем і вставити в rорячу 
піч на 5 чверrий rодини. По упеченю, як переспt
rне полюкрувати, а на ,цруrий день ужити. 

322. Ііа6на цитринова АО кави. 

Наставити · на зимну воду три цитрини, як за
· кіпить відіJІяти і наляти сьвіжої тай далі вари:-и. 
Коли будуть так мягкі, що соло.r.Н<а ntрейде чер~з 
шкірку, вистудити, пере_кроїти, викинути зернята, 
а цитрини перетерти крізь друшляк, всипати чоти~ 
ри склянки мілкоrо цукру і 24 жовтки тай утирати 
валком, аж маса по6ілїє. Вбити піну з полишених 
біj11<ів, додавати по трохи піни і досипати по ложцї 
муки, дати д.ві склянки пшениwної і склянку бара
боляної муки, вимішати леrко виляти до добре ви
мащеної форми і печи .>годину в середІ;!о rорячій 
печі. По вистудженю викинути з форми і полюкру
вати цитриновим люкром. 
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323. &абна на інwміі cnoci6. 

На ½ kg .муки розпустити в кватирцї літньо
rо молока 5 dkg дріжджів і розбити з половиноD 
муки тай поставити, щоби підросло. Убити 9 жовт
ків і 9 ложок 11укру, аж побіліє. І<оли тісто підро
~те! вляти ~овтки, досипати решту муки, посолитJІ 
1 м1сити чверть години, потім вляти чотири ложюr 
перетопленоrо масла і ще раз добре внмісити, хто 
хоч_е ~оже д ти ще кілька. потовчених гірких міt
~ал1в I поставити, щоби шдросло. В_ідтак дати .-о 
вимащено!. форми і вставити на годину в середио 
напалену шч, коли остигне виняти з форми 

324. &•лки ощ■Ані. 
Взяти чотири лТтри муки, лїтру молока, пять 

яець, кватирку перетопленого масла. пів кватирка~ 
цукру, трохи чернушки і соли. Муку пересїяn1 
в !fецк~, вляти лїтне - молоко розпущене з t О. dkg 
др1ждж1в, розбити і поставити, щоби підросло:· По
!•м. вляти розбиті з цукром жовтки, дати • чернушку 
1 МІСИТИ, щоби аж від РУ'< відставало. Вляти .маслu 
добре перемісити і знов поставити. щоби підросло, 
пот,м брати по кавалку тіста, вироблювати на стіль
ницJ· круглі булочки, покласти на вимащену блях)', 
а як -шднесуть ся, помастити розоитим яйцем і вста-
вити на годину до печі. · 

325. Стр,цяі масnяні. 
Лер_есїяти до нецок чотири літри муки r роз

чиняти ПІВ Лі!РИ ЛЇТJІОГО молока, дати 12 dkg' дріж
джів розпущени~ в кватирці молока, вимішати і по
ставити, щоби шдросло. І<оли тїсто рушить ся дати 
ІІІв копи убwrих жовтків, пів лТтри перетопленоrо 
масла: ½ kg цукру з ванrлією, трошк" с<'ли і ро
дзинюв, вимісити добре і поставити, щоби росло 
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Коли досить піднесе ся, вироблят'ІІ на стільницї 
струцлї, класти на вимащені бляхи нехай підроf
стуть. Помастити розбитим яйцем і вставити до го
рячої печі. 

32&. Маківник. 
Спарити горячою водою 112 kg. сивого маку 

при!ірйти і нехай так постоїть годину. -Відцїдити во
ду, мак виложити на сито, щоб}\ вода добре стек
.1а, одну часть датй до макітри і так утирати, що
би плястрами відпадало. Вибрати втерт11й а дати 
решту маку (бо весь нараз не дасть ся добре втер
ти) і знов втерти, дати цукру до смаку, дрібно nо
сїчених міtАалів, родзинок, цитринової шкірки і все 
те вимішати, Взяти тїста як на струцлї і валкувати 
на посипаній мукою стільници, розrtровадитн мак 
звинути і положити на вимаще~у бляху. І<оли під
росте помастити яйцем і вставити до се_редно горя
чої печі. 

327. Сирник (nnяцок а 011ром). 
Розтерти на стільници 1 kg. муки з J kg. r.,.а

сла, вбити чотири жовтки і тільки зимної сметанки, 
щоби можна тїсто замісити тай поставити на пів 
години .. в зимнім місци. Потім розвалкувати і поло
жити на бляху, втерти на машинцї 2 kg. сьвіжого 
солодкого сира відтисненого під каменем день на
перед, всипати до макітри і терти на масу з лож
І(ОЮ масла, вбивати по одному чотири яйця, 25 dl<g. 
цукру, ~ як вже добре втерте, дати ще шкірки з ци
трини, 12 .d-kg. -або . більше родзинок, 3 ложки тер
то1' булки, вимішати, виложити на вявалковане тіс
то і печи годину в добре горячій печі. 

328. Ноnач оьвяточниіі. 
Всипати в чисто вимиті і висушені нецки J kg. 

муки, пів лїтри молока; і 7 dkg. дріжджий розпу-
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щених в півкв~тирцї молока, зар'обити прикрити чи 
стою стцркою тай поставити в теплім місци, щоби 
підросло. Розбити колотушкою на піну 8 яєць сто 
пити 1/., kg масла і 114 kg цукру-мучки, коли тїсто 
рушить ся пuсолити, до розбитих яєць вляти пів лї
три молока, вливати по трохи до тїста і мішати, 
щоби не було rрудок. Сипати поволи І kg r.1уки 
але не відразу так, щоби тїсто було повtльне І<п
ли мука суха, то вся не вийде. Місити чверть го
дини, потім вляти масло перемісити і вкінцї дати 
цукор, вимісити аж від рук буде відставати і поста
вити нехай підростає. Напалити в печі сухими дро
вами так, щоби по цїлій печі rоріло . І<оли тїсто до
сить підросте, брати по кавалку тїста, вироблюва
ти на стільницї круr лі копачі і покласти на вим11-
щені маслом бляхи нехай знов підростають І<оли 
вже в печі спопелїло,. вимесrи помелом вмоченим 
в водї, всипати жменю муки, як не rорить, то мож
на вже колачі саджати в піч - помастити їх яй
цем, а як rорить, то ще перемести помелом, а печі 
не затикати аж копачі підійдуть. 

329. Струцві пnетені. 

Тїсто прилад11ти як попередне, але додати до 
ньоrо родзинок і посїчену шкірку з цитрини. Бра
ти по кавалку тїста, вироблювати з них на стіль
ницї валочки, сплїтати і помастити розбитим яйцем 
а печи як попередно. 

330. Пироrи печені сьвяточні. 

Взяпt одну лїтру муки і лїтру молока, розпу
стити 10 dkg. дріжджий в кватирцї теплоrо моло" 
ка, заробити і поставити, щоби шдросло, ро~бити 
на піну б яєць розтерти 1/4 kg. масла з лУтрою му
ки. І<оли тїсто підросло, посолити вг.яти яйця, 
всипати розтерту з ма::лом муку і місити аж ,від 
руки відстане і лишити нехай підростає Прилади-
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ти мак, спарити утерти, дати завареного меду, на 

копець ножа тонченоrо цинамону, вимішати і пос
тавити на теплім місци, або також сир так при
ладжений : 1 kg. солодкого сира добре відтиснено
го втерти на терцї, дати до· миски і утирати аж ма
са буде неначе масло. вс·ипати жменю род:зинок пе
редтим сполоканих і висушених, тепер взято кава
лок тїста (коли вже добре підросло) роз~алкувати 
на стільницї, наложити маку, звинути виробиВll!_И 
nиpir, положип, на вимащену бляху, помастит~:-~ яи
цем і нехай підростають. Потім вставити на ПІЧ на 
fОДИНf. 

331. СтрJцnі &уд,енні . 

Пересїяти 1 kg. муки, розпустити в 1/ 2 лїтрі 
лїтноrо молока 5 dkg. дріжджий і вляти до миски, 
всипати половину пересїяної муки, заро6ити і по
ставити, щоби підросло. Втерти на сметану 20 dkg. 
масла, З добрі ложки цукру і 2 яйця тай ще утирати 
аж зробить ся біла маса. Тодї виляти до розчини, 
досипати решту муки, трошки соли і місити аж віц 
рук відстане. Прикрити легко і поставити в теплї. 
щоби підростало. Потім виложІ-Іти на посиг.ану му
кою стільницю подїлити на три части і виробити 
з тїста три валки по серединї rрубші а на кінцях 
тонші, сплести як косу, положити на вимащену 
бляху нехай ще підросте, ·11омастчти розтопленим 
маслом, посипати цукром і встаFити до печі на 
годину. 

332. Струці д,о кави. 

Пересїяти в миску 1 kg. муки, розпустити 
в 1/., лїтрі лїтноrо молока 6 dkg. дріжджий, дати 
Зб tlkg. розтопленоrо масла, 15 dkg. мілкого цукру, 
10 akg. вилус1саних і на машинці' змелених міrдалів, 
між тими кілька rірких, Rилїшок руму, замісити 
тїсто аж від рук відстане тай пост·авити в теплім. 
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місци, щоби підросло. Потім виложити тісто на по
сипану мукою сті;11ьницю, подїлитя на три части, ви
тачати . три валочки, сплести як косу і поставити на 
вимащену ~ляху не:хай підросте. Помастити яйцем, 
1юс~пати м1rдалами грубо посїченими і вставити· до 
печ1 на годину. 

333. &упни нсидівсьні wа&асові. 

.. .~ересїяти 2 kg. :МУКИ, роапустипt в кватирцї' 
л1mо1 води 5 dkg. др1ждий, дати 5 dkg. сьвіжої 
оливи, трошки соли j доливати по трохи лїтної во
ди так, щоби вийшла вся мука, всипати 2-З лож
ки цукру, в~міс~ти аж від рук відстане тай поста
вйти в теп:11м м1сци. Коли підросте, подїлити н~ 
три части !. вироблювати або малі круглі булочки· 
або струцт. Клаци..;на бляху, а як підростуть, по.~ 
маститн розбип1м яицем, посипати маком і пекти ~'1 

ГОДJіНИ. • · 

334. &упни nодіnьські 6ез нець. 

П~ресї~ти д_ень_ наперед 5 kg: муки, поставит1і 
на тепл1м ~1сци _1 м1шати часто кописткою {від тїс
та) щоби __ р1вном1р~о огріла ся. На другий день за- ' 
робити т1сто з З кватирками лїтного молока 25 
~kg. дріжджий і двома ложками цукру, прикрити 
1 поставити на ruдину, щоби підро;ло. Відтак вли
вап-1 ДО РОЗЧИНИ 2 ЛЇТрі ЛЇТНОГО МОЛОКа, досипати 
по трохи муки~ з котрої троха віддїлити і розтер-
ти з І kg. сьв1~оrо .масла, І kg. мілкого цукру 1 
kg. ~илуск~них 1 змелениJІ: міtдалів між ними кіль-
к~ r1рких_ 1 1~итриновою шкіркою тай вимісити аж 
в1_д рук вщста~е, ПРИКJ>Ити і поставяти на теплім 
м1сu.и, щоби ш~росло. !lодїлит,и на части, вироблю
вати по~овгаст! булки 1 покласти на ви.мащені бля-
хи нехаи ще п:дростуть. Коли вже досить підрослн: 
розтяти ножом !10 обох кінцях, помастити розто
пленим маслом 1 пекти годину в rорячій печі. По-
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..; . . 
упеченю п~мастt1ти горяч1 ще масло~ 1 посипатн 
цукром, від того шкірка буде круха 1 смачнїйша. 

335. &а6на· німецька до кави. 

Утирати на піну в мнсцї 35 dkg. перетоплено
rо масла, всипатя 25 dkg. цукру, дати З жовтки 
і ще терти чверть години. ВсипатR 10 dkg. вилус
каних і змелених міrдалів, між тим кіль'J<а гірких, 
сполоканих день наперед .і висушених жовтях ро
дзинок 35 dkg. і чорних 25 dkg. шкір1<у з цитрини 
і 8 ·dkg. дріжджий розпущених в пів лїтрі лїтноrо 
моліжа. Як додасть ся дріжджі то вже не утирати 
бо дріжджі стратять силу. Всипати тілько ~муки, 
щоби зробило ся повільне і вимісити на пухке тї
сто, виложити в круглу фnрму вимащену ~аслом, 
поставити нехай підросте а відтак пе1пи в середно 
горячій печі. 

336. &а6очна rоnьwтинська. 
Втерти на піну 35 dkg. сьвіжоrо, несоленого 

масла, додати t5 dkg. цукру,' 25 -dkg. вилусканйх 
і змелених міrдалів між ним•І кілька гірких. Ок~е
мо розчинити 25 dkg. муки, розбити б dkg. дріж
джйй в пів склянцї теплого молока, а як підійде 
вляти до втертої маси, додатй 25 dkg. муки, розмі
шати разом j дати до вимащеної маслом формJt, 
поставити, щоби підросло і пекти годину і чверть. 
в ·добре гор~чій печі: 

337. 5а6очка 6іwкоnтова. 
Вбити на піну б жовтків і одно цїле яйце, до

снлати 4 ложки цукру, розпустити 2 dkg. дріжджик 
в чотирох ложках доброї сметанки, дати 5 dkg. 
то_пл_еного масла і розбити рааом. Всипати 15 dkg. 
муки, трошки соли, виполоканих і висушених ро
дзинок; _вимішати з масою і дати до вимаще1:ої ма-
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елом форми. Кошt підросте помастити маслом і пек
ти годину в горячій печі. 

зза. Ііа6очка 3 румом. 

Взяти 14 dkg. масла, 6 жовтків і 5 dkg. цу
кру, втеєти на терцї шкірку з помаранч, дати 2 dkg 
дрIжджии розпу.~цених в трох ложках сметанки 6 
децилїтрів мукіf, J 5 dkg. виполоканих і вйС}!ІПе;их 
ро~зинок, 4 dkg. вилусканих і посїчених міrдалів 
t т~лько сметанки, щоби тїсто зробило ся повільне. 
Виляти до вимащеної форми і пекти годину. Зро
tіити rаку склицю (глязуру): заварити 20 dkg. цу. 
кру з одним децил'fтром во~и а як зачнуть снува
ти ся нитки, даtи 'З ложки руму і соку З ДВОХ по
~-аранч, f!Имішати і поляти горячу бабу, вnкинувши 
11 з форми. Також можна поливати чоколядою: 
втерти 15 dkg. цукру з ложкою кипячої води, дати 
табли:,і•У чоколяди р_озмягчен?ї в рурі, втерти на 
t ла~ки1f люкер, ноляти бабку 1 обсушити: в теплій: 
µур1. 

339. Ііа6очка цісарська АО кави. 

Втерти на сметану 15 dkg. масла, вбивати по 
о~ому 6 жовтків, дати 1 О dkg. цукру і терти аж 
зр?бить 5я густа маса. Дати 20 dkg. муки, 2 dkg. 
др1~~>_К~!' розпущених в децилітрі сметанки, соли 
ван1л11 1 · шну ~ чотиро біл~ів тай вимішати. Фор
му ви~астити 1 виложити м1rдалами, дати масу Я1": 
вже пщросте в т'еплї і пекти годину. · 

340. Ііа&ачна міІ'А■nова. 

Взяти 1 ~ dkg:. ма{:ла, 8 жовтків, 14 dkg цук
ру, ІО dkg. м1rдал~в вилусканих і змелених на ма
шинцї між тим кілька г_ірких і все те втерти на ма: 
q. Дати 14 dkg. муки 1 2 dkg. дріжджий розпуще
них в з. ложках сметанки тай поставити з формою, 
щоби шдросло. Пекти в середно горячій печі. 
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841. Пучин печені АО чаю. 
Замісити на г лад.ке тїсто б жовrків на твердо 

юарених, 10 dkg. масла, 10 dkg. цукру і шкірку 
з цитрини, ви1;1алкувати тоненько, ви1<раювати окру

глі пучки, класти на бляху і пекти JІеrко. По упе
ченю помастити водною склицею (rлязурою)' втерти 
на густу масу 15 dkg. мілкого цукру і З ложки 
кипяІfої води і додати ванїлїї, розпровадити ·ножом 
по .тісточках і вставити юt З хвилї ·В теплу руру. 
Відтак поставити, щоби на воздусї стужіли а як 
склиця ствердне забрати з бляхи і переховувати 
в сухім місци. 

342. Wтанr'nики АО чаю. 

Вю1.ісити на стільницї на гладке тїсто 4 деци
лїтри муки з ОДНИМ яйц~м. 1 pkg. дріжджий. ЛОЖ· 
кою цукру, трошки соли і тільки лїтного молока, 
кілько тїсто в себе прийме. Витачати валочки rру
~ости олівця, покраяти на J)днако л.uовгі. кавалки 
1 поставити на вимащену СітІху нехаи пrдростуть. 
Помастити яйцем, посипати цукром і цинамоном 
і пекти легко-: 

343. WтанJ"hики соnонї. 

Замісити тїсrо з 4 децилітрів муки з 7 dkg. 
масла 1 dkg. дріжджий розпущених в двох лож
ках молока, соли і тільки молока, щоби добре ви
міси.ти. Вита•1ати валочки як попереднj, _помастит11 
яйцем, посипати солею з кменом і пекти легко. 

34-1. Прецnини а маком АО чаю. 
Взяти 1 kg. муки, кватирку молока 1[2 kg. си

рого ,масла, 1/, маку сполоканого і висушеного, 5 
dkg. -с!,віжих дріжджий розпущених у висше згада
нім молоці. Замісити, вироблювати малі прецлики, 
класти на посипану мукою бляху, помастити роз
.битим яйцем і всунути в піч. 
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бляху і нехай підросте_. По~а~тити я11цем і вста811 __ 
ти __ в _ сере~но горя чу ПІЧ на ПІВ _години. ХолодниJі · 
покраяти I посипати uукром. 

351. МеАівнмн АО6риіі. 

Заварити пів kg меду так, щоби зарумяниа 
ся але не припалив ся, бо буде rіркиІ:t. Коли пере_ 
стигне вляти до ринки, вбиіи З яйця, всип-ати цук
ру 1 kg. і утир~ти валком !.'і~ rод_ини, відт;.1к дода
ти товченого м1лко в мо:щ1р1 кор1ня а то : цинамо

ну і пюздиків на конець ножа, мушкаталовоrо цьві
ту і мушкатолевої галки, поташу за 4 сот. намочи
ти на годину в чистій горівцї або ~илишку араку. 
а як розпустить ся вляти до меду , дати ТІJ\ь1ю му
ки, щоби була повільн~ маса Втерти добре (або 
вимісити рукою) виложити на вимащену несоленим. 
маслом бляху. Бляху має ся всюда добре вимас
тити, бо інакше медівник не випаде. Вставити в піч 
як хлїб виt!ме ся. 

352. МеАівнин з маслом. 

Взяти 25 dkg. меду патоки, 25 dkg. муки, 7 
dkg. масла пів ложочки соди-бікарбони і 2 яйця. 
Масло утерти з медом, вбити яйця, всипати 7 dkg. 
цукру і утирати на густу масу. Всипати по лів ло
жочки товченого і пересїяного коріня як цинамону 
rвоздиків, мушкаталовоrо цьвіту і галки, дати соду. 
краяних волоських воріхів, вимішап1 добре з му
кою, дат1-1 на вимащену бляху і пекти пів годин11 
в середно гарячій печі. · 

"І 

353. МеАівничии. 

Втерти 10 dkg. цукру з двома жовтками аж 
збfлїє, вляти 2 децилітри сирого меду і ще те~тн 
через чверть rодипи. Всипати товченого ,кор1ня 
і тілько муки, щоб11 ті:сто було таке як на кл!Оски. 
ви .\\існп1, в-ивалкувати і викроювати малі мед1внич 
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10f грубі на 2 цм. Покласти на вимащену бляху, по
стити розбипw.1 з водою яйцем, встроми11И міг: 

J,.аЛ, або кусник смаженої помаранчевої шкірки 
і встави~и в легко ropsiчy піч або руру. Коли під. 

туть , зарумянять ся - виймати. Зразу будуть 
rю, а як остигнуть то будуть 'добрі. 

І 

354. МеАі■нии 6уиавинсьиий. 

Переварити _112 kg. меду, вляти до миски, дати 
З жовтки, цукру I утирати чверть години а відтак 

тавити на З год., щоби спочивало. Вбити З яй
я. дати за сотика поташу намоченого в ложцї во
и, 25 ~.окр~яних волоських воріхів, 5 dkg. пома
нч'l::во1 шк,рки, ~осить коріня і тілько муки, щоби 
ло не дуже пов~льне, виложити половину маси 
добр_~ ви~ашену форму, наложити покраяних фіг, 
ктил1в, м1rдалово1 маси, висше згад.Іні воріхи 

аложити дру~у пdловину маси, помастити водою' 
вставити в п1ч Зразу пекти в повільній печі а від
к в більшім гарячу. 

355. МеАЇВRичии краяні. 

Заварити 2 деuилїтри меду і горячим запари
ЗО dkg муки, дати коріня 15 dkg. цукру 15 dkg 
аяних воріхів, 5 dkg краяних помаранче~их шкі~ 

_ к, в~місити в мисці і поставити на теплу кухню на 
ту н1ч. На др~гий д~нь вивалкувати на підсипаній 
еrко мукою сnльниц1 по~раяти на паски широкі 
а 4 цм., покласти на вимащену бляху і пекти в се-
дно rорячій печі або рурі. По упеченю помасти

ти зимною водою або розпущеною і так прила
ено'? чоколядою · втерти ложку цукру з ложкою 

м~ячо1 води, _дати табличку розмягченої в рурі 
. h:Оляди, вим1шати I мачати в тім ropsiчi пернички 
зараз обсохнуть. • 

356. МеАівнин на моnацї. 
~озпустити J 4 dkg. цукру в кватирці' молока 
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дати 20 dkg. меду, 3аварити .з молоком а як BJ.tc, 
тигне, всипати по 1 dkg. кор1ня а то· гвоздиків м 
шкатаіювої галки і цьвіту, цинамону (все те по~о:: 
чи і пересіяти), цитринової шкірки 3 грами, пересі
яного поташу, дати 1/ 2 dk. муки, заміс-ити вивалку_ 
вати і викраювати формою (викравачкою) малі ме
дівнички. В. кождий встромити міr.цал, помастиnt 
яйцем і пекти легко т~й зараз rорячі виймати. 

.. 
357. Аnь6ерти. 

Утирати аж збіліє : 9 dkg. масла, 2 цілі ЯЙЦІІ 
і 12 dkg. цукру, вляпі кватирку зимної сметанки 
2 ложочки соди - бікарбони (котру можна дістат~ 
в аптицї за кілька сотиків); розмішати, щоб1:t не 
було грудок, всипати 6 dkg. гречаної муки і тілько 
пшеничної, щоби можн::1 було вивалкувати на стіль
ниці на І цм. грубо, витиснути специяльною фор
мою або теркою взорець і викраювати кільцем (як 
до пиріжків) або килишком. Покласти на бляху і пе
кти середно, коли зарумянить ся то готові . В су
хі.\1 місци дадуть ся довший чес переховати. 

358. Тісточна птисі. 
Заварити пів кватирки перетопленого масла з 

кватиркою води і на кипяче всипати ½ літри муки. 
варити і мішати через 5 хвиль. Виложити до макі:
три і в з~мне вбити по одному ·6 ящь тай утира
ти пів години. Виложити на посипану мукою стіль
ницю, зробити валок, покраяти на однакові ка~а
лочки, поставити на бляху і вставити в горячу шч. 
Як смажуть ся в печі то добре. По упеченю пос
кроюваtи вершки і накладати таким кремом : зас
мажити 25 dkg. цукру, кватирку доброї кави без 
цикориї, малу ложку сметанкового масла і 3 лож:· 
ки сметанки, а як пічне гуснути, відставити. і накла
дати на тїсточка, але того дня як подає ся. 
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359. Тісточна Францусьні - а пінною. 

Пересіяти на с!ільницю 50 dkg муки, вбити 
2 жовткц і вл~ти тmько води, щоби можна ~їсто 
змісити, ві~rак поцавити в холоднім місцй. Вити

снути в серветі з во.'J,и фунт сьвіжоrо несоленого 
.масла, дати на зимне тісто і побивати валком, що-
би получила ся з 1·їстом, внвалкувати на 2 cm rpy
бu, пок~аяr11 на квадратики і пекти- в горячій печі 
або рур1 . Франuус-ьке тісто робить ся 'на зиА~нї 
щоби масло не лип110. Переложити таким кремом; 
заварити на ~устий сироп 20 dkg цу.кру і пі~ сМіі- а' 
ки води так:· щоби н~т.к.ь снув~л!-f ся з цуі<ру. Вби-
ти тверду шну з 5· 61люв, вим,шати скоро з сиро
~ом, щоби не бу . .ІJо _ грудок, можна дати ложку яко-
1сь мармоляди I накладати на француське тїсто. 
Коли спече ся, посипати цукром і вставити в руру 
на пять хвиль. 

360. Памп~wни. 

Втерти на .сметану. 8 dkg с1,віжого ї 8 dkg пе-
е~опленого масла, вбити по однvму 4 яйця, ~си

пати 8 dk~- цукру і . утирати аж наросте і згусне. 
Дати втерто~ цитринової шкірки, два децилїтри лїт
иого молока розпущенсго з 4 dkg дріжджий і 1· 'kg 
_уки (а ~к сухе то мень~е), в~місити аж від руки 
1:1\стане I поставити в теплrм м1s::щ,, щоби підросло. 

В1~так викинути тїсть на огріту і посипану мукою 
ІЛЬНИЦЮ, РОЗТЯГНУТИ, Накладати МаЛИМИ купками 

•~~моляд_и, ви~ень або рожі без сиропу, на се на
ложити , тrстоu I викраювати ви«ра~ачкою невеличкі 
~•.м'1у1!;Jки_ таи кла~п~ на сиrо застелене папером 
1 нехаи шдроста~:rь . Розтопити в .рондли чьстоrо 
вепровоrо . смальцю і пробувати в той спосіб; вки
нути . на смалець .- кавалочок тіста, як відразу ши
пить I смажить ся, то вже МО'.<на кида:ги пампушки 
(як вже підросли). Смажити насампер'ед ' з одноі 
сторони, потім. перевернути друшляковою ложкою 

10 
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на жруrу сторону і як вже румяні, вибирати тою 
JІО•кою на ~Gулу. Як обсохнуть зі смальцю, кла-· 
СТІІ ва noJІJucoк, посипати цукром і поJ(авати ао 
стс.J.Іу. В_ваwа111, .щоби не смажsти дуже сильно, бо 
првпалять СSІ, а в серединJ будуть цілком сирі. 

381. nсто •ранц,о"ие. 

' ВЗЯТІІ _1,. ~ масла, ½ kg муки, 4 ЖQВТКИ, 
ОАІІО ціле яицt I З :11ожхи сметанки. Масло вити
СВJТИ .а во.ІОІ розплес1<ат_и і поставити на . зимні, му
~ ..подТлитв на три части : одну замісити з застиг
•• мас~о• і 001rишити в зимнім ~Ісци, •а 2 части 
•rп ~UІСП■ а жовтками і сметан1<ою і ,цобре. вв
JІІСПR, щоби аж баньки· (піхурі) робиJUІ .ся: Розвал
ІСJ&аТИ, ІЩ. то .цати ~асло зароблене з мукою, зло
жити ·як коверту і валкувати· три рази ·все в ~дну 
аорону. ТІсто робити в теn.1ім місци, бе;· ї1 зи•нім 
не в~асть ся. Пе~раяти на квадратики, наложити 
роЖІ, аармоm~АИ або такоru крему: розбнт.и ква
тирку с11:етавки з пятьма жовtка.ми і 5 ложками 
цукру! .цііТ11 пів JІіСОЧКИ _ ванJлТТ і поставити на кух
НІО, аtшати, щоби не пригоріло і вважати, щоби не 
переварвпо с■, бо опаде і буде крупнисте. Тlсто 
француське асr,ребув rорячоі · nечі.-

862. Ваnо .... • яоnнсанец"иі яо -.■ІО. 

Перетерти ва стільниці 2 літри муки а доброю 
.11ожкоІО ~ела, ~пяти пів л1тра сметани розбитоt 
з ~•ома "яІІЦЯJUІ 1 _ одниа жовтком,. ровпуст)Jти б dkg_ 
жрtжджии ~ кцькох ложках теп:Лоі солодкоУ- сме

_тавк11 . . ааа,С11111 ва rладке повільне тісто, а. Я!< б■ 
було аа густе то _вбити ще одно яйце. Валкувати ру
камr1 на тоневьк! валочки класти на бляху пома-· 
стктк r?ряч11м оцем. посипати маком. і поставит•~ 
~~в о~дрОСІІІL Вставити в rорячу піч,. бо в- холоА.: 
н1и не буАJТЬ _ кр~. К~J•и. спечуть ся .вибирати в ~: 
шето або ато, бо в ч1м 1нщі1t1 відійдуть. -

І 

,, 

І 
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383. Кнмwии• АО•■•орІІЦЬНЇ, 

Пересіяти в миску 1 1c:g муки~ ВJІЯ!И ~в лtтр• 
теплого .молока розбитого з трома явwur•н. Аа'!=8 
5 dkg дріжджий розпуще_иих в 2 ложках см.ет~. 
трошки соли і 25 dkg · перетрп~еиоrо аасла. заІD· 
сити на гладке тісто, а як mцросте ввробпюва:n 
малі паланички. · зарум.янитя цвбJJ•Ї на .aac.nt. А3111 
перцю і перехолоджену накяадати на ~ИЧІDІ. 
зліпивши кінці на окруrлі кпи~ UJt. щоб■ не 
було видно цибулі, бо згорить в печ~. Прuасти ва 
бляху а як · підростуть вставити в не АJЖе rорячу 
піч. По упеченю rорячі ще .м-астяти перето~епа 
маслом Подають ся тепJ!і., ,-о.му на Аруrии АеІІЬ 
треба заrріти в рурі. 

364. ЦІтанІ'nмим .аа тоnnевЇІ8 •■onl. 
Перемішати з 21 dkg муки 12 dkg перетоме

ноrо .масла, дати 2 d~g дріж.ажий розпуще8;ПІХ в мо• 
. лоці (я1< rіовисше), wити оцин жовток -В п1в СІUІЯВ· 
ці лlтноrо молока, ложочку цукру і трошки соли 
і замісити на гладке тїсто. Коли би було за густе 
то вляти ще трохи моло1<а. Витачатв ва Т(?Не&ькі 
валочки, покраяти на кавалки цовrі на 2 СІП . покла
сти н:1. бляху, помастити водою, ~осипати кмево• 
з солию, ЯJ< nідр*уть пекти легко. 

365. Завиванці на ■ОАЇ• 

Взяти 25 dkg му1<я, .! dkg_ масла, 2 dkg _А~іж
д.кий розпущених в тепл1и вод1 , ,,один жовток I ТJ~
ко лїтної води, 1<ілько мука прииме в себе. 8ваt
шати і посtавити, щоби підросло, похраяти на то
ненькі платочю,, помастиtи маслом, звииуrи поаов
гасто, класtи на бляху, нехай ще підростуть, ·пОІU
стити топленим маслом, посипатJf .маком і пекти. 
в середно горячій пе•1і. 
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366. Прецnики а анижом. 

Взяти 28 dkg муки, 2 ложки теплої сметан1<и, 
2 dkg розпущених дріжджий, пів ложочки товче. 
ного анижу або 4 ложки цукру з ванїлїєю і тілько 
сметанки, кі r. ько тїсто в себе прийме. З~місити і по. 
ставити в теплім місци, а як зачне · nідростати дати 
10 dkg сьвіжоrо масла, замісити, щоби добре а ті
стом получило ся, брати по кавалочку, ви-тачувати 
маленькі валочки, зложити , кінцї навхрест і робити 
прецлики. Як підростуть помастити яйцем і ПPKTJt 
в рурі . 

367. Нуn~к11 rузарські. 

Замісити 2U_ dkg муки а 8 dkg цукру, 16 dkg 
масла, 4 жовтки і запахом яким хто .::юбить. Виро
бляти малі куль«и, притиснути К<УА<ду пальцем, по
мастити біл'ком, посипати міrдалами і цукром і вло
жити rмажену вишню Пекти в середно rорячій 
печі. 

368. Тїсточка перел;. 

Втерти аж збілїє 13 dkg цукру, 2 ц1т я йця 
13 d~g муки з ванїлїєю, д t~сипати трохи му н и 

і знов утирати. Виложити на стільницю, вимісити, 
вивалку'вати і викраювати формочками (обручи.а
мн) і пекти мірно. Уживати друrаго ц·ня, бо тьго 
самого дня аа тверді. 

369. Тїсточиа уrорські. 

Взяти ½ kg муки; 35 dkg масла, 10 dkg цу
кру, шкірку з цитрини і 5 dkg змелених міrдалі в. 
Масло подїлити на дві части : одну перемішати 
3 муl<ою, а другу перетопити, вляти до муки заро

бленої а маслом, замісttти, . вивалкувс:І""іІ, викраювати 
тїсточка і пекти легко. ' 
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370. Тісточка еспаиські . 

Взяти 24 'dkg цукру, 25 dkg міrдалів (мі~. ти~ 
11:і,~ька гірких) ви11усканих і змелених, б жовтюв, ш_в 
склянки молока і тілько муки, щоби можна зам1 -
<:ити. Ви(\алкувати на І цм . грубо, викраювати і пек 
ти на румяно. 

371. Тісточка крух АО чаю. 

Втерти на шну 4 жовтки, 25 dkg сьвіжоrо ма
сла ви-мїсити на с1ільницї Зб dkg муки, розвалку
ват~ і ~икраювати маленькі паланички, зробити 
в~рець заструганим патичком. і пекти в не дуже 
rорячій печі По упеченю помастити мармолядою 

і зложити по два. 

372. Тортик овочевий. 

Взяти 2 ложки зимної води, а цукру . і меле
них міrдалів тілько, щоби була густа маса Підси
пати стільницю цукром, виложити масу, виробити 
валок і накладати ріжн·их овочів як конфітур беа 
соку, дактилїв, воріхів і т. д. Вивалкувати в терт_ій 
околядї і кристалїчнім цу1<рі, поставити в сух•м 

іісцї, а на третий день краяти і подавати . 

373. &ара6оnьим ЧОКОЛЯАОВЇ. 

Заварити ~а густий сироп 15 dkg цукру і д.е
цидїтер води. зварити 5~ каштанів, обібрати заки 
rорячі, змолотн на машинцї, дати до сиропу, а як 
з;. рідкі, тt• підсмажити. ~ол" перестигне виро_~ляти 
іtодовrасті кульки і зимн1 мачати в родпущен1и чо
колядї, 11 ПО'rіМ посипати. тертою На терцї ЧОІ<О
ЛЯДОЮ. 

Чоколяду так розпускає ся : заварити таблич
ку •юколяди з ложкою горячої води і 5 кіс-;ками 
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цукру. Коли кап_ля пущена на ніж задержить ся _ 
то вже чоколяда відпові1на. 

374. Тісточиа міІ'Ааnові. 

Вбити на тверду піну 4 білки, дати 1!2 kg ви. 
лусканих міtдалів, ½ kg мілкого цукру і цитрино
воТ шкірки, вимішати, накладатv. ложкою на чистій 
білий папір малі тїсточка і спекти а мірно rорячій 

,печі або рурі. Коли зару.мянять ся - то вже го
тові, вий1,1ати, а як остигнуть звогчувати папір зим
ною во.-ою, щоби відстав. 

375. Тіоточка віденсьні. 

Баяти 25 dkg міrдаJ1ів, 25 dkg цу1<ру і два яй
ця. Міtдали випускати і , змолоти, вбити яйця і замі
сити. Вивалкувати і в_икраювати ріжними формоч
ками тїсточка. Втерти люкер з двох білків і тілько 
цукру, щоби можна добре втерти, налюкрувати тї
сточка і дати до дуже леrко rорячvї рури. На дру
гий день подавати до чаІQ. 

376. Прецn11и11 варені. 

Вимісити тїсто як на .макаран з ½ kg муки, 
дати 12 dkg цукру і шкірку з цитрини. Виробити 
тоненький валочок, покраяти і робити малі прецли
ки. Кидати на r Jрячу воду, а як виплинуть на верх 
вибирати др) шляковою ложкою, покласти уважно 
на сито, поляти зимною водою, а відтак дати на 
бляху, посипати маком або пос1ченими міrдала
.ми, вложити до рури, а як прирумянять ся - то 

І'::іТОВЇ 

377. nсточка РОА8ІІНКОВі. 

Вrерти на rусту масу 25 dkg цукру і два я~ 
ця, дати 25 dkg вилусканих і змелених міtдашв , 
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25· dkg: муки, 25 dkg. родзинків. Вимішати, виложк
ти щ1 стільницю, посипати цукром, вивалкувати і ви
краювати вщср)вачкою округлі тТсточка, покласти 
на бляху і · пекти леrко. По упеченю полюкрувати 
..околядою : заварити дві таблички чоколяди і 5 кі
~tток· цукру з двома ложками горячої води, а як си
роп вже тягне ся, люкрувати тїсточка. 

378. Por'an1tч11н11 ваніnеві. 

Замісити тїсто з 28 dkg. муюf' і 21 dkg. масла, 
додати 10 dkg. вилусканих і змелених міtдалів і 7 
dkg. цукру, покраяти на кавалки величини воріха, 
витачати руками на папочки і згинати як роrальчи
ки. Пекти дуже леrко і за1<и ropяtfi підно<;nти но
жом, бо яі< на блясї остигнуть, то покришуть ся. 
Посипати rрубо цукром з ванїлївю. 

379. Паnан11чи11 rрецьні. 

Втерти на сметану 20 dkg. масла, дати 5 dkg. 
цукру, ЗО dkg. мукR, вимішати разом, підсипати му
кою і вивалкувати. Маса має бути зимна, бо інак
ше лїшtть ся. Витинати кільцем (формочкою), кла
сти на бляху і пекти леrко. Підносити_ rорячі, по
мастити мармолядою, зложити по два і посипати 
цукром. 

380. Тіuточиа нр~•і - АО чаю. 

Замісити r ладке тісто з ½ kg. муки, 25 dkg. 
т-вердоrо сьвіжоrо масла, 17 dkg. цукру, шкірки 
з цитрини, 2 цілих яєць і 2 жовтків тай поставити 
на пів rодини на зимнім місци. Вивалкувати тонень
ко, витинати бляшаним обручиком. або килишком, 
покласти на бляху, помастити яйцем, посипати пос·;
ченими rрубо міtдалами і пекти в мірно огрітій печі. 
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381 . Тісточна нрухі на інwий епосі&. 

Втерти І-Іа сметану ЗО dkg. нес ого масла 
вбити 3-4 жовтки, всипати 25 dkg. І})' і утира~ 
ти на пухку масу, додати муки і виробити добре . 
Робити малі округ лі тїсточка, пом;-~стити яйцем і пек
ти в rорячій печі. 

382. Часвнини . 

Втерти на пухку масу 10 dkg. розтопленого 
масла, 10 dkg. цукру з помаранчевою шкіркою і сон 
з одної помаранчі але щоби не була гірка, 7 dkg. 
вилусканих і змелених мj(далів, 3 жовтки і одно цї
ле яй,це. Виложити на бляху, розпровадити 1южом, 
посипати цукром і міtдалами і пеІ<Ти леrк-о. Краяти 
горячі на рівні подовгасті кусники і rорячі вийма
ти, бо зимні кришать ся. 

3 . Паnанични Метерніха . 

В рти разом 28 dkg. муки і 14 dkg. масла, 
,и.ати соку і шкірки з цитрини, б на твердо зваре
них і перетертих крізь сито жовтків і одно цїле 
яйце. Замісити тїсто, вивалкувати, по1<раяти. на чо
тирогранні або округ лі платочки, покласти на бля
ху, помастити яйцем і пеюи в .мірно rорячій печі. 
По упеченю помастити мармолядою, зложити подва 

до купи і посипати цукром з цитриновою шкіркою . 

384. Паnанични з румом. 

Розтерти на стільниц'f руками 21 dkg. масла 
'і 35. dkg. муки, дати 14 · dkg. цукру, шкірку і сок 
з. половини nомаранчі, лt~жку рул\у і л<>жку см~
танки. Замісити скоро, вивалкувати покраяти на сю
сні кавалки, цокласти на бляху і пекти мірно. Го
рячі їюсипа rи цукром з пqмаранчсвою шкіркою. 
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385. Цеі&ак цісарський. 

Покрая:rи в пасочки 7 dkg. міrдалів і змішати 
ложкою цукру, дати до ринкі1 і п рирумянити. Ут■-

рати 5 жовтків з 14 dkg. цукру аж збілїє,. дати 
шкірку з пів цитрини, всипати міrдали, убити піну 
3 ,4 біпків, досипати по троха 12 dkg. · му~<и, вло
жити до довгої і вуз1<ої форми вимащеної топле
ним маслом. і пекти в легко rорячій печі. Коли го
товий в :1кинуtи зараз з форми, а на .т:~:руrий день ужк
вати. 

386. Цеі&ан Старуха. 

Втерти на густу .масу 14 dkg. цукру і 4 жовт-
1<1-1. Коли добре утерта, дати шкірку з цитрини, 15 
dkg. вилусканих, підсушених в рурі і пок.раяних мі(
;~.алів, 5 dkg. турецьких воріхів, 5- dkg. виполоканt,tх 
і .висушених жовтих родзинків а 5 dkg. чорних. 
Все те дати до втертої маси, вбити піну з 4 -білків 
ви~ішати і досипати по тро~а 45 dkg. муки, вило
жити ДО вимащеної бляхи і пекти в легко rорячій. 
печі або рурі. Горячий виложити з форми а як ви
стигне краяти. 

387. Цвібак nомницьний. 

Втерт~t на масу 14 dkg. масла. 7 dkg. цукру 
і 2 жовтки, дати -20 dkg. витертих стиркою і змеле
них на маrµинцї міrдалів, вбити піну з полишених 
µілк-ів, вимішати, виложити до вимащеної маслом 
форми і спекти в середно горячій печі. 

388. Торт унраіксьний. 

Взяти 1,.1 kg. сьвіжоrо несоленого масла, 1), kg. 
л\уки, tІ, kg. цукру, 1-J¼ kg, іrдалів не парених а з 
душлою витерти стиркою і змолоти на .машинцї, 
сок і шкірку з uитрини і одно яйuе. Замісити 11 
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з,~мнім місци, поділити на три части, розпровадити 
ножом на торті~ницї і пекти ~егко на румяно. Під. 
важити ножом I заки rорячии приложити легко 

стільничку на торт і легко виложити, бо торт ·кру. 
хий то може поломити ся. Так само пекти і вик.па. 
дати всі три. Коли вистигнуть помастити мореле. 
вою мармолядою і полюкрувати. 

389. Торт nОМ8АНОВміі. 

Заварити на сироп І ·kg. цукру І 4 децилїтр11 
води, дати до него 45 dkg. вилусканих і змелених 
мігдалів і варити, щоби було мірно густе. Поділити 
масу на З части : до одної дати дві таблички втер
гої чоколяди, до другої кілька капель алькермесу, 
до третої сок з одної цитрини а до кождої досить 
ванілевого запаху. Маси виложити так: першу ро
жеву на оплатки і вигладити намоченим в зимні tі 
воді ножом, на неї дати чоколядову, а в.кінцї ци
тринову, обрівнати тай на другий день подавати . 

Взяти 40 dkg. муки, 25 dkg. масла, 14 dkg. 
цукру, сок і шкірку з цитрини. Масло втерти з ю1 -
триновим соком на сметану, вбити два сирі жовтки 
і дати 4 жовтки варені і перетерті крізь сито, вси 
пати муку і замісити тай поставити в зимнім місци , 
а як стужіє вивалкувати. Посипати мукою форму, 
викроїти ножом округлий торт і положити на дtJO 
форми а верх здіймити (бо по упеченю не дасть ся 
викинути і покришить ся), вставити в легко горячу 
піч, а як пожовкне зараз виняти і ще теплий п ід
нести уважно ножом і виложити на застелений па
пером кружок або на тортовий блят. Вбити тверду 
піну з 8 білків, домішати 28 dkg. цу~ру і сок з uи 
три11и, вимішати і того дня коли має ся пода 11 

виложити на торт, посипати грубо товченим цу . 
тай вставити ще до не дуже rQрячої рури або печ~. 
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щоби. маса зверха прирумяиила ся а в середині 
щоби бу па бііJа пінка. Коли задовг~ сто іть в печі 
аб.J коли піч за rоряча то осяде. 

~- Торт нр~хІіи. 
За~ісит~ І_? dkg. муки з 12 dkg. ма~ла, дати 

б dkg. м I tдал1в I б dkg. цукру і з · тоі маси пекти 
торт . Пекти ле.rко. Коли стигне переложити море
левою маt,молядою або якою іншою кьаскс,ватою. 
На се дати !~ку_масу: втерти на масу 12 dkg. во
лоськи~. в~р1х1~ 1 б dkg. вилусканих і змелених на 
hіашинц1 м1~атв, в~яти три ложки зимної води да 
ти 5 ложок цукру I цитринової шкірки тай нало-
жити u н~ помащений м олядою торт, приложити 
,другии І при~ожити І< ом , щоби не nовнrинав 
ся. На другии день лолюкрувати чоколядовим лю
t<ром. Люке.р робить ся так : Заварити так щоби 
тяrну~о ся табличку !'Іоколяди, дві ложки горячої 
води ' лож1<у_ деаtрового масла, розтерти щоби не 
було грудок 1 1 ·оряче виляти на торт, розпровадитн 
Jto~o~ ' убрати половинками зернят волоських 
вор1х1в. 

392 Т'орт а &їnни нороnівсьноr. 

Замісити ½. kg. муки, 25 dkg. масла 20 dkg. 
цукру, 15 dkg. мItдалової маси і два жовтки. З то
го спекти три торти. І<оли перестигнуть перел.ожи
ти такою масою : заварити с11роп з 25 dkg. цукру 
;ак, щоби показали ся бульочки, вляти 25 dkg 
х~ярованого масла, ~ати 25 dkg. турецьких вор~
л~~ _трохи підсушених . і змrлених на машинцї, ванї-

1 1 килишок доброго руму . Відставити від огню і 
~:~рати ~ж застигне від"Fак поставити на зимнї не
ва·" стуж~є. Поперекладати торт а зверха полюнру

~и помадковим люкром і убрати смаженими в цу-
1<р1 овочами. 
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383. Торт пончевиіt. 

Вбити в високе горня •ютири ц1 rit яі'іця і дВ<І, 
жовrки, всипати 25 dkg. цукру і вставити Е лїтну 
воду тай бити дротяною тріпачкою ва rоряч\й ку-

• хнА', а як зачне пінити ся тодТ з.1.ійм1пи і б11ти даль. 
ше вж остигне. В зимне всипати 14 dkg . . бара 
оол~ної мукw, дати 14 dkg сн11ярованоrо масла, ви . 
ляти в макітру і утирати валком на масу. Додати 
шкірки з одної цитр~-tни втертої на терці'. дві лож. 
ки доt;)роі-о РУА\У, вимішати, дати до вимащеної 
фор.,,и і спекти (з тої скількости) чотири торп,. 
Помастити fаляретою, можна також дати міrдаловот 
маси. Покласти один на другий, скропити румом а 
на верхний дати .чоі<оллдового люкру. 

зsJ. Торт Р.ембраNАТа. 
Rтерти, щоби згусло _25 ~g цукру, 6 жовтків 

і 2 цї,1і яйця, дати 25 dkg. міfдалів з лушпою ви
тертих чисто і 3.\\елених, 6 таб.ІWJОК розігрітої в ру
рі чоколяди утерти разом, додати піну з П!JЛ.ише 
них білків і досипати 9 dkg. перестяної булки. Ви
.\\і111:1п1, ,1,1ти до вим;~щеної форми і пекти легко. 
По упе•,еню перел жити зимний торт таким кремо14: 
зава-рити 11а rустий сироп 14 dkg. цукру, децилїтеR 
води і три Т<'\блички р03іrр-ітої ЧОКОЛЯІlИ, вбити піну 
з чотирох білІ(іВ, вимішап, з чuколядою і сир по1~1, 
вилож.ити 11а торт і всунути в руру або піч. щоби 
зробила ся круста (шкаралуnа). На . другий цень 
подавати. 

395. Тор"( помаранчевий. 

Намочити на ніч- в еодJ шкірку з ДВ()Х nor-1a · 
ранч. На другий денh віділяти воду, 1-1аляти сьв іжою 
1 поставити варити ':-~міняючи воду кілька разів, по 
ки не стра8'ить гір кости. · Коли вже мяrІ(а витисну
ти 3 води, пати до миски, всипати 25 dkg. цукру, 
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25 d_~g. мелени~ міrдал•в, сок з одноl цитрини 1 

f.1.11~1 помаранч~ (а.'ІР. щоби не було зернят, бо бу
JІе 1·1рке). Утирати а.мс аробить ся густа маса (як би 
dy!Ja за рідка то трохи підсмажити), а як nрохоло
АНе ви.'Іож•1ти на андрути, nр.-ложити другим і при -
иснути ЧИJ\\ тяжким, щоби андруп, НР. ПОВИГІІ . 
uали ся. 

~~&. Торт 6рnrарсьиий 

Ваяти 20 tlkg цукру, 4 жовтки, сок з двох no
Aiaj?aнч і втерту шкірку з ('дн9і помаранчі Все н~ 
у,ират_и аж збіл1є, досипати потрохи 20 dkg. мукн, 
Аатн nrнy в полишених білків і вимішати. Виложити 
ао вимащеної форми і пекти легко. 3 т.ої скілько
сти с~екти три торти в однакоРих торті~нидях. На 
.\()уrи11 день лер-еложити таким кремом : .убити аж 
Іf(>ілїє_ 4 цілі яйц~ і 12 dkg. цукру, витисну-і-~, до се
го крвь си.-ко три великі і tJe rip1ti помаранчі, лu
ставити ~а кухню і бити тріnачкою аж згусnе. Від
ставити I бити даль~іІе аж прохол()ДНt.>, ~сипати 15 
dkg. вилусканих і з1,1елених міfда,1ів, 10 dkg. сме
·rан1<ового ма~·J1а, вте11.ти з кре.\\ом і nере.'Іожн~й 
rорт. 

397. Т~рт цитриновий. 

Утирати аж збілїє 4 жовткя і 2 цїлі яйu11 і 25 
dk~. цукру, дати 12 dkg. вилусканих і зме~вих міf• 
~аJІІв, втерту на терцї •JJкірку з одної цитрини, до· 
с~пати по трохи 10 dkg. ~араболяної мук~ дати 
nrвy з пм1ишених білків, вимішати і І виложити до 
1т11ащ~11ої форми. Спекти легко два торти. По упе
'н:~_ю r1 _алюкрувати. таким люкром: обтерtи кавалок 
цуа-ру о цитрину I нтовчи .s моздїрі, нитиснути 
крізh ситко сок з цитрин~,, дати до него товчений 
цукор, досипати в ~іру мілкого цунру і :ер11и на 
масу. Коли згусне поставити з посудvною в ,~отрій 
терл,) ся в rорячу ~. щобJt orpiJІQ с.я. Відтак ви-
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JЮжити на торт, виглад.ити ножом 

рури щоб• QбСОХЛО. 

398. Торт нrrат. 

Rставити Д{) 

Заварити на сироп 50 dkg. цукру з кватиркою 
вор, коли роблять ся бульки дати дві ложки меду 
і заварити разом з сиропом. Пробувати так: дати 
каплю сиропу до зимної води, вин~ти і як дасть ся 
в пальцях скрутити на куль11у - . то сироп готовий. 

ВбитІі густу піну з чотирох білкіа, додавати по 
трохи до сиропу і вимішати, дати 20 dkg, волоських 
мелених ворJхів, з~смажити але в0ажати, щоби ма
са не була румяна але цїлком ~іла. Положити ринку 
на "ІІкусь !1ідставку (пр. денце зі збитого горнятка) 
і дуже старанно мішати. ~о дуже скоро пригорює. 
Пробувати так : взяти на ніж - коли тримає ся то 
вже вів.ставити. Як прохолодне виложити на андру
ти, переложити nругим ;i. на се дати кружок, що

би не повигинало ся. 

399. Торт nрінц Е.-он. 

Втерти на сметаttу 12 dkg. масла, дати 8 жовт
ків, додавати по трохи 28 dkg. цукру і утирати пів 
rоnин". Всипати 20 dkg. муки 25 dkg. міtдалів з лу
пою мелених, чотири таблички розмяг•1еноі в рурі 
чоколяд11 і роатерти _ з жовтками, дати три ложки 

ioбporo руму і три ложки коняку і піну, вимішати 
виложит11 до вимащеної тортівницї тай пекти се
реАнn. На друrи&і день nереложити таким кремом: 
убити на крем дуже густу і зимну сметаttку (так 
щоби ложка в ній могла стояти), додати, три таб
.11ички ро::rрітої чоколяди, цукру з ванїлїєю до сма: 
ку, виложити на таріль і скоро подавати . 3 то~ 
скількости м 6 бути д.ва торти 
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400. Торт оріаовu. 

Ут~рти аж буде густа піна 28 dkg. аасла, 4 
жовтки 1 ~~ dkg. цукру, дати 28 dkg волоських ме
лених вор•~•~~ 8 dkg. бараболяноі ауп і піву з по
лишених б1люв ~имішати і вилож11tв Jt.O ВІUUщевоІ 
форми. Пекти м1рно. 3 тої скількосrв аав бута Ава 
торти. На др угни день переложвти таким креаоа ~ 
квати1жу rу_стоі ,сметани вбити на крем. Аати JO 
d~g. ц~ру 1 12 dkg. мелених- во,,оськвх воріхЬ,. ви
м1wати 1 перел_ожити торт. Дати дос■ть ванї.11П. 

-401. Торт наw-rанов■іі. 

Утирати пів години аж збілів 8 uїмх явць і 
2~ dki цукр_у, дат~ 25 dkg. ви.пусканвх мелених 
м1tдалщ вим1шатн I виложити до вимащеної форми. 
Спекти два торти. І<оли простигнуть помастити внн
ничковою (порічковою) або малиновою tаляретою 
а на се дат~ таку м:~су: наляти зимною ВОJОІО 25 
dkg. каштан1в а як заварять ся виймати по одно.му 
оббирати з лупи (бо як застигнуть то не дадуть с~ 
оббирати). Заварити сироп з 25 dkg цукру і кі.11ь
кох ложок в.оди, дати д9 сего JСаштани і засмажи 
ти, а як би були ка~алки то перефасувати крізь 
друшля~. Тую масу наложити на торт, переложнти 
другим I подати до столу. 

402 .• Торт .хnі6ов■іі. 

_ Взя~и 5 жовткі~, 25 dkg. цукру і 7 dkg; втер
то~ на терцї чоколяди і утирати аж зrуснt:. Всипати 
чотири ложки сушеного пересіяного разового хт
ба дати 4 dk~. :"е11ени~ вилоських орі:rів, піну з 
nолишеttих 61люв, вим1шати і виложити ло ВІііаЩе
ноі форми. Пекти легко. Хололвий полюкруват11 чсJ
ІСолядовим люкром 
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403. Торт троякий, 

Втертц на густий люкер 25 dkg. цукру і З бі.11-
ки, дати· 25 dkg. вилусканих міrдалів покраяних в то
ненькі пасочки; вимішати і їїодїлити .масу на тр11 
части;. одну полишити білу ·до другої дати алькер
месу, а до :rретої дві таблички чокол_яди втертої на 
терці Виложити форму опJ_Іатками і спекти кождий 
кружок окрем.о Пекти легко. По уnеченю виложи
ти на тортовий блят, помастити морел~вою мармо
лядою _або ЯJ<ОЮ квасІіою- rаляретою, покласти упе
чені торти один на другий а верхній полюкрувати 
чоколядою. 

404. Торт·манараниновий. 

І) Перша чорна половина, що мав іти на спід: 
Взяти 25 dkg. цукру лпжку сьвіжоrо маслс1, 

два яйця, 25 dkg. витертих на сухо і змелених з 
л.ушп·ою міtдалів, замісити вивалкувати і виложити 
на в~;стелену помащеним папером бляху. Пеі:<тилеrко. 

2) ,Друга половина : 
Втерти на r.устий люкер два білки, сок з ·о~

ної цчтринtt і 1 kg. цукру, додати 25 dkg. вилуска
них змелених міtдалів, виміµ~а:ги і виложити в фор
му вистелену білим папером. Пекти легко. І<ол11 

· перестигне, виложити на стільницю, папір відкинути 
иідвоrчrшши його водою. 

На перший торт дати такий крем: заварити 
нів склянки малинового соку, вбити на густу піну 
два білки і виляти в к1шячий сок тай бити (на краю 
кухні) дротяною 1ріпачкою аж остигне. !{оли Gи пі
на бут~ за рідка а сок осідав на сnодї то -t~йло)f;и
ти на волосяне, сито а як сок сте•1е, дати f'lifty на 
rорт, пе~ложиrи другим і полюкрувати цитрино
вим. соком. 

405. Торт з яблок. 

Обібрати з лупини винні яблока і вrерти на 
терцt, дати І kg. rрисїковоrо цукру (на 1 kg. тертих 

161 

~блок) _і смажити аж зробить ся густа маса (а вва
!)І(ати, щоби не припалило ся), втиснути соку з ци
Іf ри_ни а зернята відкинути, бо буде гіркий цати 1

14 
g. вилусканих і змелених міrда.іІів висмажити і ви

:tюжити на тортовий , блят. Вложити до теплої рури, 
щоби обсох а на другий день переложити на плит
кий полумисок і відсушkти в друrої сторони. Можна 
nолюкрувати білим люкром. 

408. Торт з яблок - на інший спосіб. 

Втерти аж збілїє 28 dkg. цукру і 8 жовтків, 
дати 28 dkg. вилусканих мелених міrдалів, втерти 
на ~рцУ 12 винних яблок, дати до втертих жовтків 
і додати б dkg. пересїяної булки і З ложки цоброtо 
ру1,1у і шну з полишених білків, в1-1міщ.ати вило
жити до двох однакових .форм і пекти середно. По 
упеченю; коли остигнуть иомастити марм~лядою 
і зложити один на друt'ИЙ тай полюкрувати цитри
новим люкром: сак з цитри·ни і тілько цукру, 
щоби було густе втерти аж збілів а тодї виложити 
на торт. 

4-09, Торт з турецьких оріхів. 

Вїерти аж збілїв 11, kg. цукру і б жовтків. 
Поставити на кухню в ринцї 1/4 kg. турецьких ви
лущених оріхів і прирумЯііИТИ потрясаючи римою. 
Тепер витерти стиркою, щоби стерти брунатну 
шкірку і змолати тай дати до жовтків.' Додати три 
ложки пересіяної булю,, бі11ки убиті на піну і ви
ложиtи до вимащеної форми. П~ктн в мірно rо
рячій печі, а як перестигне полюкfуNати помад.:. 
ковим ~кром. 

410. Торт ~оrд,ана. 
в~ти б явЦр j тілько масла кі.лько заважать 

яйця. Масло в1ері'и на !!_іну, вбити жовтки пр од 
11 
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н9му, досипати цукру і муки і так терти rоди н:~, 
Дати о.1111у табличку •юколяди тес_тrої на терцї1 вимі~ 
шати •одати піну з білків виложити -до форм11 
і спекти в мірно rорячій печі. 3 тот скількости спе1<т1t 
два торти. На друrий день переложити мармоляд010 
і полюкрувати таким чокопядовим люкром: 8асма
жити дві таблttчки чоколяди з двома ложками цукру 
і ложкою горячої води. Пробувати - коли капл11 
пущена на ніж зараз застигне, то ЕИ.І_!_ЯТИ на торт, 
виr ладити ножом і подати 

411. Торт прованський. 

Вбити на тверду піну 6 білків, утерти з 25 dkg. 
цукру на rустий люкер, всипати 25 dkg. 1:1"лускан11х 
і змелених міtдалів, б ложок пересїяної булк1:,1, ви
мішати і виложити на блят тортівниuї витертий тов. 
сти.\\ папером. П..:.кти дуже ле_гко. 3 то1 маси Ма6 
бутІІ АВа торти. Зараз по упеченю підважити но . 
жом і виложити на торто,Вий блят (бо як виниматк 
коли вже застиг - то покришить ся). На другий 
день переложити такою масою: 3аварити .міцної 
кави (без цикориї) і вляти до _ чотирох жовтків 
убитих з 4 добрими ложками цукру і бити тріпач
кою на кухнї аж згусне. Вва •.f<ати, щоби не пере~ 
варило ся, бо зробить ся круrІNисте Дати 25 dkg. 
сьвіжvrо несоленого масла і убивати аж масло роз
rtустить ся. Посtавити в зимнім місци а як на пів 
застигне наложити на торт, переложити другим 

і винести · на ~имне місце . Можна також перекла
дати чоколядою: втерти масло на піну, дати чотири 

таблични j)Озіrрітої чоколяди і 12 dkg. вилусканих 
міtдалів nіддушених в рурі і nосїчених дрібнеt1ько 
і 1 l dkg. цукру, втерти разом і поступати далш1е 
як висш~ скавуо. 

412. Торт nерекnаАаний !!Савою. 

В-терти на білу масу 6 жоьтків і 25 dkg. цу1<ру, 
ДQ1,1ішати 25 dkg~ вилус.1<аних. і змелених мі1да,;1 • в, 

nвІ ложки пересїяної булки, піну :з ~яшених 
білків виміІІІа'fИ виложити до ВИМЗІІJСА~ фор и 
і пект~ леrко. Як торт остю·не наложити такоj м.асu: 
втерти на піну 20 dkg. десерового масла, -~~и~и 
жовтки і чотири ложки цукру, убити аж ~б1л1tа1, 
вляти килишок міцно'і кави поставити на к:,хни 
і бити на крем. Коли згусне відставити і .б.,.. ще 
:~ж остигне. Холодний крем дати до масл~r додати 
в.анТлїї, вимішати і виложити на упечеаий а зимний 
торт. Розпровадити ножом а на верх покІJасти знов 
такий торт : вбити на rусту піну б білк~, цоміша!и 
18 dkg. цукру, 18 dkg. ~илусканих_ і зм:лених м1r-
1,1алів, ложку бараболяно1 муки. вим,шати I виложит~ 
до тої самої форми (що в нїй пік ся попереднии • 
торт, щоби торти рули однакової величини) вима
щеної і вилQженої папером. Пекти дуже легко, по 
упечсню відкинути папір і зимний ,;~рт _покласти 
на кавову масу, притиснути легко рукою I винести 

н сухе і хо/одне місце . .На другий день ужJн~ати. 

413. Торт Фасоnевий. 

Зварити (не додаючи соли) 1 
2 kg. сухої фасолї 

- яська, коли змякне відділяти sолу а фасолю заки 
горя ча перефасу\.іати крізь дротяне сито І бо 3.f!M~Y 
тяжко перетерти). Втерти на білу масу б жо'tІткtв 
і ')) dkg. цукру, дати досить ва~Іл'~і, пер~фасо
вану фасолю, піну з полишених бtлюв, вим1шати, 
подїлити на два торти і снекти середно. По упе
ченю холодний переложити морелевою мармолядо.ю 
або мі(даловою , масою і nолюкру-вати •tоколядпвим 

1Ію1€ром 

414. Уортии нарnьс6аАсьний. 

Втерти на білу масу 6 ~овтRів і 6 ложа~ цу
кру, всипаа-и 4 ло~ки муки І пося~ати троха _І д?· 
давати по ложцї -уби-тої · піни з полишених б1шш1. 
3 тої маси спекти мірнQ Ііа вимащених формах 
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три оnн~ові , тортики. По упеченю 11ереложити х0 • 
лодний "орт кремом: розбиш колотушкою З жов
:rкм, 4 ложки сметанки і 2 ложки цукру і ванїлїї 
tай лостав·пи на кухню з rорнятем в ринку з rо
рячою водою і убивати аж крем зrусне. Ви.мішати 
з кремо.м З таблички тертої на терці чок.>лядI1 
і 12 kg. масла, а як заст~rне наложити на торт 
і поставити в холоднім місци. На другий день по. 
давати. 

415. Торт маковий. 

Втерти.на білу -rусту масу 4 жовтки, 4 цї.11і яйця 
і 25 dkg. цукру, 12 dkg. міrдалjв з лупою витерти 
і змолоти на машинці, дати шкірку з одної ци'І'рини 
і 12 dkg. маку. спареного, ВІfсушеного і утовченого 
в. моздїри до втертих жовтків І запаху крім ци
трини до вподоби, вимішати дати ,11.0 вимащеної не
·соленим маслом форми і пекти в rоря.чій печі бо 
в холпдній- зробить ся закалець. До маси мо)І·на 
,дати 4 таблички чоколяди, щп дуже підносить смак 
-торта. Поляти ~:орsІчий торт склицею . (rляаурою) : 
втерти три ложки цукру з ложкою кипячої водµ, 

да'Fи дві ложки руму і розпровадити на то~. 
) 

416. Торт з rречаної муки. 

. Іі3терти на сметану 25 dkg. сьвіжосо м.а~ла 
1 u25 . ~kg. цукру, вбивати по одному чотири цілі 
яиця .! утиратt.1 аж разом получить ся. Досиоати по 
ложu1 18 d~g. rречаної МУJ<И, 12 dkg. змелених 
з .nушпою мндал1в, ванїлїї пів "їс_очки, ниміІ.ІІJати 
з двома втертими табличками чоко.lfЯАИ да1и до 
аима~~ної 8'юрми, виляти .иасу і пекти 'в сере.дно 
rорячш печI. Полюкрувати чоколядовим люкром. 
;Можна перед люкрованР.м перекроїти т,gрт на пів 
• переложити юrасковатою А\армолядою. 

417. Торт 0Аарки. 

Втерти на білу густу ма~у чотири ~овтки і 16 
ekg. · uукру,. дати соку i пnорки з одно1..J:І.11три~и, 
12 dkg кукурудзяної муки і шну з полиш~них б~л
ків вимішати легко і дати до вимащено, форми 
і. п~кти в легко rорячІй печі. Яи остигне перетяти 
1орт на половину, наложити мармоляди, розпрова
.1.ити ножом і nоляти склицею (tлязурою). 

418. Торт Аактиnевий. 
· Утирати через пів години на rусту масу 6 ці

лих яєць і 21 dkg цукру, дати 21 ~-kg вилусканих 
і змелених міrдалів і 21 dkg дактил1в покрая11их на 
здовж: Вимастити легко форму, вистещпи оплат
ками. виложити масу і пекти л.егко. На друrиJ.1 день 
уживати. 

419~ Торт1,1к з сухих с:11ивок. 
Заварити на rустий сироп 25 dkg цукру з пів 

еклянкою води, спарити горя~ою водою 10 dkg 
сухих сливок викинути зернята 1 покраяти в пасоч
ки. Додати до сиропу і засмажити, а я_к вже до
бре згусне, додати" 4 ~kg _вилусканих 1 змелених 
міrдалів, цитриново~ шк1рки I соку,-:; з половини _11и
rрини, засмажити а вважати, ~оои не 11~игор1ло. 
Коли вже маса так густа, що вщ ринки вщстає то 
відставити а як прохолодне виложи,:,и на андрути 
на то покласти другий і притиснути лсrко, щоби 
андрути не пов~trинали ся. Можна також робити 
з сухих морелїв, а тодї не дає ся цитрини. 



Снлиця (tляаура). , 

420. Сиnиця прозора. 

. . Втерти аж з(?,ілїє 15 dkg цукру з ваюл~єю 
1 дш ложки кипяч~1 води. ·виложити на- торт роз
про_~адити ножо,"v\ .• вставити ва 10 мінут до те
пло~ рури. Виняти, щоби tтужіло на во:щусі:. 

421. Скnицн румова. 

Втерти на білу -масу 12 dkg мілкоrо uукру 
з Л<?ЖКОЮ кипячої води. Вля.,ти 2-3 ложки руму, 
вим,шати, виляти на горячии тор-t,, розпровадити 
ножом і нехай стужіє на. воздусї. 

422. Скnицн навовв. 
' Вимочити в водї 14 dkg цукру (в однім ка-

валку) і не мішати аж розпустить ся. Завари,:'и 
а я~ згусне вляти чотири ложки міцнm- JJорщії ка
йи I утирати. аж ?стигне. Виложити f:Іа тор-r;-роз
провадити ножам I полишити в теплім і сvхім міс..: . 
ци, де скоро висохне. · 

423. Снnиця цукрова брунатна. 

Торти крухі, немащсні яйцем але вже упечені 
nосилати грубо цу~ром, вставити на хвилю в го
рячу руру, щоби цукор прирумянив ся і розпустив 
ся. Торт зараз виняти а цукор ствердне. ... 
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424. Снnиця цитринова 6ina. 

Вбити один білок всипати мілкого цукру аж 
буде густа маса, вляти Л<?Ж~у ЦИТІ?,ОНОВО~О соку 
і -утирати аж маса.підросте I буде сн1ж~~ б1ла. Ви
JJожити на торт, розпровадити ножом I вставити 

в теплу руру а як засохне виняти. 

425. Снnиця снінсна. 

Вбити два білки на легку (не дуже тверду) 
піну, р..озпровадити ножом на торт по~uипати .. тов
ченим цукром. Умочити пензель в зимн1и вод1, лег
ко стріпати і потягнути по цукрі, коли цукор роз
пустить ся всунути в негарячу руру а коли зару

мянить ся і попукає, то вже готова. 

426. Помадка овочева. 

Поляти 20 dkJt цукру пів склянкою соку 
яким хто хоче і поставити, щоби цукор розпустив 
ся. Потім утирати аж збілїє, о-гріт~ легко, але 
не варити, бо будуть снували ся нитки I помадка не 
дасть ся з.робити. Виложити на торт, розпровади
ти ножам, поставити в ,сухім і теплім місци (пр-. на 
печі), щоби висохли. 

427. Помадка кавова. 

Заварити . а~ покажуть ся бульки 14 dkg цук
РУ. з децилітром води, коли сироп _добре липне 
в пальцях всипати чотири ложки мщкого цукру 

дати чотири J,Іожки міцної вареної кави (без цико
рні), утерти гарячий і виляти на торт. 

428. Помадна чоноnядова. 

Втерти на гладку масу 15 dkg цукру а .2-3 
ложками г.орячої води і 8 dkg чоклоляди ро::1мяг-
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ченої в рурі . Виляти на торт 
руру, щоби обсохло-. 

.... 
поставити в теплу 

429, Помацна чокоnядова на інwий 
спооі6 . 

. ~ари!и аж будуть снувати ся нитки 8 dkg цу
І<РJ' 1 /s лп.р_и води, дати 8 dkg розмягченої в ру
р1 чоколяди I десе~вого масла на конець нажа 
з~смажити - пробувати - коли капля лущена , .. ~ 
н1ж стане а не розпливає ся, то зараз вилdжити 
на торт, вигладити ножом і помадкка скоро ви
сохне. 

430. Помадка цитринова. 

Взяти 15 dkg мТлкого цукру, ложку горячої 
ВО?,И, ~тиснrти соку з пів цитрини дати циrрино
~01 шюрки I утирати аж збілїє. Виложити на торт 
1 об~у111ип,. 

431. Люнер nончевий. 

Взяти 25 dkg цукру і два децилїтр11 води, ко
ли цукор розпустить ся, посунути на кухню нехай 
варить ся, щоби нитки снували ся. Пробувати так : 
взяти на ложку сиропу, виливати з ложки і дму
ха!и. Коли нитки будуть тягнути ся то вже гото
вии. В~яти _три ~ожки ру.му, дати соку з пів ци
тр111.!и I шюрку I гаряче утирати аж прохолоне 
Тод1 виложити на торт. 

,МОРОЖЕНЕ. 

432. Ин р~&ити морожене. 
Морожене можна робити і самому в дома 

в специяльній до того пушці (машинцї). Добрі є. 
пушки американської системи в цїнї 10-20 І{ враа 
з шафличком. Масу на морожене дає ся з'1мною до 
сухої пушки, прикрити накривкою вставити в шафлик, 
обложити дрібно· потовченим ледом і солию повний 
шафлик і крутити без перерви чверть годин• Ви
пустити воду , зі СТ!Jпленоrо леду здіимити обережно 
покришку вважаючи, щоби не впала сіль до сере
~ини, обскробати з боків замерзлу масу новою де
ревляною ложкою, вимішати, накрити і знов кру
тити пів години. І<оли вже тяжко обертає ся то 
поставити в холоднім .місци, обл0жити добре ледом 
і посипати солию і прикрити мокрою стиркою. 
Соли. при робленю морпженоrо давати досить, бо 
від сего залежить дуже їх доброта. І так на лїтрову 
ІWшку ,мороженого треба дати І kg. соли, а коли 
хочеть ся .мати скорше застуджені, то на топку соли 
додати по ~ dkg. сальмяку і 5 dkg. салїтри. Г1нове 
морожене має ще постояти годину заки його по
дасть· ся. І<оли морожене подавть ся з форми, то 
треба пушку виняти обт~рти Д.() суха умочити в го" 
рячу воду, приложити до нушки полумисок і вило
жити морожене тай зараз подавати. Треба вважатк 
на відповідну с1<ількість цукру, бо ЯІ{ дасть ся за 
боrато то .морожене не за.мер.зне, а як за мало то 
буде тверде і несмачне. 
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433. Морожене сметанкове. 

Розбити аж запінить ся літру рідкої сметанки 
.28 dkg. ,цукру і 5 цілих яєць, дати пів лїсочки ва
нїлїї; поставити на кух-ню і бити колотушкою аж 
зачне гуснути . Потім відставити і колотити аж ос
-тиrне і перефасу'Ьати крізь волосяне сито. Вляти 
зимну масу до сухої пушки і крутити чверть години 
в леді як то вже сказано. Обгорнути ложкою, коли 
.зачне стигнути замішатJІ, покрутити ще пів годин~,, 
обсипати солию, обложити ледом, обікрити мокрою 
стиркою . цїлий шафлик враз З пушкою і нехай по
стоять годину заки видасть ся . 

434. Морожене чоноnяАове. 

Розбити 14 dkg. тертої на терцї чоколяди, чо
тири. децилїтри легкої сметанки і 5 яєць, поставити 
на кухні і колотити колотушкою аж ::~гусне. Від
ставиw і далї КОЛОТИТИ аж ОСТИГНе, ТОДЇ ВЛЯТИ ДО 
пушки а дальш~ поступати як висше сказано. 

435 Морожене кавове .. 

Змолоти б dkg. сьвіжоі nаленоі кави і з~п_а • 
r,ити так, , щоби була кватирка. Вбити б жовтків, 
дати 20 dkg. цукру змішати з пів лїтрою сметанки: 
Поставити на кухню колотити колотушкою аж 
згусне, відставити і далі кnлотити аж остигне. Вляти 
в пушку і поступати як вже сказано. 

436. Морожене наwтанове. 

Відпарити 25 dkg. каштанів і о6ібрати з чор
но't .1упи. Заварити на сироп 21 dkg. цукру з 2 де 
цилїтрами води,. вложити каштани і варити, щоби 
зробила ся одtі9стайна маса. Перефасувати крізь 
сито або друшляк. 11ати дві ложки цукру і чотири 
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децил1три сирої густоі сметанки, вимішати дати до 
пушки і гаморозити. 

437. Морожене мі.-д,аnове. 

Вилускати 14 dkg міtдалів, між тим. кілька 
гірких для З311аху і змолоти на машинці. Заварити 
пів лТтри смета1:1ки і в rорячу вкинути міtдали, при
крити і нехай так стоїть дві годині. Потім витиснути 
крізь сервету б яєць, вбит11 з міtдалами, дати 14 
dkg. цукру, поставити на кухню j колотити а як 
згусне відставити і бити дальше аж ох<•лодне. 
В зимне вляти два децилітри сирої сметанки, вимі• 
шати і застудит~,. 

Таксамо робить ся морожене з двояких О
ріхів. В11брати сьвіжі оріхи, намочит.и на ніч в зим
ній воді, обібрати з лупк_и (шкірки), щоби не були 
терпкі і робити так як м!tдалові а для запаху дати 
ванїлїї. 

438. Морожене ·сметанкове &ine. 

Заварити літру не дуже густої сметанки і в га
рячу всипати 12 dkg сьвіжо паленої горячої ще 
~ави тай прикрити нехай натягне. Кол~, остигне 
розбити добре аж збіліють 5 цілих явць і ЗО dkg. 
цукру перецїдити сметанку до жовтків, поставитІІ 
на кухню і колотити колотушкою, аж згусне. Потім 
перестудити і заморозити. 

439. Морожене цитринове. 

Розбити аж запінить ся лТтру, рідко} сметанки 
або доброго молока з 5 цілими яйцями, поставити 
на 1<ухню і колотити 1солотушкою аж згусне. Від
ставит11 і бити ще аж остигне. Зробити лімоняду 
3 50 dkg. цукру; наляти цукор двома кватирками 
зимної води і не мішати аж розпустuть ся. Потім 
втиснути сок з двох цитрин, дати Шкірки з одної 
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цитрини, вимішати, перецїдиrи вилят:1 до цілком 
остуджених жовтків і заморозити в машинці 

440. Морожене мореnеве. 

Розбити щоб11 запінило ся пів літри сметани, 
чотири цілі яйця ї 50 dkg. цукру, поставити на кухнl 
і колототи, щоби згусло а вважати, щоби не при
димило ся (бо маса солодка то придимлюв ся дуже 
скоро). Перефасуваtи крізь сито тілько достиглих 
солодких морелїв, щоби перетертої маси було три 
кватиркlі До зимної маси дати переtерту мар.мо. 
ляду, вимішати і заморозити в пушцї. Так само ро
бить ся морожене а суниць, малин і брескинь 

441. Морожене а рожі. 

Зробити сироп з ЗО dkg. цукру і літри зимRої 
води тай не мішати але нехай само розпустить ся. 
Витиснути одну велику цитрину крізь .ситко, вляти 
рожевого соку, що повинен бути наперед зробле
ний. Робить ся його так і дав ся переховати через 
зиму: дати до лїтри кипячої води J 2 dkg. обчище
ної рожі до смаженя, відставити прикрити і нехай 
так постоїть пів години Перецідити, вкинути 75 dkg. 
цукру і заварити на густий сироп. Вишумувати 
і в rорячий дати 1 dkg. квасної соли, вимішати а 
як прохолоне зливати в сухі чисті фляшки, закор
кувати і заляти ляком тай переховувати в сухім 
місци. До мороженого дати пів лїтри соку, вимі
шати і заморозити в пушцї. 

442. Морожене а я611ок. 

Втертп на терцї винковатих яблок доброї 
сорти. Заварити сироп з 28 dkg. цукру і пів літри 
зимної води, відшумувати і заварити аж покажуть 
ся булькк. Вложити яблока, дати 3-4 ложки мо
релевої мармоляди витиснути крізь ситко не гірку 
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цитрину, ви.мішати і зимне дати до пушки тай ~а
моро&ити. Мармоляди з яблок· має бути три ква
тирки. 

443. Морожене винничкове 
(порічкове). 

3авари1'и сир.оп з 28 dkg. цукру і шв літри 
води аж покажуть ся бульки. Відшумувати і осту
АИТ~, витиснути чотири децилітри соку з винничок, 
ви~1шати ::t зимним сиропом і за.морозити як дВИ
чаино_. 

444. Морожене nомараичеє-е. 

Обтерти 25 dkg. цукру а шк~рку ., двох 1юма
ранч, наляти чотири децилї1ри зимної води і зава
·рити, щоби ~ульки поназуна:~и ся. Вишумувати, 
в~tтиснути кр!аь ситко сон з 6 помаранч і одної 
цитрини, вим1шати. дати зим1н· до пушки і аамо
р<."<!ити. 



І<ава, чай, чоколяда, лїмон_яда. 

445. Иава. 

Каву треба ~:~алити в міру, бо як перепалена 
то буде чорна і розітре ся на порох, як нецопален,1 
то тверда і не дасть ся на млинку змолоти. Каву 
палити поки не зaiJiie ,!)ісFати і дим виходити, по
rрясати, щоби однаково палила ся і заглядати чи 
вже готова - коли ·вже дістал,а брунатну крас1<у 
то висилати на таріль і мішати, щоби · набрала по
лиску. Як прохолоне зсипати до пушки і добр е 
замкнути, щоби не стратила запаху 

, Змолоти кілько потрібно паленої кави, вси
пати до порцелянової машинки, притовчи легко 
товчком (від машинки), поставити на спід11у часть 
машинки і заливати по трохи кипячою водою тай 
ждати аж вся вода скапає і так поступа1и поки не 
буде по·трібної скількости. Машинку з запа~еною 
навою вставити до ринки з горячою водою то ,І кав ;:~ 

буде горяча і машинка не- по пукає 

446. Чорна нава. 

, Запарити міцної ~<ави без цикориї і подавати 
в маленьких філїжаночках. Кава повинна бути най-
лїпшої сорти. .... 
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447. Чай. 

, Дати до чайника ложочку чаю, вляти трохи 
,!!Їтної води і переполокати в чайнику. Воду сцїдитн 
1 з~парити юшячою з самовара тай полишити ли
шень на 5 хвиль, бо яI< nеретяrне то буде терпка. 
Наливати дуже ясну до специяльних філїжанок або 
склянок, коли за багато наллє ся то має непри
ємний смак. До чаю подає ся зимну сме-..анку, рум, 
цитрину сполокану і витерту стиркою . тай покрая
ну на тоненькі тарельцї (пластинки). До цитриl-Іи 
пода tu ся малі д·еревляні або рогові вилочки. 

448. ЧокоnнАа і нанао. 

На три склянки сьвіжого молока взяти . три 
таблички чоколяди втертої на терці'. Всипати до 
~олока, розбити колотущко~р · поставити на кухню 
1 убивати а:к завар~ть ся . . Наляти в . фі_ліжанкиr 
~бити на ПІНУ сиро~ смеfанки. наложити на верх 
1 в_идат~. qкремо в цукорничцї п.одає ся цукор. В 
Карльсоад1 подають чоколяду цїлком без цукру. Хт<> 
хоче може убити на одну філїжанку чоколяди 
один жовток з ложкою цукру і заляти гарячою 
чоколядою. 

Так також варить ся і ~акао. На філіжанку 
молока дати ложочку какао 1 цукру після смаку 
розбити · к?лотушкою і з,аварити вважаючи, щоб~ 
11е пригорщ0. 

449. ЛімоннАа~ 

. Обібрати цитрину зі шкірки і випIснути сок 
Jфrзь си~ко. Н~ лїтру зимної вод11 взяти З-4 ци
трини, 2.:, dkg. цукру, дати· др. води і не мішати· 
аж сам розпустить ся, вляти сок з цитрини, . вимі-
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шати деревляною ложкою і подати зимну. Так 
робить ся також з помаранч, але до соку треба 
додати трошки втертої на терuї шкірки (аде не за 
богато бо буде гірка). Можна також додати біло
rо вина: поставити фляшку вина на зимні .'r\ місцн 
J подавати в склянках. ,, 

Горячі напитни. 

450. Пvнw з вина. 

Обтерти о J/3 kg. цукру шкірку з одної uи
rрини. наляти 2 децилітри води і зав.~рити аж по
кажуть. ся булЬІ(ІІ. Вляти в теплий сироп фляшку 
угорськ.оrо ви11а так, щоби було ½ лїтри, дати со
ку з одної ruприни (без зерняr) і два децилїтри 
руму. перецідити і зимний зливати до сухих чистих 
флящок. закоркувати, залякувати і сховати в nив
ницї. Подає а або зимний або огрітий. Для біль-
шого смаку можна додати до сиропу ванїлїї. 

451. П•н111 цісарський - зимний. 

Налятн 85 dkg. цукру двома децилїтрами зим
ного чаю, щоби розпустив ся. Дати соку з двох 
цитр~н і двох помаранч, два д~цилїтри червоного 
вина. два децилїтри руму вимішати зіляти в ка
рафку і поставити на зимнї. Подаєть ся · до вечері 
В малих СКЛ1ІІІОЧК3Х. 

452. &овnі овочеві. 

Обібрати 12 ренет, покраяти то11енько і наля
ти rустим сиропом з 50 dkg. uукру і 2 децилїтрів 
води TJlЙ полишити через ніч в вазї. На другий 
день вляти фляшку білого і червового вина, ви
мішати, прикриrи, поставити на зимнї а вечером 
подавати в скляночках. 

r ---------
12. 



Накрите стола до більших принять. 

453. 06іА• 

На середину стола застеленого обрусом по
ставити патери з овочами, по боках uьвіти розки
нені або як небудуть звязані, на oQox кінцях сто
ла дві однакові салати, такіж компоти, сьвіжа вода 
в карафках, оt.і.ет, олива, сільнички, перець, по дВа 
плиткі тарелї а як до зупи то глубокі, на срібних 
або кристальних І)ідставках ложка, по правім боцї 
ніж а вилки по лївім боuї тареля. сервета в об
ручuї а на тім скибка хлїба перед тарелем, •2-З 
килишки відповідні до вина, склянка і ложка, накри
frя до лєrуміни. Ножі і вилк11 зміняє ся по кождій 
страві. На гарячі страви мусять бути тарелі вигріті 
а принайменьше стояти в такій самій температурі 
як в покою. 

Порядок поданя : дві 3упи - росіл і зупа до 
вподоби, риби, дві ярини з ріжним11 додатками, 
дріб, дичина, сал.іти, компоти, зульц, крем, мороже
не. Торти. сьвіж; овочі і ріжні сири. Перед зупою 
устриuї, вино - Шері (Sherry) Мадейра. По зупі 
Бордо (Borde~ux) червоне огріте, по дальших стра
вах червоне вино угорське, дальматинське або рен·
ське. По дробі шамnан з леду а 11а десер .солодкі 
вина як Маляга, Му~кат, Рустер. По зимних рибах 
римс'ь11.ий пунш. Перед обідом двояка горівка. При 
чор~:ій каві (по обіді) лїкери як мараскіно і кіра:ю. 

І 

І 
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454. Tenna вечера. 

Канапки, кавяр з цитриною. сардинки, ши11~а 
маринований озір. Тепла ~~ба, заяuь, серна, дрtб 
3 са:-~атою, компоти. вкі1Iш суфл~т або крем, мо
рожене, торти, овочі, а· потім чай :J uитриною. 

455. Зимна печера 

З початку як 11ри теплій вечері, .іl.Вt>яке масло: 
звичайне і сарделеве, ри·би на зимно як лин в rаля
ретї, щупак в майонесї, аспіки з дРО?У, роляди, па
штети з заяця або сеони. На буденн1 принятя рост
беф, телятина на зимн0, д.~іб. Солодкий ~рем, ~ор
ти, малі тїсточка., сири в рIжних сортах I овоч~. 

456. Сн"іАаня. 

Накритя як при обідї, тільки без глубоких та
релїв, канапки, паштет, · шинка, б_ефшт~к на ropsr
чo, дріб, дичина. (тільки серна б1льш ·н}чого), шпа
раrи, каляфіори, салати, компо.:и, овоч~, ~ино ;ер
воне, біле, угорське. Перед сн1данєм гоушка шсля 
вподоби, по снїданю чор_~а кава, чистии чай, борщ 
чистий в філіжанках, булюн. 

457. Чай на nіАвечірок. 

Ч~й приладжує ся на креденсї, ~окласти як 
небу,1.ь плиткі п1релї на столї . 11акри_т1 с_ерветою, 
..1.есерові тарельцї не роз~т.авлян1 (гост~ сам, беруть), 
ножі, д.есерові ножики I вилки. Шинка, масло сар
.J.елеве і ::ьвіже, гріночки, канапю1, рум, не~ражена 

0,е І"анка, цитри1:1.а по края на в пластин.ки, ~:1сточка, 
торти, конфітури, сьвіжі і обсмажува111 медш~ички, 
па:~шушки. Пів ·години по чаю дає ся кру~ии торт 

3 пінкою, до того соло:11,ке ви~о. Все те має бути 
пр~ла.:1.жуване на окрем1м стат. 

,,. 

)2* 



І<ОНФІТУРИ. 

458. Заrаnьні уваrи АО с•аисеия 
ИОНФЇТУР• 

До докладного смаженя конфітур треба мати 
мосяжну посудину, в середині не побіл19вану, бо 
лише в такій овочі не змінюють питомої собі 
краски. Отже найлїпше у~ивати нової мосяжної 
мидницї, призначеної в~ключно до смаженя кон
фітур. Чим ширша тим ліпше, бо - ·овочі маючи 
свобідне місце лїпше висмажуть ся. а кожда ягода 
ненатискана верхньою верствою ліпше натягає 
сиропу. Найлїпші конфітури, коли їх смажеть ся 
.нараз 1 до З фунтів овочів, на три фунти овоча 
бере ся шість фунтів цукру. Начинє в якім сма
жить ся овочі повинно мати вухо. але найвиrід
нїйше зді/;імати з огня гаряче начинє hри nомочи 
грубого полотна двома руками. Всмажеиі коифі
тури треба · сейчас виляти на салятирку. Можна 
уживати до смаженя ріжноrо цукру пише не т. зв. 
мучки, бо тодї осїдає ся пісок. До черниць, мар
моляд і т: п. можна вживати мучки. Головним 
услівєм що.:~.о робленя сиропу є цукор; порубаний 
у великі куснї мачати в водї · стільки кілько сам 
в себе натягне води, або на фуІП_ цукру наляти 
вв~1чайну склянку води. Дуже ваJіііи:м · · є шумова
nt, яке робить ся · підчас смаженя АВа рази: раз 
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умує ся сам сироп, доки не зр?би:ь ся чистий, 
а в друге коли вже вкине ся овоч~ .. Вщ стара~ного 
умованя zалежить дуже тривал,сть конф1тури. 
роп можна шумувати великою ложкою до сьо

rо призначеною (шумовницею), але з овочем тре
(>а поступати осторожно, щоб~ його н~ п~_псувати 
і найлїпше збирати шумовинє сподом ср1бно1 ложки. 
Нїяких конфітур не вільно підчас смаженя мішати 
ожкою. а тільки зчаста потрясати начинсм, щоби 
івно варили ся. Чим делїкатнїйши/;і овоч, тим 
ільнП\шоrо rtотребує вогню. Взаrалї не смажити 

~внї на надто сильнім анї надто слабім огни, найліп
ше зразу заварити на сильнім, а потім досмажити 
на дуже вільнім. Наі1гарнїйші конфітури, коли не 
відраз-у досмажені, aJie коли на другий день ще 
раз пересмажити. Конфітури не вільно вию~~дати 
:до слоїків гарячими, мусять 11асамnеред цIлком 

перестигнути. Тодї накриваєть ся слоїк куснем 
анrлїйської бібулки намоченої в араку, а ПQТІМ об
вязуєть ся;rIапером або ще лїпше піхуром~який 
знаменито хоронить перед воздухом. 

459. АІ"реот (веприни). 

Аrреєт смажить ся Мі)!( 1 О а 15 червня, коли 
ще цїлком -·зелений. Уживаєть ~я гатунку подовга
стоrо, ·цілком. гладкогq, _.волохати/;і нездалий. ·,J3и
бравщи добре зернята (розтинаєть ся аrрест з nоку 
здовж та .~в1шовбуєть ся зернята подвійною шпиль
кdю) уложити агрест у мідянім або rлинянім(але по
ливанім горшку перекладаючи його вишневим, вин-· 
ничковим і виноградним листєм). Се наляти добрим 
спіртом~(аJl~-такої проби, щоб~ вж~ н~_мав прикро~? 
запаху, звичайно бере ся спірт 12.-то, проби) обш
пити rорнець тїстом і вставити до печі по хлїбі 
на 12 годин, або під бляху анrлїйської кухнї, за
раз по виrашеню вогню. По тім протязї часу ви
няти його на салятирку, виполокати кільканацять 
разів у зимній воді, щоби стратив запах сnірту 
вибрати на сервету, то в ~1еї всякне 'Решта во,1и.. 
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.Взяти на 1 фунт агресту два d)унти uукру, зрJби
ти сир.оп, мачаючи цукор у воді, вишумувати, пе
рехолодити і цїлком лїтним наляти а{рест. На дру
гий день зляти ,иро11, п_ересмажити його і трохи 
теплим заляти агрест. Так повторят.,~ •1ерез чотири 
дr1и, наливаючи щодня теплїйшим сиропом. Че
твертого дня разом із агрестом засмажити т. зн . 
вставити сироп на вільний огонь і як пічне варити 
ся, вкинути агрест, .1 коли раз засмажить ся, зараз 
зняти з огню, бо як смажити дvвше то ствердне . 
.::І.ля смаку послїдньоrо дня перед см,1женєм аrре 
сту вкинути до сиропу пригорщу сьвіжоrо аг.ресту, 
вибраного лише зі зернят, заварити, потім вибра
ти його а вкинути приготовлений агрест. По всма
женю виляти на салятирку, щоби так остиг, бо sж 
ягода не є одна на другій то добре виповнюєть 
ся сиропом і набирає первіс,юrо вигляду. 

460. Ананас. 

Обібраний ананас покраяти в пластинки, на 
фунт ананаса взяти 21/2 фунта uукру, зробити си-1 

роп з половини та прохолодженим поляти ананас. 

Другого дня віділяти сироп, додати решту цукру, 
заварити і трохи теплим заляти. Третоrо і четвер
того д_~я повторити ще відливанє та пересмажу
ванє щлком таксамо, але не додавати uукру, вва

жаючи, щоби сироп був досить густий. Поливати 
щораз rорячШш_им, а четвертого дня вкинути ана
нас до сиропу I з пять хвиль держати ного на 

дуже вільнім огни. 

461. Гар6Jа. 

Викроj'вши середину гарбуза, обібрати зі зе
лене і шкірки, т. з. бере ся тільки мясЬ, що мі
стить ся між сочистою частию гарбуза а зеленою 
щкірою. Покраяти в подовгасті кусні', наляти во
дою та варити, д·оки не змякне тг.к, що перейде 
с_оломка. Тоді' . відцїдити воду та лишити в спокою 
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11ж перехолодне. Ще як гарбуз сирий треба його 
ажити: на 1 фунт взяти цукру 1 кг., зроби rи 
роп із двох СКЛЯНО!{ ВОДИ не дуже густий, ВКИ· 
ути гарбуз, витиснути дві uитринї на 1 фунт 
рбуза та смажити шумуючи ложкою, аж гарбуз 
робить ся ясний, а сироп досить густий. Для за
аху вкинути до смаженя кусень ананаса тоненько 

окраяноrо як макаран. Звичайно береть ся на 
r ри фунти гарбуза малий ананас, можна його та
rож пересипати цукром. Коли нема ананщ:а, можна 
кинути на фунт гарбуза пів лїсочки ванїлїї по
окраяної в кавалки або трохи цитринової шкірки 
тертої о цукор. 

462. Черниці (•••ни). 

На фунт чисто !JИбрани~с черниць бере ся 
унт цукру і пів. склянк11 води. Зробивши з тоrс 
устий сироп вкинути черниuї, смажити 15 хвиль 
разу на полуміни, а відтак на вільнім огни, БИ
умувати та виляти на салятирку для перехоло

DJ,женя. Такі конфітури дуже добрі до лєrумін або 
ІЦО ТЇСТ. 

463. &реоиині. 

Взяти недостиглі берескинї, обібрати сцизо
риком зі шкірки, густо понаколювати деревляною 
щпичкою, наляти зимною вощ>ю, заварити на цїл
ком вільнім огни дуже осторожн~ щоби брескинї 
не попукали. Потім зі-ляти та наляти зимною во
дою. На другий день вибрати друшляковою лож
кою з Щ)ди, наляти . легким сиропом · нехай так 
стоять до другого дня. По 24 годинах зіляти той 
сироп, зробити зц.ичайн о сироп.у беручи . на фунт 
відважених передтим брескииь 1 кг. цукру та 
клянку води, до варючоrо ся сиропу вкинути 

брескинї смажити 10 хвиль на більшім огни, а по
тім ще 10. на вільнім усе шумуючи. Коли сироп 
склярований, конфітура готова. По шістьох днях. 
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коли сироп зводнїє, переварити ще раз_ цілу кон
фітуру на вільнім:огни шість хвиль, а як перести
гне виложити до· слоїків. Віділятий перший ц1роп 
ужити до горівокf переваривши його та nерефіль
трувавши. 

464. Грушки цїn;. 

Вибравши грушки середної величини, коли 
вже на достиrненю але ще не цїлком достиглі, 
об_ирає ся зі шкірки, не відкидаючи хвостиків. Зі 
середини викроїти зернята з лускою, грушки вки
ну111 до зим11ої води, а щоби не чорнїли всипати 
ложечку галуну; потім зварити в чистій водї tc"a 
мягко -т. зн. аж соломка легко перейде через 
rрушку, вибрати пр. на с1по, щоби вода ціл
ком стекла. Зробити легкий сироп, пр. до горшка 
щ~ необібраних грушок, взяти півтора фуfпа uу
кру та три склянки води, відшумувати, перехоло
дип1 та наляти грушки тим сиропом. На другий 
день зілявши тоЯ сироп додати пів фунта цукру, 
переварити,. відшумувати тай повторяти так щодня 
заmtваючи грущки щоден.ь теплїйшим сиропом аж 
до кіпятка. Девятоrо дня, коли вже сироп пере
СТ3/дженищ злож~,ти до него грушки і заварити раз. 
nерехо.nодити і складати до слоїків, на другий день 
пообвязувати добре і переховувати в сухім місци'. 
Найліпші до сього грушки: бонкрети, боркрест~іянJ..І. 
цукрівки, пасівки або панянки а також мушкателївки, 
але·не дуже дрібні. Великі грушки треба перекро
ювати на половину. 

465. R6noнa. 

Вибрати вищ1і ябло•. об1ррати зі щкірю-1, 
очистити зручно зt· зернят (коли великі перекраю
вати на Щ)ЛОВИНКИ), вло:жити ДО кипячої ВОД~ 
і варитw під покришкою на ві.1tьнім огни, щоб~,r 
дохЬдили до мяrка, ~важати. щоби не· розварилw 
ся, _а бу~н мягкі та цJJLi. Потім виймати обережtю• 
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рушляковою ложкою· на сито і переляти зи
мною водою. На гарнець яблок зробити· сиропу 
з 1 к~ · .. цук~у, перехолодити та зіляти; відтак че
рез вIсIм дн1в додаючи по чверть фунта цукру. 
заливати щораз: теплїйшим сиропом, осьмоrо дня 
висадити сироп, вложити до нього яблока, за~tа
рити раз, відшумувати, перехолодити тай на дру
гий день сховап1. 

466. Маnини. 

Малини до смаженя треба вибирати з. тих 
rатунків, які не мають великих зерн-ят, але проти
вно велю,)" малини утворені з малих зернят. Пере
рирати їх то1-1кою іrлою з корінцїв і хробачків, 
яких малини мають у середині' ·дуже багато. Уло
жити на півмисках одну малину по-біч другої, шо
би ягоди не тиснули ся; так з півмисками ви~
~ти до пивниці', щоби перевяли, можна їх держати 
ко1Iи були сьвіЖі) 24 до 36 годин у пивниці'. Дру
гого дня зваживши малини, на фунт- взяти 1 кг. 
нукру, зробити сироп як звичайно мачаючs,-t цукор 
у воді', вишумувати його добре, аж буде ~дуже 
густий. Тодї на кипячий сироп не здіймаючи його 
-з огня кидати малини, зарарити так -три рази аж 

ревернуть ся, за кождим разом здіймаючи з огня. 
Потім смажити все . на вільнім огни потрясаючи 
3Часта начинєм, щоби всюди рівно варили ся. 
Коли на верха покаже ся шумовинє, не треба їх 
ложкою збирати (як з інших овочів), бо малини 
такі делі:катні, що за найменшим дотиком попсу
вали ся би, ат~ ·шумуєть ся так: взяти чистий ар
куш звичайної бібущt, прикрити нею цїлу поверх• 
ню смажучих ся малИl-1, полишити так секунду, 

потім піднести бібулу, а вона втягне в себе всьо 
шумовинє. Повторяти се доки шумовинє буде по• 
казувати с~. Так смажити належить обережно 15-
!1-?. 20 хвиль; тодї зернятка виплинуть на верх 

·1 _Iх треба вибирати дуже старанно зі сиропу. По• 
тIм виляти обережно на салятирку і полишити так 
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Сироп гарячий завсїди виглядає 
ч~резv~4щгg~~н~ереконати'ся чи має до5ить, осту
рщкии, На другии день ви
дит11 кілька ка~.е~ь на н~\ючи ще вибирати ло
ложити до СЛОІКІВ •• а х;оп: хоч цїлком вибрати 
?_КОЧК0'5) зтернмятксапо~'обом смажені малини будуть 
ІХ ГОДІ . И 
мяrкі, чорної ясної краски. 

467. Mopeni сма111ені вір,раау. 

Майже достиглі морелї вибрати однакової ве-
u достиглі в цїлости, наколо-

личини и однаковоглибоко та густо деревляною 
ти с10ьно, т. зн. Відваживши 
шпилькою, вки~ати в зимну н:~л:а· фунти цукру . 
передтим морел~. взя~ ~-а 1у~тоти т зн мачаючи 
зробити сироп звичаnно1 • · · " скільки втягне ; коли закипить 
лише цукор у В?~ води морелї поставити на силь
вкинути всякнею ють ся' піною здіймиrи 
·м огни коли вкри • . . 

~Ір~~~~• ~f ;рпи;:т~р:Те~я;:л :::л:а:~~~~~з~~~ в~1~~1f 
вити знова на десят~ хвилrіїлтf;;и;іfьнім огни да
мо повторити, а попм на поки овоч не набере 
ти досмажити ся повали, ·д
звичайної конфітурової про~рачности, а сироп в 1 
повідної густот~. 

в"нкмчкw (nорічкt1} червоні. 4&8. . _ . 

Вибрати що найбільші в~ннички, повибб1рат 
3 них поєдинчою шпилькою :іер~ятка. Н а ~ш аі . _ 
ши фу_нт, вложити в друшлякт1 nepe~;т\~on•m 
.же зимною сьвіжою водою. имчас . 
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rустий сироп-, в двох а можна з двох і пів фунта 
-цукру : тоді ~уде більше сиропу, котрий при вин
ничках 6 дуже смачний . ·на кипячи~ сироп вкинути 
в.tннички, смажити від 15 до 20 мінут, потрясаючи 
:з час·rа начинєм, щоби смажили ся однаkово j без
перестанно, ;Jбирати шумовинє срібною ложкою. 
Ло 15 хвилях повинні мати досить, коли би однак 
ще показувалп ся шумовинє, то можна смажити 

до 20 хвиль, ІІЇІС'ОЛИ довше, 60 зробить ся tаля
рета . Виляти, rцоби орихолодли, а на другий день 
сховати. 

469. С J ниці. 

Вибрати фунт великих не перестояних суниць, 
зробити сироп дуже густий з півтора фунта цукру, 
хто хоче, моwе взяти і два. Вкинути суницї коли 
сироп сильн.J варить ся і вже дуже густий, зава
рити три рази н.а сильнім огни, досмажити 'іІа віль
нім 20 ~інут, не довше з · час·rа потрясаючи начи
нєм, щоби все та рівно варили ся . Коли трохи пе
рестигнуть, тодї зіляти на салятирку, а на другий 
день до слоїків. 

470. Рожа. 

На конфітури не віт,но вживати нї рожі звсІ"
ної центоф'Jлїєю нї іншого tатун1tу крім рож, зва
ної цу кр о в о ю, якої ·краска є сильно рожева, 
а вона сама досить повна і · мав широ1<е листв. 
Таку рожу обриває ся з листя, коли вже ро~вІfнена, 
краєть ся ТР- JІистє в подовгасті пасочки, викра
вуючи старанно жовті жилки, потім ще пересіває 
(':Я через сито, щоби вилетїв позісталий пилок. Так 
приладжену варить ся в чистій водї з 15 хвиль, 
доки не змякне. В вареню набере негарної сRноУ 
·~.:рас1<и, тоді вс,ду відливаєть ся і на тім .склярова
нім і відчищенім відварі робить ся .сироп, беручи на 
фунт рФкі три фунти цукру (на Вкраїнї беруть на 
фунт рожі пяf"" фунтів цукру) . На той сироп, не 
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nуже густий, 60 рожа смажить ся довше, вкидаєт~. 
ся відварену рожу і підчас смаженя сипле ся - квас
ної соли малу ложочку·. Коли би по кількох міну
тах смаженя рожа не набрала гарної рожевої краски" 
то всипати ще пів ложочки квасної соли. Так 
можна смажити з пів години, :~ж сироп згусне, 
а рожа буде мала гарну · прозрачну краску. Можна 
трохи перехолодивши, укладати зараз до слоїків. 

471. Сnивни уrорсьиі. 

Угорські сливки можна смажити зі шкіркою 
або спарені й обібрані зі шкірк~. Вибрати rарні 
вже достиглі сливки, але не перестояні, обтерти 
чисто .стиркою краску, перекроїти обережно сци . 
зориком, виняти кістки, потім зважи1 и. На фунт 
сливок узяти фунт цукру, зробити звичайний сироп. 
поляти сливки теплим. На другий цень віділят,и си
роп, додати пів фунта цукру, переварити, вишуму
ватІ! тай на горяче вкинути сливки, най раз ~ава 
рять ся. Третоrо дня віділяти сироп, ви~адити аж 
буде rустий, вкинути сливки й досмажувати на 
вільнім огни, здіймаючи часто з огня. Лерехоло
рити а другого дня виложити в слоїки. 

472. Сливни уrорсьиі зелені. 

Фунт сливок не цїлком достиглих ще без 
краски, вкинути до роtІдля з кипятком, накрити 

тай виймати по одній, оббирати зі. шкірки ножиком 
і вкидати їх до · зимної води. Коли всї будуть обі
брані, · змінити ще раз воду тай поставити коли 
можна на ніч на лїд або в керницї, до зимної пив
ниці на_ І~ годин. Другого дня відцїдити слив1<и 
з води, щоби добре_ осялки на сит1, зробити сир о11 
ів 11/2 фунта цукру та кватирки води, вкинути 
сливки і смажити на вільнім оrни, часто здіймаючи 
для- доброго вишумуваня. І<о.(Іи шумовинє перестане 
показувати ся, сливки мають досить, 11ерехолоди 

ти а на друrий день сховати. Можна в ,южд) 
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замість кістки 
міt'дал. 

вложити спарений зі шкірки 

473• Виwні' - лутівии. 
ся ф На Фунт червоних вишень званих путівки бере 

унт МІЛКОrо цуІ<ру. вс u 
начинn · :. ипати иоrо на середину 
пів скля:::в::: ~:~;~тrложити. Н_а цукор вляти 
ля к .. . ся дуже ВІЛЬНО, що хви-

( о;он~л~о:::: ~;:т:а~~вй)р~~и ся, адій~ати з огня 
стануть ra - · ак смажею вишнї ді
а найбільш~"У рожеву краску. Більше як фунт 

два тим -способом , смажити не мощна. 

474 И -• ОНФ1тури з маnин на ниївсьиий 
спосі6. 

До Фунта .малин бер ф 
з того робять ся r сти u е rя три унти цукру, 
тирки воrtи Кол у J:f сироп, налявши три ква-
на варяч~й. ся м:л~:~о: гне добре rустиv, сипати 
оцтом із водою В ' к передтим треба спарити 
а потім. нілька ~зів аlеячим ся парить ся малини, 
водою и р .. реливавть ся по них ЗИJІІНОю . "'оля вже ющо не чу 
лини на сироп і доти . ти оцту, вкидати ма-
рачні, а сироп осит смажити.,. аж зроблять ся проз
вибрати малин: шп~льістии. По ~~рехолодженю 
зігріти .та перецідити . ою до ~ло1кш, сироп ре
тий. Сироп який no Кр13Ь мушлщ щоби був чис-

, лишить ся є добрим соком. 

475. Уваr11 що ' 
· . до держаня нонФітур. 

Конф1тури які 00 • . 
вуванrр почина~ть р1чн1м. або довшім перехо-
первісного стану всіід~•;:, дуже -:ier~o привести до 
в рондель зі зиа:ною водо:и Тсло1к Іа конфітурами 
ваючи води до он . ак варити все доли
не уступить Т~д" для~uдоки зцукроватїлість цілком 
виймаєть ся~ допе ~/~~маєть ся рондель а слоїк 
здатні до ужитку Р але пеgехолодженю. І<онфітури 

' тре а вживати їх не довго, 
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бо за кілька тижнїм часто знова цукрію,;,ь , - 1<0н
фітури, які бурять ся (ферментують) треб,а вляти 
в рондель, посипати мілким цукром і заварити 
кілька разів на вільнім огни, доки не перестануть 
шумувати ся. - Щоби сироп у конфіт.урах не опа
;\ав на спід, а оQ.оч був ним виповнений, треба ·rо
рячі всмажені конфітурк порушати часто на саля
тирцї, де вони зJЮжені, аж майже до цїлковитого 
перехолодженя. Тоді. ово_ч буде повний і не буде 
віддїлювати ся від сиропу Взяти пробку Веа u m е'я 
до цукру (коштув в оптиків около 1 К) пробувати 
сироп на конфітури, Щ()би на rорячо мав 32 сте
пені, т. ан. взявши того сиропу в чарку вузку а ви• 
соку, пробувати, щоби проба занурила ся до 32 
степен·і~. Готовий овочевий. сок пробувати так~а~ю 
чи має досить густоти. 

Поаабучний спис. 

ч. п. 

459 Аrрест (ееприни) 
357 Альберти . 
460 Ананас . 

318-340 &аби . . 
318 Баби - загальні уваги 
320 " парені . . 
319 " сельські . . . 
335 Бабка німецьJ(а до каеи 
322 " нитринова до кави 
323 " на інший спосіб 
337 Бабочка бішкоптова 
336 " гольштиньска 
340 " міrдалова 
338 " з.·румом 
339 ' ,, цісарська до кав1:1 
157 Бажант . . . . 
255 Бараболі 3і сметаною . . 
193 " фашеровані rр.иба-м.и 
375 Барабольки чоколядові . 
110 Баранина з помідорами 
160 Бекаси 
57 Біфштик . 

303 Блян-манже міrдалове 
452 Бовлї овочеві 

2 Борщ пісний . 
J. "' ,._ зі сметаною 

Стор. 

181 
144 
182 

130-138 
130 
130 
130 
137 
131 
132 
137 
137 
138 
138 
138 
65 

103 
82 

149 
-!5 
66 
24 

120 
177 
о 
5 
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ч. ~-
220 Бриндзя до пива 
221 " на иншій спосіб 
185 Бруква . . 
99 Брустик телячий 

266 Будинь з булки 
270 " з вишен1.1 
267 " з волоських воріхів 
190 " з волоської капусти 
191 " з капусти • 
269 " з каштанів 
268 " чоколядовий 
. 12 Булїон . . . • . 
182 Булка на румяно присмажена 
333 Бу.[ІКИ жидівські шабсові 
324 " ощадні . 
334 " подільські б'ез яєцІ:і 
195 Бурачки 
2:і2 Бухти 

~ 

364 Валочки з Должанки до чаю 
454 Вечера теппа 
455 · ,, зимна 
473 Вишнї-лутівки 

461 rарбуз . . . . 
139 Голуби на спосіб квічолів 
138 " фашеровані 
257 Голубцї з мясом 
183 Грінки з булки . 
184. . ,, на инший спосіб 
222 Гріночки до сн~·даня 
464 Грушки цїлі . 
130 Гуска денстована 
114 " печена • 
169 Гусяча шия 

117 rалянтина-з індика 
304 ..:.309 Галя рети (зу л ьци) 

Стор. 

92 
92 
78 
41 

106 
108 
107 
81 
81 

108 
107 

8 
78 

136 
132 
136 
83 

101 

146 
179 
179 
189 

182 
58 
58 

103 

~ 
92 

18..J 
5-J 
47 
70 

49 
121-123 

,Ч,, 11. 

42-0--425 Глязури (склицї) 
91 Гуляш угорський , . 

158 Аика качка . . 
237 Долки без дріжджий 
238 " на квасній смстаt~'Іі 
251 " дріжджені 

ІІІ 

Стор. 

166-167 
38 

66 
97 
97 

101 

350 Завиванець . 141 
367 Завиванці' на водї . 147 
458 Загальні уваги до смаже,,я конфітур 180 
227 Закуска тепла 94 
155 Зая11ь . . 65 
59 Зрази ·на зимно . . . 25 
69 ,, ? кашою . . . . . 29 

309 Зульu (rалярета) вию,ичковий (порічковий) 122 
305 ~ з кави чистий 121 
307 " з малин 122 
306 " з рожі 122 
307 " з суниць 122 
.109 " цитриновий І 23 
304 " чоколядоний . . 121 

7 Зупа бараболяна (картофляна) 7 
8 " з вина дуже добра . 7 
6 " rо~юм 7 
4 " грибова на піст . 7 

15 ~ італїйська j о 
19 " міrдалова I J 
9 " з пива. 8 

10 " з повил 8 
21 " помаранчева 12 
16 " помідорова 10 
18 " ракова 11 
17 з риби 10 
20 " з суниць 11 
5 " фасолева 7 

14 " цитринова 9 
22 ~ чоколядова 12 



IV 

у, n. 

11 З.,па з яблок 
13 " ,яринна 

116 Індик печений 

149 Иабеля11 
445 Кава . 
446 ка·ва чор11а 
448 Какао 
186 Калярепа 
188 Каляфіори . . 
217 Канапки як рQбити 
118 Каплун . . . 
128.. печений або пулярда 
109 Капуста (киль) з баранІ(Іною 
3~9 К~пустяники дріжд,жеві • 

72 Карманадлї вепрові • 
158 Качка дика . . . 
134 " з грибовим сосом 
115 • печена . 
256 Кашка з rрибиками 
34 ,, · краяна до росолу 
36 " незатерта до рос.олу . 

290 Каштани (марони) зі сметаною 
160 Квічоли . • • . • 
85 Кишки з гречаною каш.ою 
84 " паштетові .• 
83 " чорні • . 
_79 Кишочки з утрібки 

240 Клюски зі сметаною , . . • 
ЗО " француські до рос,олу на . інший 

спосіб . . . . • 
23 Клюсочки бішкоптові 
25 • карльсбадські 
24 " француські 

246 Книдлї з булок 
239 " з сира. 
258 n і 3 ШИНКОЮ , 

СТОР, 

·$ 
9 

48 

~ 
114 
174 
175 
179 
80 
91 
49 
53 
45 

141 
зо 
66 
57 

.-48 
1,0~ 
15 
16 

115 
66 
35 
35 
34 
33 
9'1 

14 
12 
13 
13 
99 
97 

1Q4 

4. n. 

365 Книшики домамори~tькі 
78 Ковбаса вуджена . 
76 Коhбаё:ки . 
72 " віденські 

~28 Кьлач сьвяточний . 
205 -Компот з аrресту (веприн) 
199 .. ~ ,, З даКТИЛІВ • , 
198 " з каштанів 
202 " з морелїв 
201 " з піrв . 
208 " з помаранч 
206 " з прунелїв 
203 ,. . з ренrльотІв 
197 " зі сливок 
204 ,, ,, ,. з румом 
207 " з фіг 
196 " з яблок . , 
200 . " " " солодких . . . 
474 Конфітури з малин на київський спосіб 
108 Котлєти з баранини, сїчені . . 
71 " з муштардою 
68 " в сметанї . . 
97 " телячі з мозком . 
95 " франкфуртські 
98 " з хроном . 

140 Котлєтики з голубів 
272 Кох варений . 
271 11 дамський 
273 " сметановий 
301 Крем з брескинь . . 
~94 " добрий з. і сметаною 
297 " з жовтків 
295 " кавовий . 
299 ,, малинов:1й без сметани 
300 з мараскіно 
302 ., замість мороженого 
293 " росийський з гараком 
396 ,, чоколядовий 

V 

Стор, 

147 
32 
31 
34 

133 
87 
85 
85 
86 
85 
87 
87 
86 
84 
86 
87 
84 
85 

45 
30 
29 
40 
39 
41 
58 

109 
109 
109 
120 
117 
118 
118 
119 
119 
120 
11~ 
118 
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ч. п. 

298 Крем з яблок 
33 Крупки затерт_і • . 

226 Крутопи z сира камембер 
223 11 ,, ,, до снїданя 
369 Кульки rузарські 
112 Курка печена . 
12.() 11 в сосї "-білім 
156 · Куропатва • . 
123 Курята з горошком 
119 ,. ·_ печені . ·. 
113 ;, смажені . . • • . 
120 " 11 на віденськи~і спосіб 
121 11 . 11 • на німецький спосіб 
124 " в сосі помідоровім 
122 " з сарделевим сосом 

241 Лазанки з шинкою , 
250 Лєrуміна з булок 
265 11 з булки 
287 " з брескинь 
289 11 кавова . 
287 " з морелїв 
288 11 омлєтова 
276 11 ~ сливок 
284 11 зі сметани' 
286 " цитрйнова 
285 11 чоколядова . 
249 " з яблок 
449 Лїмоняда · . 
431 Люкер пончевий 

129 Майонес білий з · курий 
261 Макаран волоський 
260 11 3 мясом 

29 11 до росолу 
259 " солодкий 
326 Маківник 
456 Малини . . 
292 Маренrи зі сметаною 

Стс~р. 

'119 
15 
94 
93 

148 
46 
52 
65 
51 
50 
47 
50 
'50 
51 
5..1 

98 
101 
106/ 
114 

1

115 
114 
115 
110 
113 
114 
113 
100 
175 
168 

54 
105 
104 

14 
104 
133 
185 
11 б 

ч.--п; 

148 Маринати щ:труrів 
88 Мариноване шинок .: 

151-153 Маринованє · сел_едц,в , 
290 Марони .(каштани)~ з.~ смеп\ною 
230 Масло жовте, до снщаня 
228 " сарделеве 
229 " з селедцїв 
231 " червопе . .. 
354 Медівник буковинський. . 
351 ' ,, добрий 
352 " з маслом 
356 " на молоці 
353 Медівнички 
355 " краяні 
467 Морелі смажені шдразу 
187 Морква . . . 
432 Морожене як робити . . 
44з" ,, винничкове (поріt1кове) 
435

1 кавове 
" 436 " каштанове· 

437 " міr'далове 
440 " морелеве 
444 " помаранчеве 
441 • з рожі 
433 " сметанкове 
438 ,, ,, біле 
439 " ЦИТрИ!fОВе 
434 " чоколядове 
4.42 " з яблок . 

80 Мортаделя 
51 Мяса волове штуфада 
50 " з росолу / 

247 Налисники 
26 . •. 110 росолу 
75 Нирки (uенадри) вепрові 

102 телячі з сосом 
104 Ніжю,, телячі смажені 

Vlt 

Стор. 

62 
36 

. 63-64 . 
115 
95 
94 
95 
95 

143 
142 
142 
143 
142 
143 
186 
80 

169 
173 
17<, 
170 
171 
172 
173 
172 
170 
171 
171 
170 
172 
33 
21 
21 

99 
13 
31 
42 

r 43 



VIII 

Ч; п. 

346 Обарінки парені 
452 Обід . 
65 О:Зір (язик) волов11й маринований 

381 Паланички rрецькі . 
254 " з маком 
385 " Метернїха 
384 " з румом 
360 Пампушки 
137 Пантарки печені 
101 Паприкар телячий . 
180 Паштет горячий з качок 
166 " добрий . 
165 " з заяця таний 
168 " з риби 
181 " з шинки 
167 Паштетик з серни 
175 Паштетики з грибів на піст 
173 " дріжджеві . 
172 .,, на інший спосіб 
176 малі 
171 " з мозку 
174 " пісні 
176 " з раків . 
177 Лаштетиків відсьвіжуванє 
321 Перекладанець 
224 Перекуска 
162 " з вудженої солонини 
161 Перепелиця 
162 " з рижом 
1.07 Печеня бараняча • 
70 вепрова зі шкіркою 
52 " з во rювого мя1:а 
53 " rузарська .• 
61 " на спосіб серни 
,:;4 " зі сметаною 

1 ОО " теляч& , 
96 ,, ,, фашсрована 
55 , ,. з хріном 

Ст9р. 
140 
178 

27 

151 
102 
152 
152 
Н5 
58 
42 
76 
69 
69 
70 
76 
70 
73 
72 
72 
71 
71 
73 
73 
74 

131 
93 
93 
67 
61 
44 
,19 
22 
22 
25 
2.1 

" 1 40 
23 

і 

-

ч. п. 

55 Печеня з яєшннцею , • 
263 Пиріжки з кашки • 
27 4 " крухі смажені 
245 Пироги з гречаної муки 
262 " дріжджеві . 
330 " печені сьвяточні 
242 " з повилами 
244 " з солодкою капустою 
243 " без тїста 
327 Пляцок з сиром (сирник) . 
232 Поданє до чаю на підвечірок 
73 Полядвиця вепрова 
62 " з франuуського тїста 

427 Помадка кавова 
426 " овоч ера 
429 " на інший спосіб 
430 " цитринова 
428 " чоколядова 
310 Помаранчі на десер 
135 Потравка з качки з пармезаном 
136 ,, ., ,. румяна 

111 " з курки 
125 ,. ,, ,, 
34-t Прецлики з м~ком до чаю 
368 " з анижом 
376 " варені 
362 " до чаю • 
147 Пструг 
148 Пстругів маR}fната . 
f59 Пташки дрібні в тісті 
128 Пулярда печена 
127 " з сарделевим сосом 
28 Пульпети цо борщу 

450 Пунш з вина . . 
451 " цісарський зимний 
3-11 Пучки печені до чаю 

144 Риба смажена 
145 " студжена 

ІХ 

Стор. 

23 
106 
110 
99 

105 
134 
98 
99 
98 

133 
95 
30 
26 

167 
167 
168 
168 
167 
123 
57 
57 
46 
52 

139 
1-JR 
150 

62 
62 
66 
53 
53 
13 

177 
177 
139 

61 
61 



х 

ч. п. 

35 Риж до росолу 
253 1, зі сметаною 
248 " з яблоками 
380 Роrальчики ванїлеві 
348 " дріжджеві 
345 " д<> кави 
470 Рожа . .. . . 
63 Ростбратель віденський . 

l Росіл 
64 Ростбеф . 

131 Руляда з гуски 
58 " з печенї . , 

211 Салата з бараболь мішана 
216 " з капусти чер13оної 
209 " з огtрків 
210 " з редькви білої 
212 " росийська 
21 З " Хмельницького 
215 " швайцарська 
214 " з яєшниuею 

81 Салямі 
85 Сальцесон подільський 
87 " на інший спосіб 
90 Сало 
41 Свикли до мяса 

151 Селедцї мариновані 
152 , ,, на інший спосіб 
І 53 " третим способом 
77 Серве.nяда 

154 Серна . . . 
327 Сирник (пляцок з сиром) 
219 Сир до пива . . . 
422 Склиця (rляаура) кавова 
420 • прозора 
.J.2I " румова 
425 " снїжна 
424 " цитринова біла 
423 ,,. цукр9ва брунатна 

Стор. 

15 
102 
100 
151 
141 
14.0 
187 
27 

5 
27 
55 
24 
88 
90 

~Sf: 
88 
89 
89 
90 

)89 
3'4 
35 
Зб 
37 
18 
63 
64 
64 
32 

І 64 
133 
92 

166 
166 
166 
167 
167 
166 

ч. п. 

471 Слив1<и угорські " 
472 Сливки угорські зелені 

90 Смалець . . • 
291 Сметана турецька 
.+56 Снїданє . · 

89 Соленє солонини . 
313 Сос білий з вина (шодо) : 
315 " винничковий (порічковий) 

42 " грибовий . 
45 " з корнїшоІ-fів 
39 _,, кроповий . 
46 " майонесовий 

310 " з морелїв 
48 " острий . ' 
43 " помідоровий 

312 " пончевий . 
44 " з сарделїв 

З 11 " сметанковии 
314 -" з суниць 

49 " татарський 
37 " -хріновий 

317 " цитри~овий 
38 " чісниковий 

331 Струцлї _буденні 
332 з до кави 
325 " масляні 
329 " плетені . . 
347 Струцлики плетені до · кави 
143 Судак з білим сосоМ: 
469 Суницї • • 
282 Суфлєт з конфітур 
281 ,, • з малин 
280 " з морелїв . 
279 " зі сметаною 
281 " з суниць 
283 " з ябл,gк 

92 _Телятина з бешамелем 

Стор. 

188 
188 
37 

116 
179 
37 

!24 
125 

18 
І 19 

17 
19 

125 
20 
18 

124 
19 

124 
124 
20 
17 

' 125 
17 

135 
135 
132 
134 
140 
. 60 . 
187 
112 
112 
112 
11 І 
112 
11 З 

.. , 33 



ХІІ 

ч . п . 

103 Телятина маринована 
93 " фрікандо 

164 Тїсто крухе до паштетів 
179 ,, " ,, ., 
32 " ляте 
31 " терте до росолу 

361 " француське 
163 " француське 
377 їїсточка віденські 
372 " еспанські 
382 " крухі .до чаю 
372 ,. ., ., ,. 
376 " міг дало ві • 
359 " француські з пінкою 
370 " перелї 
358 " ппк:ї . 
379 " родзинкові 
383 " на інший спосіб 
371 " угорські 
392 Торт з Білки кщ~олївської 
41 О ,. Богдана . 
396 ., болгарський . . 
416 " з гречаної муки 
418 " дактилевий 
414 " карльсбадський 
461 " каштановий 
391 " крухий 
404 " макараниковий 
415 " маковий 
398 " нугат 
417 " Одакри 
4ІJО оріховий 
390 " n.:tCTO ВОЙ 
412 " перек~аданий кавою 
389 ,, помадковий 
395 " помаранчевий 
393 " nончевий 
399 " прінu Егон • 

... 

Стор. 

43 
39 
69 
74 
15 
14 

146 
68 

150 
149 
149 
151 
150 
145 
148 
144 
150 
152 
148 
155 
16 І 
157 
16+ 
ІбS. 
163 
159 
155 
160 
164 
158 
165 
159 
154 
і 62 
154 
156 
156 
158 

ч. п. 

411 Topr прованський 
JQ4 Рембрандт~ 
419 з сухих сливок 
403 " троякий 
409 " з турецьких воріхів 
390 ., український • 
413 фасолевий 
402 хлїбовий 
397 " цитриновий 
405 з яблок • 
408 ., ,. на інwиІі соосіб 
374 Тортик овочевий 

475 Уваги щодо держаня конфітур 
І 33 " гусяча в аспіку . . 
132 " печена 
106 смажена 
105 " теляча 

179 Фарш з горячих паштетів 
194 Фасоля з оцтом 
66 Флячки ., 
4(). Хрін з оцтом 

75 Ценадри (нирки) вепрові 
389 Uвібак ломницький 
388 Старуха • 
387 uїсарський 

384 Чаєвник"и 
-Н7 Чaj;j . 
457 " на підвечірок . 
462 Черниuї (афини) 
160 Чмілюхи . 
448 Чоколяд1 
446 Чорна !(ава 

150 Wельфіш печениj;j . 
88 Шинок маринованє 

169 Шия rycsi9a 

• І 

ХНІ 

Стор. 

162 
156 
165 
160 
161 
153 
163 
159 
157 
!60 
16t 
149 

189 
56 
56 
14 
44 

75 
82 
27 
18 

ЗІ 
ІSl 
153 
153 

152 
175 
179 
183 
66 

175 
174 

63 
36 
70 



XIV 

Ч. п. Стор 

2.з.з Шмар з грисїку nш~ни.шноrо 96 
2.36 ., ,. кукурудзяного 96 
2.35 " з шинкою 96 
234 " з яблок 96 
67 Шниuлї . 2R 
74 ,. вепрові 3 рижом . .• ЗІ 

, 94 " віденські' . .З І 
60 Шниuель віденський 25 

189 Шпараги . • . 80 
192 Шпіна1< . . . 81 
366 Штанглики на маслї топленім 147 
343 " солоні . 139 
342 " до чаю 139· 

51 Штуфада мясо волове 21 

147 Щука (щупак) в майонесї 59 
142 LUупак з сарделе13им сосом 60 
146 " по жидівськи 61 

465 Яблока . . . 181 
277 Яблока з кремом . 111 
275 " в крухім тїстї 110 
278 " в пінцї . . . 111 
65 Язик (озір) воловий маринований 27 
47 Яйця в майонесї . : . 19 
27 . ,. фашеровані до борщу або щів-

никової зупи . 13 



ХІІ 

Ч. n. 

103 Телятина ма~инована 
93 " фрікандо 

164 Тісто крухе до паштетів 
179 " " ,, ., 
32 " ляте 
31 " терте до росолу 

36 І " француське 
163 " француське-
377 Псточка віденські 
372 " еспанські 
382 " крухі до чаю 
372 ,. ,. ,, ,. 
376 " мігдалові • 
359 " франuуські з пінкою 
370 " перелї 
358 11 птисї . 
379 " родзинкові 
383 11 на іншиU спосіб 
37 t " угорські 
392 Торт з Білки королївської 
410 ,. Богдана . 
396 ., болгарський - . 
41 с " з гречаної муки 
418 " дактилевий 
414 " карльс;бадський 
461 " каштанов~1й 
391 " крухий 
404 " макараниковий 
415 " макови~ 
398 " нуrат 
417 Одакри 
400 оріховий 
390 " ПііСТО ВОЙ • 
412 ,, перекладаний кавою 
389 ,, помадковий . 
395 11 помаранчевий 
393 11 пончевий • 
399 " прінц Егон • 

Стор. 

43 
39 
69 
74 
15 
14 

146 
68 

150 
149 
149 
151 
150 
145 
148 
144 
150 
152 
148 

.155 
161 
157 1" ІЬS 
163 
159 
J55 
160 
164 
158 
165 
159 
154 
162 
154 
156 
156 
158 

'-І: n: . 
148 Маринати п~трупв 
88 Маринова~є шинок ~ 

15 l -153 Маринованє · се~_едщв . • • 
290 Марони _(каштани) · з.~ смет~ною 

230 Масло жовтеt до снщаня 
228 " сарделев.~ 
229 ,, з селедцІВ 
231 11 червопе • V 

354 Медівник буковинськии. 
351 " добрий . 
352 " з маслом " 
356 11 на МОЛОЦІ 

353 Медівнички 
355 11 краяні 
467 Морелї смажені J!jдразу 
187 Морква . . • 
432 Морожене як робити . . 
443° ,, винничкове (порічкове) 
435 ' ,, кавове 
436 " каштанове 
437 11 міІ'далове 
440 11 морелеве 
444 

11 
помаранчеве 

441 • з рожі • 
433 " сметанкове 
438 біле 

11 11 

439 " цитринове 
434 " чоколядове 
4,42 " з яблок . 

80 Мортаделя . . . 
51 Мясо волове штуфада 
50 " з росолу, 

247 Налисники 
26 .. до росолу 
75 Нирки (uенадри) вепрові 

102 телячі з сосом . 
104 Ніжк'14 телячі смажені 

І ,. 

., 

vн 

Стор. 

., 62 

. Зб 

. 63-64 
115 
95 
94 
95 
95 

143 
142 
142 
143 
142 
143 
186 
80 

169 
173 
170 
170 
171 
172 
173 
172 
170 
171 
111 
170 
172 
33 
21 
21 

99 
13 
31 

, 42 
~- ( 43 




