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Г О С У Д А Р Ы Н Я ! 

«^йЦриродное дароваіііе, здра-
вое рассужденіе 5 доброе 

смошрфихе домостроительства 
Вашего дѣлакшгъ Вамъ честь, 

• ' t > ••• •. • Ч » 
• . > і 

й не ошъимаютъ шѣмъ време-
. • >' " ' " ' ПГ-'ч 

ни, употреблять, по обыкнове-
Нію и вреМенамъ, пристойныя 
В а м ъ украшенія. Благородное 
к честное - обхожденіе доброй 

X Вашей 



Вашей дуній , тихость , птер-
лѣніе и великодушіе, наполняя 
слухъ, приносят Вамъ похва. 
л у и почтеніе, атѣмъ самимъ 
в ъ грубости и невѣжествѣ ро-. 
жденнымъ, бѣснующимъ, суевѣр-
нымь ханжамъ, дѣлаютъ несно,. 
сную досаду, которые, зная 
Ваши достоинства, отъ зави-
сши и злобы приходятъ въ со-, 
вершенное безуміе, проливаютъ. 
слезы, сшраждутъ, вздыхаютъ, 
произносят стонъ, вопль, визгъ, 
крикъ, шумъ, и скрежетъ зуб-
ной, единственно только отъ, 
т о г о , что. видятъ В а с * про-
тиву себя зеркаломъ благрнра, 
вія и добродѣтели. 

Н е 

«ѵ 

Не подумайте Государыня, 
чтобъ я молодымъ Вашимъ 
лътамъ дѣлалъ ласкательство: 
совершенная моя старость и спсь  

койствіе духа притворства сдѣ-
дапіь не допустятъ ; а я по спра-
ведливости даю Вамъ т у честь, 
которой Вы достойны, и , въ 
энакъ моего почтенія, касаю* 
щіеся, по склонности В аш ей, къ 
домостроительству поваренныя 
записки Вамъ вручаю; Удостой-
т е прийять, а притомъ, въ под-
крѣпленіе невиннаго Вашего 
страданія, совѣтъ мой даю, 
помнить oioBà въ горести по-
могающая : тоншт терпнмЪ, 

хулнмн утЪшаемся, пЪ терт-

пін 
s . I 
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mu стлжпще души йаша?ъ к ъ 

тому еще желаю Вамъ имѣіпь 
по здравому рассужденію 9 Ш р у * 
Надежду п Дюбоць. 

Г О С У Д А Р Ы Н Я ! 

Й А Ш Ъ 
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СКРГІЙ л и к о в ц о п ъ . 

Д н в а р я I Д Н Я , 
1 7 7 9 г о д а . 

ДО-

ПОВАРЕННЫЙ ЗАПИСКИ 
пО 

оелйку питательные вЪ чело« 
вѣкѣ соки разйымй источника* 
ми безпрбстайно убавляются 

й теряются^ то кЪ наполнению оныхЪ 
и кЪ проДолженію его жизни необходи-
мо потребна пйща. у строевая созда* 
телЬ наіііе тѢло> устроилЪ его так'Ъ 
премудро ^ что • оно малою и саМою 
Простою пищею МожетЪ быть насыще-
но* Сію истинйу доКазуетЪ образЪ жи* 
знй крестьянЪ нашихЪ, заключенных!) 
bЪ темнйцахЪ, 'а болѣе кочуюЩиХЪ вЪ 
ДикиХЪ степяХЪ нйродовЪ , йзЪ коиХЬ 
Первые и Вторые , кромѣ ржанаго Хлѣба 
й ЬодЫ у весьма мало Какія составлен* 
йыя Потравы , a послѣдные одно по* 
чти только йобылье молоко безЪ 

А вся* 



псякаго хлѣбд вЪ свою пищу yrïompe-
бляюгпЪ, и при воздержной ЖИЗІІИ до 
глубокой старости живутЪ. Но по ыЬ-
рѣ умножившейся роскоіші перемѣни-
лйсь наши обычаи и нравы, асЪоныМй 
и наши вкусы шакЪ, что мы одикакою 
и простою пищею, безЪ составлениыхЬ 
йз'Ь разнЫхЪ вещей и безЪ многихЪ 
потравЪ, недовольны и несыты кажем-
СЯ(> ислѣдуямодѣ , спадаем!) со вкусовЪ* 
накоиецЪ самыя пріятныя кушанья дѣ* 
лаются намЪ противными. Сія т о 
перемѣна обычая и вкуса пёремѣннла 
наши столы, и произвела великое числе* 
разных!) кушаньевЪ й оныхЪ составовЪ* 
коих'Ь невоздержное угіотребленіе не-
рѣдко истребляетЪ наше жеАаніе кЪ 
г6д'Б (апегпитЪ) й наноснтЪ разныя 5о-
лѣзни, которыя искусные врачи хотя и 
ЬтвращаютЪ, Но для невоздержных!* 
помощь ихЪ безполезна : для гпаконыхЪ 
лучшее Л'Бкарство строгой посгпЪ чрезЪ 
несколько дней, пока отягощенный 
ІкелудбкЪ очистится, и прежнюю свою 
кЪ ѢдѢ силу гіолучитЪ. Знать дол-
жно * что прянЫя коренья й гпраны, 
которыя мы употребляемѢ вЪ пищу, 
нер'Ьдко между собою разныя и .про-
тивным ймѣФгпЪ силы и дѣйствія, й 
потому , оДно другому противясь, 
діЗлаіОтЪ желудку нашему кеЛикое без-
покойствбз иногда жарЪ, айногда сту-
жу , и чревЪ сіе явныя ссоры аеизлѣчй-

Мьія 

( з } S * 
мыя болѣзнй , а иногда н безвременную 
смерть намЪ наноспіпЪ; 

Несмотрѣніе хозяина или хозяйки 
Bà ДомомЪ много кЪ непорядочному й 
отвратительному пріуготоиленпо ку-
інанья способсіпвуетЪ. Миогі», не знал 
прямой своей вЬ домостроительства 
должности, почитаюгпЪ , по глупому 
обыкновенію, за стыд'Ь, смотрѣгпь за 
домомѣ , возлагая иа себя нЪжность и 
Пустую пышноСть , хотя и сами иные 
того нестоятЪ; Особливо почитают'Ь 
Госпожи за подлость , ходить на повар-
ню , и обозрѣть какЪ чйстоту поварей* 
такЪ наипаче посуды и самой поварни* 

. вЪ кбторой часто бываетЪ множестве* 
мышей , поуков'Ь, сверЧковЪ * mapâxa-
иовЪ > клоповѢ , моКрицЪ, разньіхЪ pö-
довЪ червяковЪ , й отЪ ежечасной мок-
роты по стѢнамЪ плбсёнь , капель, М-
же что по угламЪ грибы росгпутЪ і сло-
вомЬ сказать, гдѣ , вмѣсто надобней ча-
с т о т ы и порядка, всякая вонь и мерзость 
обитает'Ь, и единственно только о т Ь 
того , что ни хозяинЪ ни хозяйка не 
хотят'Ь на себя брать труд'Ь rtocMom-
рѣть за поварнею, а полагаются на слу-
жителей. Для лучшаго вЪ поварнѣ избѣ-
жанія вони и нечистоты изобрели т о 
средство , чтобы строить оную далече 
отЪ своихЪ покоевЪ, отЪ чего и по-
длинно хозяину ,или хозяйкѣ часто хо-

à « 



( 4 ) 
дишЬ и смогпрѣть не безЪ тягости. ОтЪ 
той то пустой пышности и роскоши 
происходить часто напрасная на сво-
нхЪ людей злоба , крикЬ, шумЪ^а ино-
гда , ?а непріятное благословенной тра-
пезы пріугогповленіе, бѢдньімЪ пова-
рам'Ь и побои. ГІо моему мнѣнію нѢпіЪ 
никакого стыда > за своимЪ имѢніеМЪ 
смотрѣть , а взягпь чужое с'Ъ обидою 
ближняго , и не яозврагпить по закону сЪ 
лихвою, есть весьма стыдно и непро-
стительно. услуга нынѢшнихЪ столов'Ъ) 
особливо вЪ знатных!) и больших'Ь до-
махЪ, правда^, что для сидящих'Ь за 
столом'Ъ покойна $ но тѢмЪ самымЪ , 
что кушанья вторично на канфорѣ 
разбТрѢваются > теряютЪ они нѣсколь* 
ко свой вкусЪ : лучше бы приносить 
ихЪ по одному а не всѣ вдруг'Ъ, и при-
неся прямо изЪ кухни т о т Ъ же часЪ 
кушать , т о бы служителей потребно 
меньше, и платье бы облито было рѣже» 

Ни наблюдение Хозяйское за повар-
нею и никакая оной чистота не доволь-
ны кЪ пріуготовленію вкуснаго и поря* 
-дочнаго стола, естьли поварЪ неимѢетЪ 
той способности и тѢхЪ качествЪ, какія 
искуснаго повара составляют'!). Обы-
кновенно выбирают!) кЪ сей первѣйшей 
н нужнѣйшей вЪ домѣ должности т а -
ких.Ъ людей, которые почти ни вЪ какую 
другую не годятся > и нередко самыхЪ 
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( 5 ) 
худыхЪ и пьяныхЪ , кои ни склонности 
кЪ поваренной наукЪ не и м'ЬюшЪ,, ни 
сладкаго сЪ горькимЪ , ни кислаго сЪ 
соленымЪ не раздѢляютЪ.. Вb лакеи и 
кучера опредѢляютЪ и видом'Ь и .пове-
деніемЪ отличныхЪ , а на поварнѣ буд-
т о всякой годенЪ быть может'Ъ. ОтЪ 
сего худаго выбора входятЪ, нанимая 
за дорогую цѣну чужестранныхЪ, вЪ 
убытки, и только для того ^ что не' 
стараются отдавать вЪ сію. должность. 
самыхЪ добрыхЪ' и лучшихЪ людей, ко-
торые кЪ тому имѢютЪ и склонность, 
и охоту , и которымЪ свою жизнь ввѣ-
рить должно. Я сію должность почи-
таю отЪ всѢхЪ прочихЪ услугЪ пре-
восходящею:, и уповаю-, что всѣ разу-
мные люди вЪ томЪ со. мною будут'Ъ 
согласны. ПоаарЬ долженЪ умЪть ни, 
т а т ь и писать , дабы онЪ разныя д а 
его должности принадлежащія сочиненіЯ: 
ч и т а т ь , а по крайнѣй мѣрѣ т о запи-
сать могЪ, что отЪ другаго повара л 

увидитЪ или услышитЪ : онЪ долженЪ. 
при трезвости быть чистоплотенЪ и 
опрятенЪ , и пристойнее повару носить 
парикЪ, и работать вЪ колпакѣ , дабы 
волосы вЪ кушанье никогда упасть не-, 
могли : рубашку и запонЪ всегда бы ^ 
имѢлЪ бѣльія, тряпицы и отымалки 
чистыя, рукомойникЪ сЪ лоханью, ути-
рал ьн и к. Ъ чистой и небольшое зеркало. 
аоварЪ долженЪ ѵ м ѣ т ь посуду лудить 

V: : ' < А * * 
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H починиваіпь ибо сія работа для него 
нетрудна, а нужна, особливо тцмЪ, гдѣ. 
н ѣ т ѣ мѢдниковЪ. До по'вара сЪ его 
учениками принадлежишь, меды и пива 
варить, квасы и кислые шти д е л а т ь , 
мясо и рыбу солить , коптить , и проі 
^Ѣщивать, сальн&ія свѣчи дѣлать, 

ХІримЪч. мѣднуш посулу сл-ѢлующимЪ образомЬ 
лудить : рвзогр'Ьшь хостролкі на огнВ, чшобЪ 
красна стала, осыпать толченымЪ мЯлкимТі 
нашатыремЪ , н іпотЪ часЪ, брося иемнрпо ьЬ 
жостролю олова, оное хлопкамЬ паспЪшно по 

• нашатырю pyxojo расширят*. 

Попарна должна быть с в ѣ т л а я , 
для вимы теплая, иедымца, полЪ для 
рдасносппи отЪ огня каменной, лавки, 
Столы, шкафы чистые 5 пыль^и поу-
шину должно ежедневно в'Ь оиои обмеТ 

т а т ь , и чтобы лѢто.мЪ мухЪ не быдо, 
т о ставить прѣсное молоко, посыпавЪ 
В'Ь оное сахару и перцу, отЪ чего оных 
истребляться будугпЪ, 

Посуда всякая, принадлежащая до 
поварни, должна всегда быть чистая , 
особливо мѣдная крѣпко вылужена! 
чіпобЪ кушанье никогда мѣдью riaxt 
путь не могло? от'Ь чего нерѣдко здо-
ровью великой вредЪ быть можегаЪ, Лучт 
ще всегр употреблять для варенія ку* 
щн£евЪ горшкц и ХЯСЦіррлй муравле-

леиыя. Деревянную посуду должно чн-
сто вымывать и выпаривать сЪ мож-
жевельникомЪ горячею водою, для того, 
HT.о отЪ частаго употребленія во. оныхЬ . 
бывает!) большая слизь и нечистота, о т Ь 
чего иногда вЪ кушаньѣ дЪлаетсп дур, 
ной запахЪ, котораго, не взявЪ сеи пред-
осторожности , часто и причины уз-
нать не можно. Орудія поваренный сл^-
дующія имѣть надобно: ножи разной 
величины, иготи камеиныя разной же 
величины, вѣски разиыя, жестяиыя и 
волосяныя сигпы, дровяных желЪзнѵ^ 
щипцы , рашперы , т а г а н ы , вертели , 
сковороды, разный-решеты, пецловаль. 
ныя доски, присііѣшиьш формы, желез-
ные листы , противни , воронки, бочки, 
кадки, у ш а т ы , вЪдры, шайки, лоханн, 
.рпрогпчіе поваренные припасы, 

употребляемое кЪ столу мясо и 
разная жяпность. должна в'Ь вечеру при-
готовлена б ы т ь , и всегда лучше оное 
вЪ запасѣ кЪ предбудущему дню, не-

• жели т о т Ъ самой ч а с * , какЪ кушанье 
готовить , имЪть* ибо тогда вкусу ха-
рошяго быть не может'Ь. БулыанЪ , на 
которомЬ кушанья готуются , загото-
влять заблаговременно же, который , 
для лучшаго вкусу, дѣлается изЪ бьіча-
чьей головы, или ивЪ голящек'Г, изрубя 
мясо и кости весьма мѣлко , чтобы 
мозговыя части вс'К fieab изЪятія в ы т -

• А 4 щигп$ 
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гпигпь могли, и неменѣе гпрехЪ часовЪ 
булыонЪ варишь, положа вЪ оный ко^ 
ренья, пасширнакІ, петрушку, селлерею^ 
лукЪ , и горсть перловыхЪ крупЪ , вепь 
чину , сЪ которой сало обрѣзать 5 и 
какЬ поспѢетЪ булыонЪ, застудя снявЪ 
сало прочь, и процѣдя сквозь сито к 
сервѣтпку наливать кушанье. При повар-
нѣ должно имѣть всегда разные- пря-
ные коренья, ягоды, краски, и т о м у 
подобное. 

Разных птицы % для выкормленія 
опредѣляемыяразной и кормЪ тре-г. 
буюгпЪуи-для того наддежитЪ вЪ разный 
корыты всякой хлѢбЪ насыпать,. какЪ 
то : рожЪ, ячмень, овесЪ, горохЪ, пшеницу, 
бобы, чтобЪ они, ходя по пгпичному дво-. 
р у , желаемую пйщу себѣ получать, 
могли.. Для рускихЪ и индейскихЪ мо-
лодыхѣ цыплятЪ должно варить кашу 
на с'Ъемном'Ъ коровьем'Ь молок'Ь , для 
того, чтобЪ масляныхЪ частей кЪ нимЪ 
ьЪ пйщу доходить не могло , которыя 
нмЪ вредить могутЪ. Особливо индей. 
скимЪ курамЪ полезно давать сырую ,, 
мѣлко порубленную крапиву, смѢшавЪ. 
оную сЪ кашею. ЦыплятЪ надобно кор-
мить навойлокѣ , кожею, обшит о мЪ % 

а не на голой доскѣ , или вЪ корит® $ 
ибо у ударяя вЪ оныя носомЪ, голову на-* 
бьетЪ, отЪчего часто. пухнутЪ и уми-. 
раюцф. Тслющ питателадѣе бываютЪ,, 

когда 
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когда оныя матерей своихЪ сосутЪ: луч-
ше сосать одну короіу, нежели отЪтрехЪ 
коровЪ поить одного теленка молок ом'!ч 
Поросята когда сосугаЪ мать, т о давать 
свиньѣ печеной ржаной хлЪбЪ. Когда 
и ягнята и козлята матерей сосутЪ, 
должно симЪ послѢднимЪ почаще д а Д 
Кать печеной сЪ солью, хлѢбЪ , и чаще 
поить. Ежели кто желаегпЪ у себя на 
столѣ имѣть нѣжную буженину, тотЪ. 
МОжетЪ вЪ кормЪ птицамЪ, коровамЪ, 
козамЪ, овцамЪ и свиньямЪ м ^ а т _ ь . 
рубленой лукЪ и чеснркЪ, отЪ чего кЪ, 
телятамЬ , ягнятамЪ, козлятам'!) н/ 
поросятамЪ чрез'Ь молоко из'Ь матерей,] 
а птицамЪ чрезЪ кормЪ пріятной 

доходить будетЪ,. 

О СутіахЪ. 
Взять говядины,обланширить, поло-, 

жить капусты по пропорціи, у к р а т ь 
скаго сала толч.енаго^ накатить булыо.--
номЪ бѢлымЪ, и варить пока. поспѢетЪ. 

%. Взять крапивы, обланщирить, изру-
бить мѣлко, положить кислыхЪ щей; 
говядины, украинскаго сала, накатить. 
булыономЪ бѢлымЗь и яйцы фарши-
рованный.. 

3«. Взять: всякое коренье, нашат ковать, 
зелени положить, кислыхЪ щей, поро,* 
сенка, накатить бульюдом'Ъ бѢлымЪ, 
украинское сало.' 
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4. Взять накрошить всякое корёяье , зет 
лени , положить курицу , телятину , 
перловой крупы, ' накатить булыог 
иомЪ краснымЪ , а пото'мЪ бѢлымЪ, 
и кипѣть. 

Взять курицу, т^ляціину, положит*, 
сарачинское пщено, всякой зелени , наг 
к а т и т ь бульюнрмЪ красны*іЪ и 
лы'мЪ. 
» 

6. Взять курицу, телятины, накрошить 
всякого коренья, накатить булыономЪ, 
бѢлымЪ и краснымЪ, посл'Ь поло-
жить сушеные сухарн, 

7. Взять капусты свѣжей, вЪ булыонЪ 
варить, послѣ взят* корки çb бѣдаго 
хлѣба , варить вЪ красномНбульюнЪ'^ 
и наряжать онрй хлѢбЪ сЪ капустою.. 

8. Взять потрохЪ, перебрать, накатить 
булыономЪ бѢлымЬ: взять луку, ко-
р е н ь я , петрушки, селлереи, нашат-
ковать и положить вЪ потрохЪ. 

9 Взять гороху, сварить, протереть, 
сквозь с и т о , накатить булыономЪ 
краснымЪ, посл'Ь положить подъш-
пигЪ , и нажарить сухарики. 

;*о. Взять , наставить, кур'Ъ, варить вЪ 
булыонѣ, какЪ цоспѣетѣ , т о похро-? 
ціить лапщи, о.бланщирпт^ подржицт 
пЪ курЪ и кицѣір. 

% M 
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|т. Взять наставить курЪ, варить вЪ 
булыонѣ , какЪ поспѢетЪ , потбм'Ь 
положить вымышыя крупы мѣлкыя, 
и кипЪть. 

1 г. Взять сушеныя вишни, положить 
сахярЪ, корицу, ситной хлѢбЪ., ^на-
ставить варить, посл'Ь протереть 
сквозь сито, положить сухари ситные. 

Взять порубить баранины, поста-
вить варить,послѣ заварить пшенную 
цашу жидкую, натолочь украинскаго 
сала, положить рубленой петрушки, 
и кипѣть. 

Взять поставить курицу вЪ булыЪ-
иѣ , парить : взять гпсршаго хлѣба , 
размѣшагпь яишньгя желтки , мытое 
масло, выпусти вЪ кур'Ъ и кипѣппь , 

. a послѣ наряжать, 
Взять раковЪ, сварить, выломать, 

шейки, ножки, и оную кожу столочь 
поджарить, накатить крѢпкимЪ буль-
юномЪ, положить бѣлаго хлѣба, про-
т е р е т ь сквозь сервЪтку, погпбмѣ по-
ложить выломанные раки, и такф 
наряжать. 

жб. Взять щавелгр, много п е р е м ы т ь , 
срѣзать , положить в'Ъ кострольку, 
накатить краснымЪ булыЪномЪ, болѣе 
выбить яишные желгпвд, процѣдить 
вЪ щавель, наставить , варить сЪ бѣ-
лаго хлЪ§а крркц вЪ красном'Ъ булыо-
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в ѣ , и такЪ наряжать : оной щавель 
три раза вскипит'Ь, положить вЪ него, 
хлѣбныя корки сЪ булыономЪ. 

Ввять рубцы, наставить варить, а 
ка.к'Ъ поспЬютЪ скрошить, положить. 
вЪ котелок']), нашагпковать л у к у , 
петрушки, селлереи, поджарить, на-
катить булыономЪ 6'ВлымЪ, и такЪ 
наряжать-

Взять раковЪ , спинки, выломать, 
изрубить фаршу , нафаршировать. 
оных'Ъ раковЪ спинки,, а которой 
фаршЪ вЪ остаткахЪ, т о взять мукй, 
навалять щариковѣ изЪ онаго Фаршу у 

и оной фаршЪ покласть вЪ т ѣ ра-
ки накатить булыодомЪ бараньимЪ 
и такЪ наряжать.. 

59. Взять жаркого, искрошить кусочка-
ми , огурцов'Ь соленыхЪ, луку на-
шагпковать, поджарить вЪмаслѢ, на-
иакатить булыономЪ краснымЪ и 6ѣ-
лымЪ, положить уксусу. 

ар. Взять гуся , разбить по шгпукамЪг 

покрошить луку , петрушкиселле-
реи , всякой зелени, бураков'Ъ, нака-* 
тишь буль&ном'Ъ, кислыми, щами пр. 
пропорціи , лидировать сметанки сЬ 
яйцомЪ, и такЬ наряжать. 

Зі. Возьми коренья, петрушки пастир-
иакЪ, селлерёіо, лукЪ, морковь рѣг 
Ну у свеклу у капусту свѣжук?, всего. 

• по. 

( ) $0» 

по равной доли, очистя изруби > на-
лей краснымЪ булыономЪ, положи 
безЪ жиру всякаго м і с а , ветчины, 
говядины , телятины , баранины , из-
рѢзавЪ мѣлко кусками , горсть пер-
цу нетолченаго, варй вЪ котлѣ под'Б 
крышкою , икакЪ все оное поспѢетЪ* 
заквась крепко уксусом'Ь, положи со-
ли по пропорции, будет'Ъ ъорщЬ. 

Ü2. Индейскую или рускую курицу из-
рѢжЪ мѣлко почастямЪ, налей буль-
юном'Ъ, положи по желанію крупЪ 
немного ^ и несколько ветчины, из-

' рѢзавЪ кусочками луку поре, или 
рускаго, вари подЪ крышкою. 

О СОУСАХЪ, 
Соусы пзЪ цыплятЪ. 

г. Заправить цыплятЪ сЪ шэжками-, об-
ланширить , подсыровать сЪ мукою , 
накатить булыономЪ б'Блым'Ъ-, и лиги-
ровать яйцами. 

3, Взять заправить цыплятЪ без'Ь но-
жекЬ, поставить іЪ лабредЪ бѣлой, 
а потрох'Ъ подсыровать сЪ петруш-
кою , накатить булыономЪ изЪ онаго 
лабреда. 

3. Взять заправить цыплятЪ на шпиль-
к у , завернуть вЪ бумагу;, на вергпе-
лѣ .жарить> подЪ нкхЪ. с.оус'1 густой. 
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4 ВзптЬ заправить цыплятЪ сЪ ножка-
м и , жарить на вертел® сЪ яйцами j 
подЪ нихЪ соусЪ жидкой. 

5. ВзятЬ вырѣзать груДинки , зайравить* 
обланшировлті>, йашпйговать , и жа-
ришь на вертел®, подЪ ііихЪ соусЪ 
Густой. 

6. йзягпь грудинки вырѣзать, надр®-
з а т ь , опустишь в b кипяток®, вы* 
нуіпь, наставить в'.Ь сухомЪ лабред®* 
а какЪ поспѢетЪ, оной лабредЪ по-
садить, положить уксусу, гули, сме-
таны * и процѣдить вЪ ойыя грудинки« 

у* ВЗять ньірѣзать филейчики, положить 
вЪ уксус'Ь, изрубить ЛукЪ , петру-
шку , поджарить , положить филей-
чики , и пбсйтвить на гйренёжку, по* 
сл® положить красной булыонЪ. 

S. Взять вырѣзаггіь филейчики, йаШпн-
ГоватЬ й насШанитЬ вЪ лйбред® , ho^ 
сл® положить вЪ гйсЪ, под® ішхЪ 
соусЪ густой; 

9. Ваять иырѣаать грудйнки, выЛомать 
всѣ косточки, нашпиговать и жарить 
на вертел®;, ПодЪ нихЪ соусЪ густой. 

10. Взять цыплятЪ, выломать, нафар-
шировать , наставить вЪ лабред®, 
подЬ нихЪ соусЪ цвѣтная капуста. 

i n Взять разнить цыплятЪ на двое * 
завалять «Ъ хл®6®, жарить на раш-
пер® у под® нихЪ соусЪ жидкой. 

«в§ ( 15 ) 
È2i Взять заправить ножіси йЪ Средину ̂  

разрѣзать на двое^ зеленью обжаришь, 
завалять вЪхл®б®* и на рашпер® жа-
рить , подЪ нихЪ соусЪ жидкой^ 

13. Взять заправить бевЪ ножекЪ, по* 
ставить.сЪ лукомЪ, сЪ ветчиною, под-
румянить, и накатить булыономЪ 
красным®. ' 

14. Взять цыгглятЪ, заправить сЪ но-
жками, головки очистить, обланшиь 
ригпь вЪ булыон®, взять т е р т о г о 
хлѣба , петрушки сЪ листочками , 
масла, мѣшать , и оныхЪ цыплятЪ 
жарить в® красном® масл®, накатить 
булыономЪ б®лым'Ъ, и кипѣть 

Ï ; . ВйяшЬ цыплят®, разбить на двое ь 

завалять в'Ь муку , и на крышк® жа-
рить., йодЪ нихЪ соусЪ жидкой. 

і'6\ Взять цЫпЛятЪ , ножки залймайіЬ, 
нафаршировать фаршомЪ , наста* 
вишь вЪ лабред® бѢЛомЪ, ітодЪ нйх'Ь 
'соусЪ трифиль , ножки же цыплячьи 
спарить вЪ лабред® просто і поло-
жить вЪ уксусЪ, и сДѣлагпЬ клярЪ 

Взять собрать цыйлячьи гсрылушки* 
потрохЪ, подсыровать сЪ горохомЪ 
вЪ раковом® масл® , гі накатить 
булыономЪ б®лымЪ. 

*8 Взять цыплятЪ, разбить Мѣлко і 
подсыровать, отдать вЪ паштегаЪ 
с'Ь Французскаго nrôcmcu 
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19. Взять цыплятЪ, выломать сЪ нож-
ками , на фаршировать раковымЪ фар-
шомЪ, и обланширить вЪ булыонѣ, 
подЪ нихЪ соусЪ густой* 

до/ Ввять цыплятЪ, разбить на двое* 
поджарить рубленой лукЪ, петруш* 
к у , оныхЪ цыплятЪ о к а т и т ь , за* 
вернуть вЪ бумагу, и жарить иа раш-
перѣ. 

й I- ЦыплятЪ разбить По частямЪ, об-
жарить вЪ чухонскомЪ маслѣ , или 
сметанѣ сЪ свѢжиМЪ лимоном'Ь, изЪ 
котораго сѣмечки должно вынуть 
вонЪ-

22. Когда довольно птицЪ бито кЪ 
. столу , т о можно соусы дѢлатЪ раз» 

нЬіе : на примѢрЪ, изЪ пупкон'Ь сЪ 
капарсаМи, подЛйвЪ красныімЪ буль-
юномЪ* изЪ птичьихѣ печенок'Ь сЪ 
оливками, обливЪ краснымЪ буль-
юномЪ изЪ гусинЫхЪ й утиныхЪ 
лапокЪ сЪ аншоусами > сЪ фаріііомЪ* 
m'b разных'Ь шеекЪ сЪ кореньями и 
головками 5 обливЪ краснымЪ буль* 
іономЪ, полозка свѣжей капусты и 
ветчины» 

ИзЪ индейки* 
Té ; 

23. Взять индейку заправить , вЪ бу-
магу завернуть, на вертелѣ жарить S 
подЪнее соусЪсоленыяустрицы* яй* 

цьі 
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ЦЫ желтки, муки, масла, и емѣ-
шать в'Ь одно мѣсто , положить ви-
на ренскаго, уксусу, красной буль-
&нЪ, смѣшать на огнѣ г у с т о , по* 
СлЬ облить Индейку. 

24. Взягпь индейку заправить, Жарить 
йа вертелѣ , подЪ нее соусЪ взять кры-
жовнику, сахару, вина бѣлаго,. й 
сдѣлать на огнѣ горячо. 

25. Взять индейку, выломать, нафар* 
широваіпь, наставить вЪ лабредѣ , 
послѣ положить оливки или огурцы» 

4« . 
й(ь Взять индейку, запрабитѣ, Поло-

жить вЪ бумагу, всякое пряное ко-
ренье , лукЪ , ветчину , лавровой 
лист'Ь, завернуть вЪ бумагу, н по* 
ставить в'Ь печь жарить. 

5» 
27. Взять вырѣзать изЪ индейки гру-

динку , ножки , нашпиговать, сва-
рить вЪ лабредѣ , послѣ положить 
вЪ гасЪі ПодЪ Нее соусЪ густой. 

б. 
28- Взять индейку жарить, разбить 

поштукамЪ, завалять вЪ хлѢбЬ', я 
жарить, посл'Ь ХолоднымЪ соусомЪ 
облить. 

Б ИзЪ с 
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ИзЪ гусей. 
I . 

•9. Взять гуся , в ы л о м а т ь , на фарши« 
ронать фаршомЪ, наставить вЪ бѣ-
лом'Ъ лабредѣ*, на него соусЪ поло-
жить гули и оливки. 

до Взять гуся , заправить сЪ ножками, 
"рпзрѣзать спинку на двое , наставить 
в'Ь сухомЪ лйбредѣ, сдѣлать соус'Ь 
ш'Ь луку кислой, положить гули • 
уксусЪ , соленыя сливы, икипВшЬ^ 
послѣ процѣдить. 

3-
gI . Ввять выломать гусиныя ножки, 

нафаршировать фаршо 
м г у Наставишь 

в'Ь бѢломЪ лабред'В , на нихЬ соус'Ь, 
положить гули оливки и кипѣть. 

4-
J2. Езять изЪ жаркого гуся филейчиКиг, 

положить вЪ кострольку, и сдѣлать 
соусЪ сЪ рѣпою красною. 

5. 
33. Взять жаркого г у с я , на штуки ра-

Вбить, сделать соусЪ изЪ луку кислой в 

И вмЬстѢ д а т ь кипѣшь. 

ИзЪ утокЪ молоуыхЪі 
I . 

34. Взять утокЪ молодыхЪ,заправить^ 
©бланширигпь, положить вЪ костроль-

ку, 

«•§ < « 
к у , накатишь гулями ь положить 
шоусы > И кипЪть. 

• 2 . 

а 5 і ВаягпЬ утоііЪ, заправить, разбить 
плоско вЪзелен'Ь сЪ м а с л о м * , облай-
ширить, положить лукЪ* персцЬ, 
завернуть, поставить вЪ печь* ка нихЬ 
с о у с ' Ь , накрошить огурцы, ветчины 
сухариками, и накатить гулями, 

а* ВзятЬ уШоКЪ, заправить на вертел* , 
3 жарить на нихЪ соусЪ сѣ Рѣпою> 

подсыровать красно, накатить булв-
юномЪ краснымЪ* 

4- .. 
Взять у т о к Ъ , выломаШь f СдЪлатта 

пагѵ соус'Ь, нафаршировать і поста-
вить вЪ лабредЬ, послѣ накатит» 

•гулями .сЪ оливками. 

ИзЪ толуьеИі 
а 

38. Взять голубей, заправить ёЪ н о ж * * 
Ш ь Обланширить, подсыровать вп 
маслѣ сЪ мукою » и накатить буль-
іономЪ бѢльімЪ-

і. 
ib. Взять голубей заправить c i ножка-

Ми , С'Ь голбвками, положить вЪ ко-
строльку лукѣ цѣлой, петруійку ла-
сточками, накатить красйыДО буль-

В * шошЬи 
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ІЪномЪ, положить бѣлаго вина, и кк-
п ѣ т ь . 

® 3. 
40. Взять голубей, заправить, разбить 

штуками , нашпиговать луковицу гво-
здикога, накрошить ветчины шпигомЪ, 
подсыровать сЪ мукою, и сдѣлать 
желто сЪ бѢлымЪ. . -

о 4 ' 
41. Взять голубей, заправить безЪ но-

жекЬ, наставить вЪ лабредѣ, послѣ по-
ложить вЪуксусЪ, и о т д а т ь вЪ кларЪ.. 

5-
42. Взять голубей заправить шпильками 

сЪ ножками, наставить лабреДЪ, а 
крылушки и потрохЪ подсыровать сЪ 
петрушкою листочками безЪ м у к й , 
и накатить булыономЪ бѢлымЪ. 

б. 
43. Взять голубей, заправить, разре-

зать на двое, положить шанпиньоны, 
подсыровать сЪ'мукою, и накатить 
булыономЪ бѣлымѣ . 

7-
44* Взять голубей, заправить, разбить 

на.двое, обжарить зеленью, завалять 
вЪ х л ѣ б ѣ , и жарить на рашперѣ э 

подЪ нихЪ соусЪ жидкой. 
8. 

Ify. Взять голубей, разбить на двоё*,"' 
завалять вЪ м у к у , и на крышкВ жа* 
рить , на нихЪ соусЪ жидкой. 

• ' " ил 
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ИзЪ МЪлочн. 
1. 

46 . Взять печенки, обланширить, поло-
жить вЪ кострольку, изрубить пе-
трушки зеленой сЬ луком b , масла , 
и на треножкѣ жарить , а послЪ на-
к а т и т ь гулями. 

2. 

47• Взять положить на блюдо фаршу, 
и на фаршЪ положить печенки, на 
печенки фаршЪ , накрыть шпигомЪ , 
и поставить вЪ печь. 

з. ѵ 

48. Взять потрохЪ всякой, папоротки 
и пупки, обланширить, перебрать и 
накатить булыономЪ краснымЪ, а 
послѣ лигировать кровыо. 

4- .... • 
49. Взять лапки гуеиныя, обобрать, и 

сварить вЪ лабредѣ , . подЪ нихЪ со-
усЪ трифиль. 

5« -
j о . Взять яички, наставить вЪ лабредБ, 

сварить , очистить , разрѣзать на 
двое , положить вЪ кострольку, на-
крошить ветчины шпигомЪ, петруш-
ки листочками , и подсыровать , по-
сле накатить булыономЪ бѢлымЪ. 

6. 
j I Взять язычки ,/ разрѣзать на двое*, 

•положить иа блюдо фаршу, на фаршЪ 
Б 3 язычки 
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язычки, в® язычки фаршу, выкласт* 
Зубчиками ветчиною, на них® соус® 
изрубит* петрушки с® лукомЪ, под-
в а р и т ь , положить м у к й , накатить 
красным® бульоном® , поел® яйц£ 
сЪ три облить язычки и поставить в® 
речь, 

ИьЪ топнунны, 
I . 

j a . Взять грудинку, наставить , варить 
в® бульюн® , на нее соус®, взять тер-
той хрѢнЬ, м у к й , и мытаго масла» 
м®шать, накатить болыоном® б®« 
ЛЫВД®, кицѣть, и обдить грудинку. 

а» 
J3 ' Взять и вырѣзать филей, наста-

вить в® сухом® лабред®, положить 
іиаткованной лук®, петрушки, пряное 
коренье , соль ,. перец® , бѣлой "буль* 
юн®, как® посп®ет®, положить гули, 
уксус®, к и п ѣ т ь , и так® наряжать. 

J4- Взять из® филею, нарѣзать штука-
ми , разбить и нарубить луку м®л-
к о , класть в® коспірольку с® мукрю 
ро слоям®, соль, перец® ^ ааадазагпь 
И поставить в® печь. 

. * 

f f . Взять говядины, нарѣзать штучка-. 
Ш і разбить, « эарубить луку м®дко; 

класть 

( аз ) S»* 
класть в® кострольку, пересыпать 
т е р т ы м ® сыром® по слоям® сверьху. 

. 

сб. в *ять сдѣлать к о т л е т ® , Р у б и т ь , 
поставить в® сухом® лабред®, поло-
жить всякое пряное коренье, поел® 
гули , уксус®, и кипѣть. 

6. 
, 7 Взять говядины ссек®', нашпиговать 

в е т ч и н о ю , н а с т а в и т ь вЬ с у х о м Ь ла-
бред® , положить всякое коренье, соль, 
перец®, как® посп®ет®, положить 
ГѴ\И, крѣпкдго вина, дать кип®ть, 
потом® уксус®, и гіроцѣдить соус®, 

7-
5«. Взять вырѣзать из® задней ногй 

ссек®, нарѣзать штуками, разбить, 
положить соль , перец®, жарить на 
рашпер® ; на нее соус® шарлот®. 

И зЪ с anннны. 
1. 

, 9 . Взять г р у д к у , наставить вЪеухомЪ 
л а б р е д * , положить «сякое коренье 
пряное, и красное вино, гули, уксусЬ 
и кипбть. 

2. 
*о . Взять окорокЪ , жарить н а в е р т е л * . 
• подЪ него соусЪ и в ь луку К И С Л О К сЬ 

горчицею, б 3 
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з-
Взять окорокЪ, наставить вЪ буль« 

юнѣ, положить пряное коренье, как'Ь 
поспѢегпЪ, т о кожу снять^ положить 
на крышку, посыпать тертьцѵгЪ хлѣ-
бомЪ, поставить вЪ печь, чтобЪ за-
румянился, подЪ него соусЪ консом-
іѵіе: взять клюквы, решетной хлѢбЪд  

сахарЪ, корицу, и краснаго вина, д а т ь 
вскипѣть , процѣдить сквозь сито я 
подлить цодЬ ркорок'-Ь* . 

Ъ 
6%. Взять лопатку свиную, жарить на 

вертелѣ , нашпиговать корицею * подЪ 
Нее соусЪ лукЪч 

63. Взять, вырезать к о т л е т Ъ , нарѣзать 
штуками , положить соль , перецЪ , 
жарить на-рагиперѣ5 подЪ него çoyc'Jb 
кислой из'Ъ л у к у , горчица. 

64. Взять поросенка, опарить, изрубить 
на мѣлкія штучки, подсыровать сЪ 
муко'ю , накатить краснымЪ булыо-
номЪ, положить уксус'Ъ , и дигиро* 
вать кровью. 

7' 
£5.-Взять разнять, поросенка ш т у к а м и , 

ставить вЪ лабредѣ , варить? на него 
çoyc'b наставить горохЪ, варить вЪ 
бульюнѣ , протереть СКВОЗЬ сито , и 
облить Поросенке J 

ИЛ 

С ) 

ИзЪ ъаранипн старой. 
66. Взять заднюю четверть , наставить 

вЪ сухом'Ь лабредѣ , жарить лукЪ 
цѣлоіі краснѣе, накатить г у л я м и , 
уксусЪ, послѣ положить баранину 
шЪ л у к Ъ , и кипеть . 

<7. Взять заднюю четверть , надрезать, 
фаршомЪ фаршировать, [наставить 
в'Ь сухом'Ь лабредѣ , как'Ь посгіѢетЪ 
положить вЪ чистую кострольку, на-
к а т и т ь гулями, положить оливки и 
кипІЗть. 

• з. '•! 
(58. Взять заднюю четверть , поставить 

вЪ бЪломЪ лабредЬ , сварить, начи-
с т и т ь всякое коренье, поставить ва-
р и т ь сЪ масломЪ, какЪ поспѢегпЪ , 
положить баранину на блюдо > и 
окласть оными кореньями. > 

4* 
(д . Взять грудину, изрубить мѣлко 

штучкаМи, и луку нарубить мѣлко, по-
ложить вЪкотелокЪ, замазать, поста-
вить вЪ печь , послѣ сало слить , под-
ложить будыону бЬлаго, и наряжать, 

70. Взять грудину, реброшки выломать , 
. нафаршировать , зашить , поставить 

вЪ сухомЪ лабредф, на нее соусѣ а-
гурцы соленые, 

Б S 6. 

\ 
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l t . Взять вырывать карбонадЪ ц ѣ л о и , 
разрезать штучками , разбить , зава-
л я т ь вЪ х л ѣ б ѣ , и жарить на рашпе-
р Ъ , подЬ него соусЪ рагу. 

7« 
Ввять карбонадЪ, разбить штучка-

м и , завалять вЪ муку и жарить^на 
крышкЪ, подЪ нихЪ соусЪ жидкои. 

8. 
Взять карбонадЪ цЪлою штукою ; 

нарѣзать, нафаршировать, положить 
вЪ сухой лабредЪ, и коренье всякое, 
на него соусЪ, оной лабредЬ поса-
дить , положить гули, уксусѣ , моло-
ко , и кипеть І после процедить кар-
бонадЪ* 

9 . 
У4. Ваять карбонадЪ разбить штучками, 

обжарить, нафаршировать фаршом** 
ввять ивЪ яиці) желтки , масла , му-
кй , т е р е т ь вместе», облить карбо-
надЪ и поставить вЪ печь, на него 
соусЪ жидкой. 

10. 
9«. Взять карбонадЪ разбить ш т у к а м ^ 
7 у изжарить лукЪ красной, фарширо-

вать лукомЪ, завернуть «Ь середку, 
положить на крышку , и жарить вЪ 
печи: подЪ него соусЪ жидкой. 

tu 

«0$ С 27 ) §0» 
11. 

у б. Взять карбонадЪ разбить штуками, 
фаршировать, завернуть вЪ бумагу, 
жарить на рашпере, обмочить ц'Ъ 
м а с л е , и такЪ подавать. 

12. 
77. Взять карбонаду двѣ штуки цѣлыя, 

надрѣзать , фаршировать чрезЪ м ѣ -
с т о рубленными яйцами, жарить на 
крышке шпигомЪ * подЪ него соусЪ 
салатЪ. 

78. Взять карбонадЪ штучками разбить, 
нашпиговать вЪ бѢломЪ лабредѣ, по-
сле вЪ глазЪ положить* подЪ иихЪ 
соусЪ густой, 

14. 
79. Взять карбонадЪ обчистить, нашпи-

говать , и наставить вЪ бѢломЪ да-
бредЬ : подЪ него соусЪ густой . 

ИзЪ телятины. 

I . 
$о, Взять заднюю ч е т в е р т ь , изжарить 

на в е р т е л ѣ , потбмЪ взять м у к й , 
масла, яицѣ , размѣшать и полить , 
чтобЪ зарумянилась: подЪ нее кра-
сной булыонЪ. 

2. 
Взять изЪ задней четверти выре-

зать филейчикн фрекандо, филейчи-
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ки нашпиговать, жарить навертелѣ : 
под'Ь нихЪ соусЪ бобы Турецкіе-

3. 
82. В?ягпь фрекандо нашпиговать, жа-

рить на кришкѣ шгіигомЪ , и доло-
жить вЪ глазЪ * под'Ь нега coyçb бо-
бы Турецкіе. 

4-
gq Взять вырѣзать фрекандо, нафар-
• шировать его вЬ середку , сверьху на-

шпиговать , и я^арить на вергпелЪ : 
под'Ь него соус'Ь жидкой гаше, 

5-
84 Ваять фрекандо, нашпиговать сквозь 

ретчинным'Ь шпигом'Ь, поставить вЪ 
сухой лабредЪ, положить всякое ко-
ренье, какЬ поспѢетЪ, послВ процВ-
д и т ь во оныя фрекандо. 

6 . 
85. Вырѣзать тонко карбонадЪ, шпипк 

в а т ь , класть в'Ь кострольку, шпи-
гом'Ь завернуть сЪ фаршомЪ , поло-
жить вЪ кострольку, и накрыть фар-
шомЪ: под'Ь него соусЪ жидкой. 

Ъ 
g б, Взять й вырезать на гренатЪ, нарѣ-

^ а т ь , нафаршировать фаршомЬ, на-
класть вb кострольку ш п ц т м Ь , по-
ложить гренат'Ь, лЪ середку coyçb ра* 
Т у , и накрыть фаршомЪ: на нега 
соус'Ь гаше , и кцдѣгпь. 

* Sл 
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87. Взять вырѣзать нарулагпки, и раз-
бить тонко, нашпиговать сЪ фар-
шомЪ, завернуть, и жарить на вер-
т е л * :-на нихЪ соус*-жидкой. 

9-
88. Взять вырѣзать филейчики, наре-

з а т ь , фаршировать, и жарить на 
крыиікѣ : под'Ь нихЪ соусЪ капарсы. 

ю . 
89- Взять вырѣзать плетеночки, нару-

бить лукЪ, петрушку,., лимонную 
корку , поджарить, положить пле-
теночки сЪ зеленью, и на крышк* 
жарить ; поел* накатить краснымЪ 
булыономЪ. 

i l . 
9о. Взять вырВзать т о л с т о плетеноч-

к и , по концам* зашпилить, постам 
вить В'Ъ сухомЪ лабред*, поел* очи* 
с т и т ь , положить вЪ кострольку 
лук'Ъ, оливки лупленыя, и оной 
лабредЪ накатить гулями, сливки, 
уксусЪ, процѣдить л'Ь лабредЪ пле-
теночки. 

12. 
9 ь Взять грудинку на фрикассе, изру-

бить вЪ кусочки , подсыровать, нака-
т и т ь булыономЪ, и сдѣлать изжелто 
зеленыо. 

\ 
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9і . Взять фрикассе, положить грудий* 
ку цѣлую с® мѣлкими штучками* 
Подсыровать V и накатить булыономЪ 
бѢлымЬ с® зеленью. 

14. 
93* Взять грудинку нафаршировать 

фаршом'Ь, обланширить , нашпиго-
вать , и жарить на веріпелѣ : под® ней 
соус® Турецкіе бобы. 

94. Взять Грудинку, обрубить , Облай-
ширить* жарить на вертел® с® яй-
цами, выбить яйцы, сливки, тепр* 
той хл®б®, зелень, смѣіиать и на-
ливать грудинку: под® нее соуе® 
ЖИДКОЙ* 

16* 
95. Взять грудинку, нарѣзать ломти-

чками , положить на блюдо фарш®, 
на фарш® оные ломгпички, всякое 
коренье, покрыть шпигом®, й по-
ставить в® печь: под® нее соусЪ 
жидкой. 

96. Взять телятины * искрошить м®А-
. ко рубленой лукЪ , петрушку, пря-

ное коренье , поджарит® в® ыйслЪ , 
положить муки , м о л о к а п р о ц Ъ -
дить в® телятину., й о т д а т ь сде-
лать вЪ паштетки. 

1 к. 

< з* ) âe* 
3 8. 

97. Взять жирной телятины* нар®* 
зать ломтиками, положить в® ко-
строльку, смВшать с® маслом® мукй, 
зелени, ѵпертаго Хлѣба, положить в® 
т е л я т и н у , а накатить бульюномЬ 
б®лым®. 

19. 
98. Взять из® телячьяго фрикассе, о т -

дашь сдѣлать тинбал®. 

ИзЪ ъарашка молодого. 

X. 
99. Взять грудинку, облаширить, Под-

сыровать на фрикассе с® зеленью, и 
накатить бѣлым® булыоном®* 

2. I 
too. Взять вырѣзать грудинки, об* 

ланширить, нашпиговать, и поста-
вить вЪ бѣлом® лабред®, Под® ниxïî 
соус® густой. • 

•3. 
Юі. Взять грудинки, сварить в® б®-

лом'Ь лабред®, а Поел® завалять 
в® хлѣб® , и жарить на рашпер® : 
под® них® соус® густой, 

4-
102. Взять грудинки, обланширить ; 

нашпиговать, и жарить на вертел®} 
под® них® соусЪ густой. 

ѵ St 
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5-
103. Взять плечики, выломать, на-

фаршировать , наставить вЪ сухОм'Ь 
• лабредѣ с'Ь кореньемЪ всякимЪ: подЪ 
них!) соусЪ посадить лабредЪ, поло-
жить гули, уксусЪ, молоко, и ки* 
п ѣ т ь , послѣ процѣдить» 

б. 
104. Взять изрубить плечики, облан-

ширить , нашпиговать, и жарить на 
вертел'Б: подЪ нихЪ соусЪ густой. 

105. Взять заднюю половину барашка, 
нашпиговать , и жарить на вертелѣ : 
на него соусЪ щавель. 

8. 
106. Взять жаренагО барашка, разбить 

на двое, жарить , на него лук'Ь цѣлой 
красной, и положить гули, уксусЪ; 

9-
107. Взять жаренаго барана, разбить 

на двое , положить лукЪ , петрушки, 
и положить гули > уксусЪ, и ки-
петь . 

НьЪ QH4H. 
I . 

ю8. Взять, тегперевей двухЪ, запра-
вить , нашпиговать ветчиною шпи-
гомЪ, .отдать вЪ паштетЪ сЪ фар-
шомЪ, на нихЪ соусЪ капарсы. 

109. Ввять вырѣзать филейчики, наш-
пиговать , жарить на крышкѣ шпн 
гом'Ь, положить аЪ глазЬ: на них* 
соусЪ шарлот Ь. 

і- • 
Взять вырѣзать филейчики, сдѣ-

лать плетеночки, поставить вЬ су-
хом'Ь лабредѣ; подЪ нихЬ соусЬ по-
садить лабредЪ, положить гули 
уксусу , молока, кипЪть , и проце-
дить на нихѣ. 

4-
„ г . Взять вырѣзать филейчики,-изру-

бить лук'Ь, петрушку, положить 
соль , перец'Ь , прованское ма-
сло , и поставить на треножку, по-
слѣ положить красной б.улыонЬ, и 
шакЪ на столЪ подавать. 

5-
„ е . В з я т ь к у р о п а т о к Ъ , з а п р а в и т ь ^ 

поставить >Ъ сухомЬ лабредЬ подЬ 
нихЪ соусЪ, посадить вЬ лабредЬ, по-
дожить гули, уксусЪ 
слѣ кипѣгпь, и процѣдить во оныя 
куропатки. 

б. 
взять куропатокЪ заправить на 

" ш п и л ь к у , послѣ нашпиговать всякое 
V 
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коренье, завернуть вЪ бумагу, и 
жарить навергпелѣ: подЪ нихЪ соусЪ 
шарлотЪ. 

114. Взять куропатокЪ , разбить на 
двое, зеленью жарить , завалять вЪ 

ѵхлЪбЪ, и жарить иа рашхісрѣ: на нихЪ 
соусЪ жидкой. 

8. 
xi5. Взять вырѣзагпь ивЪ жареныхЪ 

филейчики , положить в'Ь костролю ? 
поджарить лук'Ь сЪ петрушкою, 
a послѣ положить гули и кипЪть. 

9. 
xi б. Взять грудинки, заправить, надре-

з а т ь , нярѣзать лимон'Ь, ветчину, и 
чрезЪ мЪсто к л а с т ь , наставить вЪ 
сухом'Ь лабредѣ , под'Ь нихЪ coy сЪ 
посадить лабредЪ, положить гули, 
уксусЪ, молоко, и послѣ проце-
дить. 

ю . 
117. Взять рябчиковЪ заправить на 

шпильку, намазать бумагу масломЪ, 
завернуть, жарить на вертелѣ , на 
нихЪ соусЪ, изрубить лукЪ, пе-
трушку , смѣшать с'Ь молокомЪ, 
яадрѣзапть грудину р и класть ъЪ 
нихЪ соусЪ лук'Ь. 

i t . 

( з у ) 

118. Взять вырѣзать филейчнют, наш-
пиговать , ' жарить на крмшк.'В шпи-
гомЪ, послѣ положить вЪглазЪ: иод'£г 
НихЪ соусЪ густой Турецкіе бобы, 

12. 
x i В з я т ь вырѣзать филейчики, и по-

ложить в'Ь кострольку, изрубить лукЪ 
сЬ петрушкою, поджарить в'Ь ма-
с л ѣ , положить і'Ь нихЪ, жарить на 
гп.реножкѣ, послѣ накатить крдспымЬ 
булыономЪ, 

12-е. Взять сладкое мясо, обланширить, 
положить вЪ̂  кострольку , подсыро-
вать с'Ь муко'ю раковымЪ масломЪ > 
и накатить булыономЪ бѢлымЪ, 

14. 
l a i . Возьми соленых'Ъ перепелокЪ, на-

мочи ^вЪ прѢсномЪ молокѣ , обжарь 
кислой капусты сЪ лукомЪ, положи 
вЪ^ кострольку сЪ перепелками, на-
лей краснымЪ булыономЪ, и вари: а 
можно иногда перепелки обжаривать 
иЪ сметанѣ , обваляя прежде вЪ тол-
ченыхЪ пшенишны.хЪ сухарях'Ь. Для 
весны и л'бта по большой части дѣ-
лать должно соусы холостые изЪ 

. одиыхЪ травЪ и кореньевЪ, нали-
вать бЪлымЪ и краснымЪ булыо-

в 2 иомЬ 
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н о м * , положа на верьх* каламЪ об-
жареной вЪ яйцах* , и употреблять 
должно больше молочную, яичную 
пйщу, и ж е и рыбное кушанье жи-
вой рыбы; для того весною и л ЁтомЬ 
мііса много употреблять не должно, 
а особливо соленаго мало и рВдко 
употреблять нЁжным* людям*. 

О жархомѣ. 

ОкончавЪ сіе, о жаркомЪ кушаньѣ хо-
чу упомянуть. Какогоб* оное роду ни 
было, должно сЪ вечера в * сЪемное прЁ-
сное молоко опушено быть , и до самаго 
того времени лежать , какЪ придет* * 
в р е м я сажать на вертель. Цыплята, ку-
ры рускія, индейскія, телятина, барани-
на необходимо сего гпребуют'Ь. Нарѣзав* 
тонко ветчиннаго сала, во круг* жар-
кого обложить, и сверьху бумагою обя-
зать . И против* огня исподоволь дол-
жно жарить, подстава под* жаркое мясо 
лрогпивень, и почасту истекающим* со-
ком* мазать , и как* поспЁеті , т о т * 
час* должно употреблять в * пйщу, да-
бы как* с о к * , такЪ и пріятные пары 
и Л жаркого выштлть вон* не могли. 

О рыъномЪ хушаньѣ. 

t. Взять щ у к у , разрубить штуками, по-
лить уксусом* и сварить в * разварѣ- » 
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Взять т у к у , обобрав* тѣло изру-
' б и т ь фарш h , положить под* жаре-

ную петрушку, мукй смѣшать , щу-
ку положить на блюдо, нафарширо-
в а т ь , а вЪ середку рагу соус* , по-
сыпать т е р т ы м * хлЪбом*, и поста-
вить в * печь. 

. взять щуку, положить на блюдо коль-
" цомЪ , надрѣвать , на вее соусЬ изЬ 

лѵку кислой облить, посыпать тер-
т ы м * хл'Ёбом* , и поставить в* печь. 

4 . Взять щуку разбить штуками, об-
жаря положить в* кострольку, нйка-
шить красными гулями, положить 
огурцы и к - п Ё т ь . 

». Взять щуку изрубить штуками, по-
ложить в* бумажный коробочки , на-
лить прованским* маслом*, и поста-
вить в * печь. 

6. Взять щуку нарѣзать штуками;, м -
валять в* м у к ѣ , и жарить, а подо 
L e поставить к а п у с т у , жареной 
л у к * , г у л и , красной уксус* и ки-
П'ЁШЬ. 

7 взять стерлядь положить вЪкостроль-
7 ку накатить огурешнымЪ росоломЬ 

иУводою, нарѣзать огурцовѣ кружеч-
ками , пряное коренье и кипБть. 
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8. Взять сшерля-дьположить ВЪ ко-
строльку, шаткованной лук'Ь сЪ пе-
трушкою , накатить краснымЪ ви-
ном Ь и кипѣть. 

у. Взять стерлядь, разрѣзать вдоль на 
двое , положить на крышку и поста-
вить вЪ печь. 

ю. Взять лосось* согнуть кольцомЪ, и 
сварить вЪ разварѣ сЬ уксусомЪ. 

i t . Взять лосось, разбить штуками, по-
ложить вЪ кострольку лукЪ сЪ пе-
трушкою , накатить краснымЪ ви-
ном'Ъ и кипЪть. 

із . Взять сиговЪу изрѣзапг» на двое, по-
ложить вЪ кострольку, подсыровать 
сЪ мукою, накатишь разваромѣ и 
кипѣшь. 

13. Вырезать изЪ сига карбонадЪ, на-
фаршировать, положить на крышку, 
сЪ мукою' жарить, подЪ нёго соусЪ 
бобы. 

14. Взять изЪ сига вырѣзать карбонйдЪ, 
завернуть сЪ фаршомЪ вЪ бумажки, 
обмочить вЪ масло и жарить на ра-
шпер 6. г 

Вырѣзать изЪ осетрины фрекандэ, • 
нашпиговать пропискою рыбою иЛіі 
морковью, и жаригпь на nepmôAÊ, ПодЪ 
него соусЪ сморчки. 

б. Вырѣэать нарулатки, завернуть сЪ 
фаршомЪ и жаришь на вертол'В* под Ь 
нихЪ соус'Ь горохЪ. 

17. Взять угри, кожу спять, изрывать 
штуками, и жарить на вертелѣ* на не-
го соусЪ холодной. 

*8. Взять угри, разрѣзатв штуками, за-
валять вЪ хлѢбЪ, и жарить на раш-
перѣ, на него соусЪ холодной. 

19. Взять угри, разрѣзать штуками, по-
ложить в'Ь кострольку, накатить яи-
номЪ, и кипѣть. 

до. Ввять харьюзоаЪ, облить уксусомЪ, 
и сварить вЪ равварѣ. 

ді . Взять харьюза, разбить штуками, 
положить в'Ь кострольку со всйкимЬ 
кореньемЪ, накатить краснымЪ ви-
ном b , и кип'Ьть. 

22. Взять харыоза, разбить штуками,по-
ложить вЪ кострольку лук'Ь, петру-
шку, накатить гулями, бѣлое вино, и 
кііпЬть. 
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•23. Взять леща,разбить штуками, облить 
уксусомЪ, и сварить вЪ ра^варѣ. 

24. Взять леща, разбить штуками, поло-
жить вЪ кострольку пряное коренье, 
накатить крѢпкимЪ пивомЪ, и кип'Вть, 

25. Взять надимов'Ь, положить вЪ ко-
строльку, накатить гулями бѣлыми 
лукЪ цЪлой, рВпы, и кипѣть. 

26. Взять налимовЪ, разр'Взать на шту-
чки, положить вЬ кострольку, нака-
т и т ь краснымЪ виномЪ и разваромЪ, 
и кип'Вть. 

27. Взять линей, сварить сЪ веленью 
и сЪ чеснокомЪ , и застудить. 

2S. Взять судака, разбить штуками ^ 
сварить просто сЪ зеленью, и засту-
дить сЪ чеснокомЪ. 

29. Взять судака, разбить штуками д 

положить вЪ кострольку зелени, пе-
трушки, накатить бѣлыми гулями, 
и кипѣть. 

30. Взять карасей ,. положить, • вЪ ко-, 
сгпрольку, нашаткопагпь лукЪ кру-
х:ечками, и накатить гулями бВлыми, 

Зі*. 
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31. Взять карасей , подсыровать сЪ му-
кою, накатить разпаромЪ, положить 
ракового масла, петрушки, и зелени. 

32. Взять карасей, положить вЪ костро-
льку , подсыровать со спаржею , с'Ь 
муко'ю, петрушки, зелени, накатить 
разваром'Ъ , и кип'Вть, 

3.3, Ввять окуней , накарбовать, сварить 
со всякою зеленью, сЪ петрушкою, и 
.селлерьею . 

34- Взять окуней, разр'Взать на шту--
чки, подсыровать с'Ь шанпинмонами, 
к а т и т ь разваромЪ, и кипѣть. 

35. Взять тешки, нарѣзать . штуками, 
нашатковать л у к у , жарить на тре-
ножкЪ, положить сморчки , гули кра-

ныя , и кипѣгпь. 

36. Взять нарубить изЪ щуки фаршу,1 

" сдѣлать из'Ь него на бліодо рамку, 
а вЪ середку рагу соусЪ, посыпать 
тертымЪ хл'Вбом'Ь, раковыми шей-
ками. обложить > и поставить вЪ печь. 

37. ГалантерЪ взять, линей сварить, 
положить жеЛе вЪ форму и засту-
дить , а на желе положить линей, 
расцйѣтить всякими ци'Втами, налить 
желесмЪ, и іастудигпь. 

B s 38* 



( 4 O Ы-

3.8ч Взять ершей вЪ решето, вычистить 
солью и спаришь в® разйарѣ/ 

39. Взяіпь форелей, положить вЪ ко-
строльку шат кован ной лук® сЪ пе-
трушкою , зелени, и кипѣгйь в® водѣ 
с® бѣлым® вином®. 

40. Ерши, сиги, окуни, судаки в® ко-
сгпролькѣ варятся к® сметан® и чу-
хонском® масл®, с® свѢжимЪ лимо-
ном® ,ѵ выбрав® сѣмечки вон®, a ли-
мон® изрѣзав® кружками, и как® 
поспѣет®, можно осыпать сверьху 
рублеными яйцами. Живую рыбу мож-
но пускать вЪ парное молоко , чтоб® 
оная .довольно напилась \ a гіотбм® 
взогрѣть иЪ кострольк® прЪсного мо-
лока, куда положить довольно со'ли, и 
как® закипит®, т о не чистя оную ры-
бу бросать прямо в® кипѣлое молоко^ 
будет']) имѣть особо пріятной вкус®, 
и желчь вся заварится, и не даст® го-
речи ; ряпуха и корюха сиѣжая сему 
пригодна. Для лучшаго вкусу всякую 
рыбу можно варить в® мясном® буль-
іон®, положа притом® свѣжей и со. 
леной лимон®, вынув® с® мен а вой®. 

41. Стерлядь большую как® варить : возь-
ми прежде в® четверть стерлядок® , 
изруби оныя, налей огурешным® ро-
соломЪ, и сЪ того будет® булыон®$ по-

то'м® 
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том® возьми большую стерлядь, вы-
потроши бережно, чтобЬ желчи не раз-
давить , наколи часто сквозь кожу вил-
кою, для того что стерлядь имѣегй® 
кожу толстую, и не проколов® кожи 
вилкою, порядочно оную снять не 
МОЖНО', ПОЛОЖ'И оную в® КОСІІШОЛЮ, 
налей показанным® булыономЪ, облу-
пи огурцов®, и оенпь вкруг® стерляди; 
положи всякой снадобья (спеиім), по 
своему желанно, свѣжих® или соленых® 
лимонов®, выбрав® сѣмена ия® лимо. 
нов® вой® , потому, что они нмѣют® 
горечь , ив® кушаньѣ дѢлаютЪ дурно-
т у ^ положа все оное в® костролю 
варй, и, не вынимая на блюдо , ставь 
на стол® , несравненно лучше пкус'Ь 
будет®, и проколя т у стерлядь вил-
кою , скорЪе и везд® проварится ; я 
без® того, как® бы оную варить ни 
стал®, в® середин® будет® empà: à 
когда умножишь огня, т о тоикія м®-
çmà переваришь. Спиною должно оную 
положить вниз®, так® как® и боль-
ная щуки о*3ыкновенно варятся на 
спинѣ, круто в® соли с® свѣжнм® ли-
моном® в® рыбном® булглонѣ; я есгпь-
ли рыбного булыону сдѣлать не из® 
чего, т о на оное употреби сухія снят-
ии , вываря оныя, сквозь сервІЗпіку 
процѣди, на всякое кушанье булыонЪ 
будет® годен®. Когда сняткоя® не 
случится, т о &ожно на булыон® 
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употребишь вялыя и провѣсныя рыбы 
всякого роду , исключаются одни 
копченый: когда и того не б у д е т * , 
м о г у т * употреблены быть на буль-
йнЪ всякаго роду крупы , положа при-
т о м * коренья, петрушки , пастирна : 

к у , селлереи , моркови, раввари креп-
ко, процЪди сквозь с«рвѣтку, нали-
вай с у п * , и соусЪ будет!) несравнено 
вкуснѣе, нежели налито б у д е т * одною 
водою. Бѣлая рыбица т р е б у е т * од-
них* молодых* кислых* щей , кото-
рую налить немного , только чтоб* 
не пригорѣла в * кострол* , положить 
Веленаго чесноку,-и в м ѣ с т * варить, 

ИСТОД« 

И С Т О Л К О В А Н І Е 

П О В А Р Е Н Н Ы Х Ъ С Д О В Ъ 

Тапаптер, , студень вЪ формѣ с * зе-

ленью. 

Гоше, изЪ луку кислый соусі . 

ГасЪ, посадить крѣпко бульГонЪ 
Грена,nb, высокой,, круглей изЪ.фаршу 

соус'Ь. 

Тула, поджареная мука. 
Желе, мороженое, застуженое. 
Запрапшиь, заготовить. 

Запрапнуіь на шпильку, надѣть нашпиль-

ку жарить. 

Каръопать, украшать. 
КаръонадЪ , P é 6 P a евины*-
Кларь, обжарить потрохЪ сЪ мукою 

в * яйцах*. 

К о ш » « « , чишой б у л ь « СЪ калачом® 



Aespegb-, изЪ жаркого сокЪ СЪ жиромЬ 
и саломЪ. 

Міщоііащь э обливдгпь желтками нзЪ 
яицЪ, 

Наряжать, накладывать. 

Олпалшцроиать , аъланшпрпть, обварить 
tf перебрать вЪ костролѣ. 

Тілете ночки , рѣзаное мясо. 

Подрумянить, поджарить. 

Лодсырдцат*, поджарить. 

Цо^жтпь. ul глаэЬ, положить вЪ чи-

стой булыонХ. 

ЛолшппкЬ, ветчина сЪ проросью. 

Рашпер ь , жел'Бзная решетка. 

Р/лгмД, чиненой поросенокЪ сХ яйцами. 

ТчнвалЪ, латавра, изЪ хлѣбеняаго соус'Ь. 

Триф иль соусЬ, не много посолить-

Фарши ропать. битымЪ мясом'Ь начи-
нить сЪ яйцами. 

» бито* мясо сЪ яйцами и зе-
ленью. 

Т '. 
ФНЯШ , 

Филей , задняя часть м к а . 

филейчики, мясо отЪ позвонковЪ. • 

французом* tntctno, сладкое гпѣсто. 

фрекандо э отладка на соусЪ. 

Ційміііяыоны, печерицы и другіе грибы-

ШарзотЬ, мѣлкой лукЪ. 


