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ПРЕДИСЛОВИЕ 

·Со.вреиенное учение о пита'Нии з.дорово·го и больного человена 
придает большое З'Начение не •только ·белкаi\I, углеводам л жирю1, 
по и вита;ми.нам и иинеральным соля.~I, посителями 1шторых явлюот­

са растительные •nродукты питания. 

Несмотря. на это, в быту 'И в учре~цеииях, детских и ле·чебных, 
пища ДQ •сего времени ·обогащается педоетаточно этими цо·нньши и 
доетуruньпш npoдJIIItтaии питания. Сущеет:вует пе.дооцею~а и Jtонеер­
ватизм, мешающие обновлять аесортимен'r блюд 'И расши.рять его . 
Из разпообра:шых раетительных продуктов ПИ'Г3!НИЯ иепользуют 
лишь немногие. Далеко не все сорта даже овощей широ1и •иеполь­
зуются, а ДJIШорастущая зе.Jшнь, нес-мотря на ВЫ'СО'I\ую ценноеть ее, 

не ·находИ1' д·о сего вре111ени должного применепил в питании. 

В детс-ких 1И· лечебных учреждеяпях, кю~ · правило, чрезвычаИно 
ограничен набор блюд. Распростра.пепы излюбленные стандартные 
блюда, •беос,:меJFно ловторяющиеся в меню. 

11-нига тов. Луi\аниной является ценной пото)rу, что она пр'Ищ­
вает !К ши·рокому иопольз•оваюпо раетитель•ных пrродуктов ппташш 

(овощей, зеле'ПИ огороднqй и ди:к.орwетущей, плодов, я.год, ГJ?Ибов, 
желудоной мук<JI), указьrвает разпообразные слособы приготовлепил 
блю11: и~ них, 1жлючает их в ·блюда из круп, ~яеа, в еладкие блю;~;а, 
В ТеС/1'0. . 

Многие 'б .пюда то'В. Луканиной ·ориrи,нальны: rи говорят о "' лыпоя 
члинарном масте-ретве автора. 

Нарко!lrзд·рав считает эту книгу uесиш полезной и ре1юыепдуэт 
ее длл широкого исподьзованил врачами, диетсестр&ми и руко'ООди­

телл.ми де1·с~~их учреждений. В П:Iей они ·~иогут поче1р:пнуть много 
навого и п~е·зноrо д~я организации рационального и диететичесiиго 
питашил в -учреждеtl'иях как дш1. взрослых, так и ,для детей. · 
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ЗАГОТОВНА И ХРАНЕНИЕ ОВОЩЕй 

·Овощи должны бы·гь зGrотоn:I оны 11а r:pyuыft ro,(. llапболrс 
полноцсшrьыш JШJiнютсн све;ыrс овощи, II надо нрщrят1, ясры r~ то-

111у, чтобы по.1ыюnатьс.н юш I:JIЩIOЖJ\1) ·(oaJ,JJIC- ;(о нсепы, но но­
обходJШО пропзвооти и заrотошш в JJЩO суuнщ r~mшrciшя, ео.ч:еншr, 
маринаДов , COI\OB. · 

В подвалах п подпо.1ыrх , r;J,e храшгrся овощи n rtорнепло;щ, 
НаДО ОбССПС'ШТI> ОПf)Оf(еЛеНПЫЙ TCII.'!OHOii. j)(';l\1! 11. 011 И ;(O.bl\liЫ бЫТЬ 
дос·rа.rочпо сухими, nлеть телtпературу 2- 5° п хорошо проветривать­
ся. Осепью перед засыпRой прщуиов пщв11.1Ы н по,mышt rш1о хорошо 
проветрить, просушить, пр(~дезинфицнровать, побелить известкой. 

Г.1убипа шr д:ш храnсншr OjJOЩci1 ;(о.ч:а;на бьш, пе болРР 
2- 2,5 и. Стелы пх cJc;r,yoт обr;л.цьшать cyxofi co.10.IIO!i. Ялы делд­
ют 'На BOЭБЫШell](i)JJ }!еСТС (' ШCC Ч3libl:II 1']}1"ПТШ! . n.O ;щу JI .IJЫ лроры­
ВаЮТ узкиii ход, что нозно:шст братr, опоnщ. со J(lla. Прп мждоii 
выюп,е овощи оеС,\аlО'Г, пршо:шт 1: i\ШJ:tliPlllll', что улучшает ,\oerya 
воздуха п ли,11. Я:~1ы прш~рынают щнта.1ш т ro.'IO.\IJ.f И:II! дерсна 11 

засыпают эРМЛРii . В JJIIC ,\о.лт;пы бытъ JШТJЫшые ·грубы. 
Тщатс.п,пан npocy iш;a н еQртнровЕа ruc:rrarx опош:сJi нср<> :\ yr:,ы;~,­

I\O:ti n 3Icr·:гa sрашшшr обес.нсшвает 11'" · :'(.ПJТCJЫror. хранение. 
Поврежденные оJ.ющп до;ш;ны быть отсортированы . 

Необхо;:щло уетановить регу.lН])НОс пабJIО;(сiшо за еостоннпем 
продую в, за про-раетюшол нх п 1rостояппо регршровать ·гслпера­

туру тrюrсщr'lШП, проветрпван ого. Прп па.тичпп сыро тн в нщrшлр. 
и подпольях ставшъ ящшш с lieraшonotl пзвеетыо . 

Очею. болыпое зшLчешн• И:.Jсст снегсыа ую1а;щп овощеil, вс;~J1-
чина itучн, та1' ItaJ\, O'J' О'I'ИГО заnнснт щт·r·о1.; воздуха впутрь 1\учн. 

ХРАНЕНИЕ СВЕЖИХ ОВОЩЕй 

Хранение картофеля. В нодваJiах п подпоJьях для: J:артофеля 
:~учшс вселJ устранвать па ncJ;()ropoй выеото па1 по.1ю1 ящшш 
илп аш.;рома. Высота 1Ш'ртофс.1J_;пой Ч'ЧJI ·по ДOJIJI\.Ш:t превышать 
1/> цт. Непосредственно nз ЛЩIШОJJ шш ЗaJ\pO,lOB ДOJIJIШЫ отходитr, 
вытшr;пые трубы. Ec:m тс~шература в оnощсх·рапилпще выше [)0 , 

1ЩfJ'IOфeJrь шt•.tинае·г быетро прораста·rь. 1 

Хранение морнови. Морковь JiPИ с-сыш:о nерсеыпают сух1ш пес­
'''"· lill'oтoвJeшiьщ п высыпаштьш еще летом . • Высота I~yчJI дoJr-

' 
\ 
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·:Iша быть не болr,ше 1,5 м. 1\Iориош. ло.1.1.11,, '"•i .. tll, н I!Pt'l\t, •н· 
мпрю;,аеаяеь о;:ща е другой. В течение знм1.1 '111111·•111. 1',11' t, 1 1 11Ppt·· 

братr, 1-2 раза, портящуюея удалить. 
Хранение свеклы. Свеклу надо обе@еч:ить ucool'llllo "iltllllll\1 

rrритоr<ом во~дра. Выеота кучи свеклы 'не должна ЩH'III.lllf ,lll. ' 1 ~~. 
причем rtаждыс 0,5 •i\r омклы следует псреrtрывать дОlJl:шш, ~ r:p"l! 
.'IС'ННЬШП па C'l'OЙ!taX. 1 

Хранение белокочанной капусты. Itочаны отрезают от корнР!I 
л хринят n J:.1CTI\ax или по)Qвешешrыии. 

Хранение цветной капусты. Для длитсльuого хранения цветпую 
r:aпyciy · ньшанывают с rюрнями, верхни~ листья: обрывают, а наж­
шrо с.шr;щ1щют шш11гатом ·над кочанол. Кочаны ставят 111ежду двумя 
Gр'j·сьн::1ш ШNI ;(оrжа~ш, олуеr~ая Iюрпи в зеилiО или песок. 1\'Iо~но 
таr.;,;ые. .хранить цве'l1пую кwпуету подвешенноtl rtoчaпo~r вниз. Для 
IJ),lfOГO-':'\DP}J еспчного х·рансния цветную Itanycтy ыожно у .uожить 

на по.lЫ\Х (IсОJШИ Qтрезают). 
Хранение nетрушки. Перед уrшадrсой у nетрушки еледует oбop­

JJit'ГI· щ· с· Jip)1ПHьre лi:Ictrья. Иел:к-юr ли.с·гьям во врем·я хра,нения 
доJш;еп быть обеспечен роет . Петрушttу уr:шщывают в песо~t рща­
ыи, опаюшr .)IIШroчlш О'l'r..:рыты11·и . Каждые 2-3 рЯ'да петруШtки 
e;Ic;tyeт псроr<.пщыва:ть доеками, укрешrешшмn na e'l'OЙltaX . ' 

Хране~ие лука реnчатого. Лук 'СJшдует храn;и·гь еп.1Jiетенnым и 
поднешешrыя в очень сухом ло~Iещспли •при ·re~шopa'l'Y'PO пе HИil>e 

5°, но О'Н не портител и npii более высоJtой температуре. 
Хранение луна-nорей. Jiyi'i.-пopeti дЛ'И'rельпо мо:~кnо еохранить ' 

то.'lьш, па се ·rю:\х- :~шталличесrшх nли веревочных, при высоте 

сл·он по бuт)цте 10 сы. 
Хранение сельдерея и пастернака. Перед уr•ладтtой i!Ш зи~1у зе­

лrш, чсзшот, 110 nовреждая саиого 1toprш. Сельj:(срей и пастерпюt 
ссыпа1от пебо:rьшnми кучами (50 кг) и перееыпаю·r не очень сухим 
nc c.IШ.\r .• 1lучше хранить пх па noлrtax открытъпш ... 

Хранение брюквы, репы, редьки. Репу, .брюrшу, ре);(ы~у на'До хра­
нить 11 тro:rнoti тюшо-rе, тa,It I\a[t .е·nет бьюrро. вызывает ро·ет зелени . 

Хрен хvюшт заеыпанuым почвеппьш (nлажныи) пееitом. 
Хранение яблок и груш. Длл длит,ельиого храпев:ия: яблюки и 

)'IJ'J'ШИ c<Ic:.~yo1' сншш·гь бережно с деревьев, лучше веего щrшчи.ка­
~ти, не rшсансь еюшго плода. Itаждый пл~д еледуе·г обернуть n бу­
'Уrагу, у.1о~ып1, n сухие деревянные ящиrш и заеыпать еухшr OB•'OJY 
илп рощыо. Jtаждые 2- 3 CJIOЯ яб.Jюк и груш следует переrшады­
натL .liнетаыи фаперы, уr;репленпьши на брусках. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ВИТАМИННЫХ СОКОВ ВПРОК 

Приготовление соков с сахаром из ягод. Лгоды заеьшать r,;шt· 
ром п оетавшъ na евету сутr\и. Сотt слить, я~годы рас.теретr, J\!'fH' 



вwнным лести·rtом, лоJюжить !На :марлю, \Натянутую над стеrtлянноi 
банкой, · и rдать стечь всему corty ~ДQ rсухос11и отжи~мсж). С111ешать 
оба сока, налить В бутЫJПtИ, а:IрИ.ItрЫТЬ rГO'J}ЛЬIШitO марлей И 'ПОС.Та­
:ВИТЬ в ;котел (!Кастрюлю) с теплой водой, положив на дно сено, со­
лому, тrtань, чтобы предохранить от боя; !ВаТJИТЬ 2 часа. Да1'Ь ВОД(} 
охладитыш, бутылки вынуть, закуnорить, ·залить смолой илii noc.rtoм 
И 'ПОЛОЖИТЬ набоК В ll'Orpeб. . 

Ягод 
Сахара 

- . . 1 000,0 
. . . 1 000,0-700,0 

Приготовление соков без сахара из кислых яблоrt, вишен, кр::lс­
ной и черной смородины, :ш:елтых слив, спелого крас,нОrГо крыжовни­
ка'. Я:году потолочь (иrз вишен предварительно вынуть косточки), сок 
отжать, дать ·ему отс,тоя:ться, слить в бутылки, герметически закуп<r­
рить и поло~JЕить в песок. Из отжимок iможно готовить повидло для: 
киселей, с.уnов, начинок и т. д. ~ отжимкаМ! iПрИбаrвить сахар в Itоли­
чес'11ве 75% к весу отжимок и дать пос.тоя:ть, norta не начнет 

-ззы')Jiе.Jштьс,f! ·сок. Затем: варить 30-35 минут. Смородину lli:!OЖIIO 
протереть и прокипятить еще рав. 

1 

СУШНА ОВОЩЕй, ФРУНТОВ, СЪЕДОоНЫХ ТРАВ 

Cyшrte следует п~вергать овощи, поврежденные , при сборе, мел~ 
кие ·овощи, плохие, быстро портя:щиеся:: тьшву, 'rtаба'I'Ки, fiаклажа­
ны, 1rатессоны, огурцы. Перед суш1tой овощи и травы слсдуt~т очи ­
стить от кор'НеЙ' и х•орошо промыть водой в корзишп пли-- решетах . 

Сушат травы и ·овощи в специаль·ных •сушилках, печlх, духовых 
пшафах. Но Jltoжпo таriжс проводить cyшrty зимой па от:ш}псльных 
батареях, па печах , а .петом - в ItOMIIa're или впо nомещения в 
тени. 

Сушка картофеля. 1\:артофсль очистить, сварить, 'iTlШRyrь, н а­
розатr, 1tусо,ша~vи, ноложитJ, на лист и поставить в дyxormy щт 

томноратурс 80°, двсr :(ы оетаuить отrtрытыми па 2 см в течени е 
:> минут для выхода 11ара. 1 Lсрез 10-15 минут 1\артоф эдь r.лrдует 
J!Сревсрпуть и за·гсм довести до жсстrюсти. 

Сушка красной свеклы. Нео·чищенную ·свеклу уло·жить плотно в . 
1шстрюлю, заJrить Itиплтком и варить rдо млшQсти 2 часа. Очистить , 
·roJшo uaщиnrtouaть, положитr~ на листы, поRрытые бумагой и ве­
тошыо, и 'ПОстаrвить в духовку или печь при те11шературе 50-60° 
на 10-15 мипут, перевернуть и поставить еще на 10-15 минут . 
Полностью свеклу можно rдосушить в rtомнатс [8 теплом: месте илп 
в более nрохладной духовке IЩJИ температуре 25-30°. 

Сушка моркови, брюквы, репы. Овощи вымыть, нашин~коват ь, 
обварить .. ЕИПЯ:'l1КОМ на решете, дать стечь воде, рассыпатr, тонюJJ\I 
слоем ·на nолотне, фанере, досках для просушrtи , nесколы\G раа пе-

б 



.Р<':\JеШlшая . Проеушенпые овощи по:tожu11. н.1 1111 1 

и поетавить rв духовrtу или nечь при тюшерilт~ р1• ,о 
чаеов. Пес.колько раз ·перемешать. При пачале с~ 1111.11 
"illiШYT 'должны быть приоткрыты для выхода пара. 

Сушка капусты. Еаmуету •пашипкоrвать, по.[ожить на лш· 1 ,. 1 ' м 
1 (j)f и IIIОетавить в духовку при температуре 50-60° на 2 •щt·а 
по~1ешнnать. Вначале в теч8>пие 3- 5 минут оетавить двuрцы ,\у 
ХОВI\'1! ОТI\РЫ'ГЫМИ tПа 2 С.М. 

Сушка зеленого лука. Молодой лук про~!Ьiть, пашшшовать, по­
ложить па фанеру, доеку ~ля проеуiШitИ, а затем на лиет елое~r в 1 C. \I 
n))и теыnературе 50-60° на 15 минут, ч:а.ето помешивать. Первые 
З-4 минуты дверцы духовки отrtрыть па 2 C.)f :п;лл выхода пара. 

, Сушка репчатоrо лука. Лyrt тоnко пар~зать, положить на лиет, 
по1.;рытый бу~шгой или ветошью, и поставить в дyxomty па 2 чаеа 
при температуре 30-40°, 'ldeтo перем:ешивать. Вначале дверцу ду­
·овrtи оетавить (т;ры'I'ОЙ па 3- 5 иипу'I' для выхода пара. Доеы­
хать лу11. :может в теплом: 'Меете . 

Сушка корней сельдерея , петрушки и огурцов. Сельд-ерей и 
петрушку JJaliEИll'IIOBaть, огурцы парезать т-ошшми кружr~юш и еу­

шuть таr1. же, как и морrtовь. 

Сушка yttpona, зелени пет.рушки и сельдерея. Yrtpoп и зеJеш 
11етрушкп и селыдерея промыть, просушить, тоюtо нарезать, рас­

еьшать на листе и поета:вить в духовой шкаф или печь при тем­
пера'I'уре 60-70° па 15-20 минут. Первые 3-4 ?.шпуты lie за-
I>рывать дверцы, чаето перемешивать. ' 

Сушка шnината. Для еушки: падо брать молодой ШJШнат (до 
полвлешш цветов), тшрешitи удалить; промыть шпинат, обеушить, 
разложить тоюtим слоем па JJ:иетах и поставить в духовrtу при ·reAt­
rrepa·rype 50-60° па 20-25 ми·нут. Первые три минуты дверцы 
плотно не заи,рывать; пссколыtо раз встряхивать. 

Сушка съедобных трав. Травы перебрать, nромыть водой в кор­
зинах, 'Обеушить, разбросать шt фаперах, ДО(жах па 3- 4 часа до 
увядания, несхолько раз их надо поn,орошить; 'llоложи'I'Ь на лиеп1 

11 поставить в пе'чку или духовку при температуре 50-60° на 
15-17 мину'r. Первые 3-5 минут щверцы плотпо !Не закрывать. 

Сушка ягод. Супiи·rь ягоды сл()!Дует, ne выпимая хосточек. Яго-
ы еушат на воздухе, в печах или духовых шrtафах. Ягоды рас­

сыпают па листы, поrtрытые .ветошью .и бумагой, слое~1 в 2 ем и 
ста~т в духовrtу мли печь nри темпера·rуре 50-60° па 8-10 ча­
сов. Досушить ягоды моii~но ·на oтitpьrroм воздухе . 

Сушка яблок в печи. ЯблоitИ очиетить от rtоЖJицы, разрезать 
кружюJJМИ на три части, вынуть сердцевину, опустить в кипяток и 

сейчае же ·отR'Ипуть и разложить на фанере или досках для обсуш­
JКИ. Он'Оп ржаной соломы встряхнуть, чтобы удаJI'Ить мелочь и рас-
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стелить па лщс лечи ( те,шература 1 00°). Яб.1оJш uo:ro;ШITI ;IЫ 
лопату и онроl\ШI)ТI• па coлu:uy. llo оl\ончttlшп cyjiiiШ солшt~ ':t 
:концы вытащить шrеете е нбдоJ;юш. Сунн;а про ~o.Ia;aeтcn 1 f 
"Часов. Хранпп сушеные пблоJш н;цо п.итно UOiJ\CJIПIOi i' r 
ящиках. 

Сушка яблок в духовых шкафах . . Яl!.101ill )\;Ia;J.YT на :шсты, н\ -

крытые бумагой, в о-щп с .юй и l'тавнт u (yxoвuli нн:аф прн 'Н '1!•\'­
ратуре 50-60° ua по.наса, затея псревr,рты r.ают, стаnнт ещt• 1f:1 
полчаса, еще раз нереurрrывшот 11 дают ;(оеохнуп прп )Irпce J, '•! 

ео:кой температурс в ~J·хош;с п.ш просто 11 r,о,шатс . 
Сушка груш. Грушн очнетить от r;o;r;tщы 11 онуепi'FЬ в ГОJШЧ 1н 

сладкую воду и дать щюrшпеть 1 О :\!л п-ут. Откппуп., ;rать с· ' •п. 
воде, разрезатr, IiP)'Жl\Юlll Шl три частн 11 rушнп, ;~a.lJ,Шl', п; · 

ябло1ш. 
Па 1 л вщы 150,0 сахара. j 
Сушка очисток яблок и груш. Oщrcтmr яб.tiЖ н груш распш ·;. 

na ЛИС'l'Ы, IIOI'pblTЫO браrой П.Ш веТОШЫО, li СуПШТЬ В \YXOI !t 

при тюшерат~ ре 50-60° OJ~0.10 с~·ток. 
Сла;~кую no,1,y, в I<oтopoii вари:rпеь гр:шп, нспо:rьзовать ~ .1п 

КI!ССЛСЙ, I<OMIIOTOD, l(ilJll. · 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОВОЩНОИ МУИИ 

Очсш, удобно в . о:шйствс ш1еть овощную луr:у. Овощную му iV 
nолучают пут~л paюto:ra сушеных онощса 1Jta :~Iе:rьпица~. Нсбо:rь­
шое КОJИЧССТВО 1IYIШ 3101!-i\10 ПОJ)'ЧИП> П)"ТВJI ТО.1ЧСНШI tуШеJ.Ы\ 

ОВОЩеЙ В С'ГJ'ПI\С. :\fуку !IСПО.1ЪЗУIОТ. ;(.ПI ЩJ!IГОТОВ.1СППН сах!ЫХ раю: о­
образНЫХ блюд: супов, соусов . торт<щ теста. н ,(р . Прп J.rшользQва­
нии овощной :\Iymr готош;а очсш, упрощасrсп. ,Прп прпготов.ч:ешrп 
суnов, папрюrср, бсрп тr сорта ~ryюi . 'I;ai\Oii t;уп хотят пригnт•)­
вить, заливают юшятJ(О\r_ .1ают нротшпсть 5 'шпут и к:rа;~;ут подправк)r. 

~Келудоеая мука. О•Jсш. орошо 11р11 нршотов:rепип раз.шчm·!': 
блюд nош,зоваты~я <Iie:ry;(oвoJi .чyJ\nii . Из псе :ложно готовить Вl>~:с­
нос тесто юl!; н JШ\Iuшrацнн r обьпшовснпой >ryr\oii, таr~ п цr.'!!11:('ч.~ 
Опа хорошо бро;щт. iltC .1)' 1\0Daя ~rу1ш прл добав.11сшш п. :каша:\!: дР­
ласт их бn.lrt' 1mусшлш. llз ;I\l'.lyдoвoii ~1рш яо;r;,но приготовJsПJ. 
соуса, ИЩ)). 

Жоду(Ци пач;инают еобпрать е августа II до вышщепия снРrа; 
очищают JI :мелют :машиппьп.r способюz; в пебо.1ьшом ко:rи•rеетвс их 
можно очищать до:~~ашнюr споеобол н то:ючь в eтynr•e . 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ КВАШЕНЬЯ, СОЛЕНЬЯ, МАРИНАДА 

Капуста квашеная. Безокочанпап тшпуста пмеет всег;щ некпто­
рую горечь, I\оторая особенно чуветвуетсf! в квашепои виде. По:-Jто­
му при I\ВI:\Шeлml требуется тщателыrаn обрабоn:а. Часть капуrтч 
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пvр\ бнп .. ча"тr. нaiiii!lli'tiT;aть. нро\IЫТI. н Gu.щнo~I I'0.1Il'ICG'IВC вu 
и ;\ilTЬ ст.:•и .. ;(нп uorr:.п OU1Ja~(lJЪ .нtрансс p;!;aiiLO! тесТО\! (pa.:l i, 
.\! .!а lll)(ЩTJ, JШ 1:0 \ ), ГР СТО ;);tl\ JЫП. 1\:1 1!~ ППЫ.\Ш .1flii'TЫШП . ft,l 

пстv J.cpcтeprтi. r. со:шо п пepl'\!C!liaтr. с нар ':зашrой ;.IopJ;r,вы . 
Пi:н.о".шшr Guчl\y. 1;a;I; {ЫС ~~ С\1 J:апуснr ,· ,1с,(ует рJ1Юiбnпывать до 
1а 1 (C.'TPIIШI l'o!;a. ;~al'tl.tiН'HII) ю IL~вyr, 1'1)!1 uочч оr:г:ншть на 
Г 1 С С~ т,н; 01'1\fJЫTIJif . ешr. llf'BIIO lfj)O!\a.lbl!ЩI 1\<ti'Yl'TY ДО (На па;r-

11•'('!\0, ы;вх 'IPC.Гtx . Ilpu прfн:од · наnерх но щюtаРтсн пена, 
c.~~~ycr спать Ш)'I!OJJ1\0ft -это сноеобстн~ t'T : .~<1.1CШIJO I·ope<JИ 

li:l J;а:г~ ты. На четвертый .н~ш r'апуrту noitpытr. -'taPJt.'i н.ш B"­
IIIJ•IO, JI<J,JUjbll ,, 1\j , 1, lf,.O ГIIO ПJ1l!.Jf'ЛliOЩl\Й J> CTCIIJ\:1~1, ПОВС ,. 

1 HO.lOjJ\llTI, 1\IO!CJ!h. 
_-орошс · r;ан~~тР доо<tюать ябл IШ (<штmuнп. t1:J.рвин .• н), тмпн. 

)\''Ш!I~~. J\.IIOI\By. {iJjГJ!O Ilt'PC'I>.l<llbll\,tтt. lllШII-\OBilliJ!~ Ю J,ап~ 1~1 • 

1 а на 1 , !ШJ ЛОРО • С.1 ',.(\ rт ВЫUПрап, JIC'U0.1biUIJ • I;t>Ч<Шiol. uO.'II>JJ!IIlJ 

чаНJ.r 1m розать поно.1а 1. 

J\'авусть, . . . . . . . 1 0110 11 
Со:ш . . . t ;").О 

Свекла моченая. ( 1 u.luB) ю f'JН'J\.I~ J'rurппt, от t,оаа.цы, про\IЫТI> 
н.1отпо Y.lOifi!Пr, в ыщ;у. J~но 1\(ЦIШ Лрl' tварн·гр,н,но :raмaзa·tt. 
нюt тесто 1 (р;1:ашш 'fYl\a, :-~<1\!CIIНlHil<JH на IЩ\С) и нщ:рытr, 

· гы:1 \Ш t'Бf'J\O.lЬJJOii Gотuы. L'ncrt:тy за:шп, ПitTЫ'DI)Ii нщоu, на1;рытr. 
JX} ~I.tp.Ieн 11.ш в •rонп. и J.]J)Iolr, п:rотпо прн:rсt·ающл 1 1: 

•шш.J. H;-t I,руг ноЛоiГНТJ, J\аШ'ш.. В I'ТJCJ\J) хорошо нO.IOii\ :п. 
3 пучr:n се.'IЬ,.\Срса дn apl)'ia1';t. 
Засолка цветной капусты. Отобрать 1\IJЧ<Шt.r Itaн~ сты, 1:р~ нiшr 

JI'I:JjJC':J:.tтr. нопо:rюr. за ш•rь :хо.ю;шо!i вщuн ла 3-4: чаr·а ,(.Ш or\lf',\­
!'1'. ;нт. вrщ• стС',ч~. С.ю,rапь RаП)'СТ~' в бочJ\У н обварнть чутш! 
,штлтi\03!. 1\ог;щ nощ остыпст, вынутr, ночаны, ПОJО:riшть в кор:шны 
н щп. no te r l'C'%, :.ш;Бnть в чпп ю Go<m~ п аа.Iнтr, JШIIHЧ"IILI.I 
palir.0.10 .. П .. 1О,JШ'1Ъ ;I,HO п череа nробочпо1• отвсрrтнс добавпн нео(l-
о щяоо ко·шqество рассо.1а. Рассо.1 Iотовят тatt: па вr. \РО во \Ы 

IO!J)T 750,0 t''о.ш н ; ают щюri!ШС'тr,. 
Jlcpeд ~ IIOT}JPU.!t'HПe.ll IШIIYПY ЗiШаЧ11В<1ТОТ Пil 2 3 'li'·Ca (прп 

.1ТfЩ 'Щ'ТI. \'0,11! I!I('j)CXOЩT В ВОДУ, ЭТО BЫTJIГIID<!OT CO:Jr, Jl (l'.!iH'T I>a­
I. t'T) белее). 

Засолка осенних rрибоn. :~асu.шс нщверrают оссшше грпбы: 
1 tJ,шушыr. онешш, но,(uрсшплыi, ~!ОШJqан п др)лrе горыше грибы. 
;..(.rн этого грибы псребрать, IШрешыr отрС'затr,, про)tыть, е.1ожить 
н бочr'у н за;штr, noдotJ па nс;(о.1ю, С'Жедновпо •rешш вщу. Затем 
•Jli)C.Tl!TЬ ГJ1ПUЫ В СО.1СПЫii lШПЯТОК, ПрОЮШЯТИТЬ 15 1ШIIYT, ОТБИ­
lУ ТЬ. ,(:tTJ, JJЩ(' СТI'% J! Тl'ПЛП!U y.JOЖI!'ГI> В Ji<t.Ц;y 11.'IОТПЮШ ря-

(:1\Ш, перссыпал яс.1J\О парсзаннюr эстрагоном, чеспокюr н yкpo­

HfJJI. Грпбы на"рыть мap.1eii п.'!п JЗотошью и Rpyro:ll, JШ круг подо-
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жить rtаме'Нь, чтобы жиюtость выступила поверх круга. Чере:~ 
2 недеJГИ грибы можно употреблять. , 

Грибов . 
Соли . . 
Эстрагона 

. 1 000,0 
25.0 
10,0 

Чеснока . { . 
Укропа J 

. 5,{)1 
. 10,0 

Засолка молодых грибов: поnберсзоmшов, подосиповиков, бе.llых . 
Грибы вы:мыть , ·посолить и оставить стоять 1 час, пoita они не­
дадут сок; кипятить 1 час, ос·гу:дить, сложить в посуду с ге-рметиче­
ской уitупоркой. 

/ Грибов 
Соли . 

. 1000,0 
22,() 

Засолка укропа. Для засолitи следует сеять укроп в I'онце июнн . 
чтобы иополь:ювать свежий '1t10Лодой укроп. Отобрать веточки без 
стеблей, промыть, просушить, тонко пашинковать, пос·ол•ить, раз ~I С­
шать, плотно утрамбовать в баюшх и закрыть. 

Укропа 
Соли 

. . . . . 1 000.0 

. . . . . 30,0 

Засолка зеленых помидоров. По~Иiдоры •обмыть, дать воде стечь. 
крупные помидоры разрезать па 3- 4 части, тонко пашипковат 1. 
стебли сель'Дерея (без листьев) и пересьmать сdлью (на 1 000,0 
сельдерея 20,0 соли) . Помидоры узtладъrвать в боч.ку рлда~ш, перс­
кладывая каждый ряд стебля,\ПI сельдерея и мелко нарезанnюt 
укроnом. Сверху помидоры накрьrrь ветошью, паложить круг и Ita· 
мель. Co1t должен быть на поверхности круrа. 

Помидоров 
Сельдерея 
Укропа 
Соли . 

. . 100 I\Г 
500,0 

. 10,0-15,0 
20,0 

Засолка огурцов. Ноr.ые боч1ш пер(}Д засолкой огурцов надо :~а­
мочить холодной водой на 2-3 недели, сменял воду каждые 3-5-
дней (для удаления ~убильных веществ). После этого в бочку палить 
вады, опус·гить расл:tаленный Itaмenь и прогреть та:rшаr образом 2-
3 часа (меняя ШJJМень ). После этого ка11ч :вьш1ыть ще1·кой с пескю1 и 
хорошо ополоснуть и обсушить. Если бочi\а употрсблл.1ась перед 
этим для засолки других продуктов, то для уничтожеюш заnаха 

при парке бочки следует [lоложить зелень мяты, сельдерея, yitpoпa 
н дать постоять 2-3 д'НЯ. 

Огурды промыть 'll положить в ледяную воду па 2-3 часа. Дно 
боч1ш застелить лист1шми че·рной смородины, вишни, дуба и nocы­
llan стру:ншами хрена. Огурцы в бо~·КУ не класть, а ставить на ко-
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решr~и (это обес-печивает бOJIUP 11 .1111111111 yt:.la \ЫBil!lllr. огурl\1111 1 
лучшее сохрашеВJИ:с их- чем :r.reш,ulll ,1, 11 11:111' 1 11, '1'1' \1 ~~~~ ~ t' 111'1' щ· 1' 
цы). Itаждый ряд огурцов перекладьша'll. .1111 1 ы1 111 'II'JIII1111 ,. 111ро 
ДИIНЫ, 'дуба и вишни, струткаш:и хре'На, мc.JJ;o IЩII''I,IIIJJШI '111'1111 
ком, эетрагоном, уrtропом, стручrtовым перцем. И:1 HI'Jщa :н'JIIIil да 
лить, струЧ1Itи обварить, тонко nаши•IIКОвать и клас:r·ь мсЖJ\У Jlllt'l'ЫI· 
ми так, чтобы огурцы с ТI'IИШ не соприкасались. Наполпить боч1:у 
доверху огwцами и залить рас;солом. 

Рассол: па веД'ро воды положить соли 500,0, селитры 50,0, дат1, 
всrшпеть и залить огурцы горячим рассолом. Круг паложить после 
того, кart расоол остынет. 3а.mивка горячи~r ра(j(jолом обес1Iеч:и:вает 
более длительную сохранность огурцов, но можно залить и неrtипя-. 

!!'НОЙ водой, распустив в ней •селитру и соль . 

Огурцов о о • • • • • 100 Itг 
Листьев черной сморо-
дины . . . . . . 2 000,0 
Листьев дуба . . 500,0 
Зелени сельдерен 200,0 
Чеспока о • • • 200,0 
Хрена . . . . . 200,0 
Эстрагона . . . ·100,0 
Перца стручкового 200,0 

Можпо также положить 500,0· сушеных василыtов. 
Засолка перемолотого щавеля. Щавель промыть, дать воде с1·ечь, 

пропус'mть щавель через мяоорубrtу, посолить (па 1 000,0 щавеля 
30,0 соли), шшолпить щавелем бутылrtи 1до самой пробки. При на­
бивт~е встряхивать, чтобы щавель ложился более шютпо. Сверху 
щавель залить жиром, закупорить пробкой и замз;:tть шпагатом. 
Положить 13 погреб набок. Желательпо бутыл·ки стерилиз(}nать. В це­
лях: предотвращеmш боя во время стерилизации бутылки обмо­
тать сеном; варить 2 часа. БутыЛ'Itи пе выпимать из Itотла до тех 
ПОр, ПОI\а ВОДа Не OCTЫIIeT. 

Соление стеблей сныти. Отобрать етеблп ооыти без листьев, 
промыть, опустить в уксус, положить ооль, перец, прокипятить II 
дать остынуть. Стебли вынуть из yrtcyca, сложить в -баюtу или ка­
душку и залить раоео\л:ом, в rtoтopo~r ва-рились стебли. Сверху ст!.'б­
ли паr~рыть ветошью иди марлей, положить Itpyг, ·плотно прилега­
ющий It стенкам кадки, и Itамспь, чтобы раесол стоял поверх rtpyra. 

Стоблей ... . 
Уксуса 2,5-ЗО/о . 
Соли .... 

о 1000,0 
500,0 

40,0 

Маринад из nе<Jеных рыжиков. Рыжюtи вьшыть, положитr, па 
лист, 1110солить и П(}С'l'авить в горячую дyxomty на 10 минут; тсп­
.;жые ·грибы ул(}жить ШIO'l'IIO в баюtу и зали'I'Ь маринадом. R 2,5n/o 
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yrtcyc положи'rь соль, лавровый лист, анrлий.с.ки!:! перецr гвоздиЕу r 
сахар, всrtиплтить и залпть грибы. 

Уксуса 2,5°/G • • . 1 000,0 Сахара :?0, 
Лаврового листа 1,0 Гвоздики 1,0· 
Соли . . . . . 15,0 

Маринад из сахарной свеклы. Свеклу ·пр:О}{ЫТЬ, уложить плот.но в. 
Jtастрюлю, залить киплшом и вари1ъ 1112 часа . Воду слить, про це­
дить, положить в нее гвоздюtу, 1щрицу, лавровый лист и вар1п J, 
1 час . Све1tлу очи.стить, нарезать r"убикамл, опустить в .мариШJ), 
влить в нее уксус и юшнтить 10-15 мину1• . Гордчшr HaJJoлшm> 
банки и завязать . 

Свеклы . . . . 
Воды отварной 
Корицы 
Гвоздики . . . 

. 1 000,0 
550,0 •) о 

?'о -, 

Душистого перца 
Лаврового листа 
Уксуса 70fo . . . 

1,0 
0.5 

100Л 

Маринад из тыквы или кабачков. Тьшву парезать 1rубюш1ш Б 
3-4 СМ, QбВарИТЬ COЛelibl}f КИШ1'ГitОМ, ОТЕИПУ'ГЬ, .fiОЛОЖИТЬ В ~ар!!­
над, варить 20 мипут и остаJВит r, в марина•де на двое еу·rок, зсtнш 
'lЪШБJ' улощить n бапку, маринад проiШПЯ'l'И'ГЬ, оету;~:ить, процеднп. 
и залить им тъmmу. Банку заwрыть целлофа11ои или псрга~rептноlt 
бумагой. 

Уксуса 2,50fo . • 
Соли . . . .. 
Душистого перца 
Лаврового листа . 

. 1 000,0 
15,0 

2,0 
1,0 1 

Маринад из лука-порей. Лук -UрюiЫть, дать воде стечь, оп.с­
.mть зелень от гоJ,швок, тошtо нашинковать отдельно · rоловюr n зе­
лень и положить в отдельные бa'IJKJI . Сварить lllapiшaд п: залпть П.'й 
зелень и Г?ЛОIЖИ. Г<JЛОRКИ лytita уп<Jтреблять fЛН винегретов, сала­
тов, при :вaprrte 'М.fllca, а . зелешь подавать как с~лат. 

Уксуса 2,50fo . • . . . 1 000,0 Душистого перца :?,0 
Соли . . . . . . . 25,0 Лаврового листа 1,0 

Маринад из стеблей ревеня и сельдерея. Стебли ревеня очисти:тL, 
nарезать ,иелюими rtусочками, сложить в посуду, положить сахара, 

соли, палить воды и юшятить 10 юшут. Стеб.'fи се:Iьдерея промыть. 
't'OIШO нашинwовать, обсыпать COJIЫO, псретере1ъ руrtами и смешап. 
с рсвепеи. Положить в них 2 столовые ложки 70fo уксуса, тертоrо 
мy1; rtaтnoro ореха, перемешать, сложить плотно в баюtу та.r~, чтобы 
ра (' сол был сверху. 

Подастся rtaтt салат. При подаче залить сметаной. 

1 '•J·о(}д Гr реnспя . . 1 000.0 Соли . . . . . 15,0 
:о coлt,дopesr . 1 ооо:о Мускатного ореха !1,0 

l'rL н prt . . . . . 200,0 Уксуса 7°/о . . . . 30, 
1' 



аринад из трав лебеды, сныти и мальвы. Тра.ву про•шть, :щть 
восtс' стечь. Укеуе всiшпнпJп п\rr'rтe е завтювьш лнетом, гвоз;щ-
1\ОЙ, Ю!рицсй, ео.1ью, raxapo1r. О1rуетить в него траnу и юшятпть 
сныть н \lальву 20 1Шнут, а .1сбсду 10 минут. Траву вынуп н·1 
яарина;~;а и плотпо уло;юпь ropJпci1 в баш;у, а затс'r залпть 1ta[HI­
ПЦO)f, в которюr варп.шсь траnа. 

Травы . . . . . . . . 1 00,0 Лаврового :шста . 0.5 
~·ксуса ::?-3°/о . . . . . 7~0,0 Солн . . . . . li'~,O 
Сахара . . . . . . . . JO,O Корицы . . . . . . . .),о 
Душнl'того liCPH<l . . . 1,0 Гвоздшш . . . . . . . :!,0 

\ 
nикули JIЗ JIВCTПoii Jiall)'C.TЪI, С.ТJ1)'ЧШ1В ЗС.1СНО Г11 ГO·pOJLll\il, фаrо-

11, Iюрнишонпьп: огурчш~ов, черной 11 !\распой oropOi.\IIПЫ (вrточ­
юш), nпноrрца, а;с:пых: c.lИI.J, мслкоi1 3ropiiOШI (r;аротель). Фру1: · 
ъr н овощи промып ОТ;"(<'.lЬПО. J{апуету разобратr) на иел1шс I\О­

т сж;ш, обвщнпь ro.lCПbl\1 JШШI'Г!{Ю1, отброrитr,, полоа\итr) в 1шстрю­
.Jю, 3<!•.1J!'ГЬ JШШIТRОЧ П !1<1]ШТТ, ;(О ПО:Т\ГОТОГПОСТИ (1 0 3fl1HYT) 
Стручrш фасо.1н раарсза~ъ на 4~3 ча ,·нl. c н~ l"l ll'lЪ u l д юшнп<~, 
обанпть ro;пr, сахара, тзасцов, варил, 1 О '1111! т , ОТJ\IШУ1Ъ на JH·­

mcro над носу (nii r·o стручю:нш гupnxa. Гоrюх осташп1, н · от в~ ре .to 
rt·o nx.laii.;"(Pnшr. На с:швах надо t' 1tC.'H\Tь S- 6 нn~>о.тrоп fivлn вт; он. 
Оt·урцы посо:шть (па. 1 000,0 оr~рцов 20Л ео;ш), псрс'щнпап., 
б:rитr) rшплтi\ОJГ, ох.1а;щть и отшшуть. Нере1Iешать вес Jнrecтr>, 
напо.l!ШТЬ башш и аа.шп ГIIJШЧJШ :uapJ111<1,(1ЛI. 

Маринад: в yJ;eye по.'!о;ып 1 , сот,, са\ар, псрсц, :~yuшrтыll нР­
рец, .1anponыi1 .ш ст, "Уе1штны11 оре'<:, IiOpiщy, ,\<HJ, нpm:шii'TI, 
l о лппут. 

Уксуса. 2,:1" 'о 
Со:тп . . . . 
Сахара . . . . . 
Душнетого псрщt 

1 000,0 
10.0 

100,0 
::?,0 

.Jаврового :шrта . 
\1уска:гпого ореха 
Ь:орнны . . . . 

1,0 
!!,0 
5,0 

Яблоки моченые. Бюыli па.1ип, бороnвiШt, аптопош.:а . Отоб1щп, .. 
неповрс;п;"(еппые пб.1оrт, у.1О1тшп. рщюш в бочка (пло~оuо;ю:ой 
вверх), nо!\рытъ Т\i1f!i ;tый рн ,t .11\СТJ,юш черной оrородиаы и вшшш 
11.111 HЧI[('JJI/Uii CO.~O\I OJf, i!p01!ЬITII{I J! BЫr)IIIICI!Jif)J!, П за:штr, paCCO.'!Q.\1. 
Paern.1ы ;ц'лают различные . 

Медовый рассол: в IЩ1У по.1ож.nтi. ~Ie:t, rno:пиiiy, т.;орицу, co.1h, 
.ЩТI) ]JC1i/JI!CTЬ1 ОСТУД!Т!> П За.1 11ТЬ JfбЛООШ. 

Воды .. 
:Меда . . 
Гвоздшш. 

1 J,rдpo ' Корицы 
. 1 500,0 Соли 

5,0 
( 

10,0 
2'0,0 

Рассол из сусла: р;iiапоИ солод размешать в воде (28-30"), 
ПОСТаВИТЬ В rорнчую ЛСЧЬ (1 00°) на 3-4 часа, BJ.III~"Tb .И З ПСЧИ, 

I:J 



nерюrешать, накрыть rtpышrtoй и енова .поетавить в горячую пеЧL 
(180-200°) па 5-6 чаеов. Суело вылить в rшпяток, размсш::tть , 
tiроцедить . Воду е •еахаром векипятить и вылить в еуело . Суело 
О(jтудить п залить им яблоки . 

Воды . . . . . . . 1 ведро Сахара 500,0 
Солода 2 000,0 Корицы . . 10,0 j 

Рассол с сахаром для антоновених яблок: еахар и тодчепы И 
:'I!У<: Ilатный орех задить юшлтком н варить подчаеа, оетудить и за- 1 
лить лблоrш . 

Во;:щ . . . . . . . 1 ведро 
Сахара . . . . . . 1 000,0 

Мускатного ореха . . • 10, 

1 
Квашение съедобных трав: ДлЯ квашения иепо;uьзуют лиеть.\1, 

епыти, дебеды, 1~ранrивы, борще.вика, мальвы, щавеля. Лиетья про~ 
иыть, •;J,ать етсчr, воде, обварить киплтwом , дать епова етечь во;тс 
(щавель не обваривать). Дuо Itадки поеыпа·rь еолью, рядюш укл:з.­
дьшать траву, псрееыпал еолыо (па 1 000,0 травы берут 40,0 ео.1ш, 
а щаве.:rя 30,0). 1\ажды е 5- 6 ем ·гравы в кадrtе утрамбовывают до 
вы;:~,сления eotia, а затюr продолжают .на п олuять кадrtу . Напоюrен­
ную кадку накрывают ветошью или :мар.1сй, к.rадут кpyil.', плотно 
при~егающий к етепкам кадки, и тлже.1ый камепь, чтобы paeeo~r 
етон.'! па •кружr\е . Держать на холоде . 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ДОМАШНЕГО УКСУСА 

Уксус из ржаных сухарей. Сухари опуетить в кнпящую воду, 
варить 5 юшут, затем дать отетоятьея и процедить через марлю н 
б):тыдь, ;:~,обавитr, сахара (не раюrсшивая). При жеданшr получит!, 
ар(нrатичесrшй укеу(j шiеете е еахаром J>Jадут гвоздику, Itорицу н 
м~ еi\атный орех. Бутьш1~у заr>рытъ )Iapлc!l и 2- 3 мееяца де ржать 
в т еп.1ом 3I е ете, а д.етюr па еол:пце. 

Сухарей 
Воды . 
Сахара . 

. . . 1 000,0 

. . . 5 000,0 

. . . 300,0 

Гвоздики . . .. 
Корпцы . . .. 
Мускатного ореха 

2,0 
15 о 
5:0 

Уксус из тыквы. Сок, оетавшийея при приго'rовлсrши цуi~ат~в 
щ тыrшы, ра3бавить водой, елить в бутылки, 3авлзать горлышко 
мар.1сй и поетавить в теплое иеето (а детом на еолпце) на 3-4: 
\l~·<·яца. Бутылки пе едедует переетавлять , так кю~ вешtое еотряее ­
нис нарушает роет гриба. При готовноети yrteye профпльтроватъ, 
pa :i.JIITЬ в бутылки и закрыть гepлeтiJJreorш. 

Любительская горчица. Воду веrtишrтитr,, веыпатr, грибную ~Iyrty, 
'НJ. I 'IСПЫЙ (проееяпный) анr.тrийекий перед, лавровый лиет. Хорошо 
ра:I\!СШать, взять 20,0 4°/о yr\eye.a, дать веки·петь, заварить paeтep­
tl 



тую е еахарои горчицу и pac'll l р .11 , 1'1' н()лчаеа . Дат 1. 11 111 1 11111 
4 чаоа, зашарить горчицу liiИШIЩll \1 11.11 1111, xn]IOШO пpoш• tll o l l, 
жить в бапки, по заrtупорить ее 1~ •ta,·otl t'tiY1'1'H. 

Грибной муки . 
Лаврового листа 
Корпцы . 
Сахара . 

25,0 
1,0 
2,0 

25,0 

Масла. 
Горчицы . 
Уксуса . 
Соли .. 

' • 11 
1111) ,\1 
:!11 ,11 
r •. o 

Долгое раетJi рание епоеобетвует удалению горечи. 
Горчица из ссекольнога сока с медом . Свеitлу вымыть, eтe]J~m. 

на мелitай '11ерке; ооЕ отжать, в него nоложить мед, толченую гвоз­
~ику, корицу , еоль и тtипя.тить 10 минут. Веыпать хорошо раетер­
ую горчи цу, епова раетпрать 15-20 МИ1Iут. Влитr, подеоЛ'Нечного 
'!аела и оnя.ть тереть 10 :минут . Оетавит· т, на еутки, nоеле этого 
'Ложить. в банку и закупорить герметичеетtи. 

ока свекольного 

fеда .. 
RОЗДИ!Щ 

орпцы . . . 

. 200,0 

. 100,() 
1,0 
3,0 

Горчпцы . . ... . 
Соли . . . .. _" .. 
Масла подсош t счного 

• 100,0 
10,0 
10,0 

Горчица из овощного сока. Овощи оекоблить, вьшыть, натереть 
на тeprte, oort отжать, отжиюtи залить водой, варить их що готов­
пое'!lи ; протереть па чаетом еите, влить в них OOit, веrtишiтить и 

заварить шr горчицу, си;rьно раетирать 15-20 минут . Оетавить п а 
суши , после этого елить в банку и закупорить rерметиче (ЖИ . 

СеJrьдсрея . 
Петрушки . 
\1оркоnи . . 
Пастернюш 

100.() 
10(),0 
100,0 
100,0 

Горчицы . . . . . . . 100.0 
Сахара . . , . . . . . 20,0 
Солн . . . . . . . . . 10,0 

Горчица с кабачками и с тыквой. Кабачки очистю•ь, uарезать, 
r·ваvить ~~:о ~tятrюст t r, протереть па онто и веtшплтить; гор•нщу 

просоюь, nеыпать еоль, оахар, размешать, заварнт ь кипящим rtабач ­
ком и растирать ne мепес получаеа. Оетавить остывать 10-12 чаеов. 
Раетереть еще раз, разлить в баПКII ll зачпорить rерметичеекп. 

Кабачков 
Горчицы . 
Сахара 

. 200,0 
100,0 

. 20,0 

Солп . . . . . . . . . 5,0 
Воды для варки кабачтюв . 50,0 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ БУЛЬОНОВ, СУПОВ, БОРЩЕй 
1 

Приготовление бульона . Для приrотовлешrн бульона тprfi~" 1.- .• 
м.ясо и коети . J~оети следует раЗ)I СЛЬЧIГГЬ на пеболыuи е t ;~t·t;н 11 
залить холодп ой водой за час 'дО варки бул r,ова. Еели юн· о 1 tрн 1 

15 



Goлшiiii ч·cJ\IJЧ. то онu Gыви·С1' бо.Iсс со•шос; сс:ш хuпп прпrото­
mгr;. наларнстып fipы)jj, то ~шеv р<lзрL':;ают на бо:[('С IIP:Hai • :.yt:I;н. 
п,,~.[(l 1'0111 J:UI~ Gy.l!oOH Jlj}OJШШIТ 1-Р/2 часu, }] l{(Jit) ОЛ)l' i:!IIJT 
J;опеныt н щщ1,о.1;1;ают варшъ на нсu ,,1ЫЛО1! огне. lkrнJ бр..,он 
,[11, :,r;сн ,;11!11\ТЬ !tl' Ж•){ С 'l'j)C. часов. ,~:!Н JljJIП,ШI 1Н (y.TЫ!il)' X'JjiO­

IIlPJ'II ш:~са н il]НJIIIO'a n;,щ~ут J>орсныi. Д.rп Л[Щ\< JШfl брr.о1··· ~~. t· 
t'liBOII OJ;f)alf\11 \l0;[\1111 чаеТ!. :110]ЖОШ! Н .1) 1\а (в 1\0:П!lCI'ПJP 1").(1 IП.I\ 
(LIГII} JIU;Ii<'fii!П, IIil 11.11!ТI) (uC;J rJaНJUlJIJ,(f.l). 1 II,'IИJь (i~ 1!, •11 {'.1 ··у~Т 
I['ll г.новноrтн. IJn .тшр б~ .1LOi!il трРG~·стt: ,1: 

:\Ужа . . . 200,0-300,U :\[орr;щнr Н ,О-
В ;ды . . . 1 ,i(I(),U .'1yJ;~, . . :О,'' 
(',·Jrь;<~'Р''н :ю.о-:ю,о Со .• 11 . • О•' 

[(о·т::::::овлен~е. су:~0~.::: .. с овощами. )IIO') ,HtTh "~'"" "'' гj 
1 11J2 чаr·а, .!<IT('\l 11НСо JJЫП)TI,. ou)\blТ!, 'l'CII.Iil!l 1,.1 ( 111 . • ~ ti • • 

lj\f•Цl',\JП'Ь. LlllYt.;ППL Н Jlt'ГIJ Ou\lЬITЫC :IIНCU П ЫЮЩif 11 lнlpllil., ][ ,,,. 

]} I'U !!С I'Tall(''l' \!ШЮШ (1-\ 1/ 2 Часа)~ J:щrroфP,.[, l!IJ)Пilf! ;,· 

~11 \I!IHП' ;{о I' ()Тniшопн еша. а гап\'r'п ;щ чае. 
,~JH, НJIItПITuП.'!fЧflla 1 .i ryHil трсбус1:с.t ТО .·,r;c JiO,ll!ЧCr'ГJJO 'ir•.l".l. 

i:r.,mcli . .\llljH:o~:н п :1~ Iia. 'ITO ннри H]JIII·o·t·ou:t~'HI!II !iу.Iьона (~00.0 ,. 
~:~O.Q), а iipo11(' тоl'о. ЗОО.О~:!~>О.О 1!l'J 111\ овощ он в рu;1.шчно1l 
нрон()рцпн. · в aai;I[('Il"Hн~ти от того, m1r:oi1 готт:н r сун. Pt'IIY 11 
iipю~tпy 1::ш·о·т в J.о.шчсетнс не Gu.шнс ~б,О-30,0 на 1 .1, !1]}'3,1,-

...., 1Jil]JI!Тl'.1ЫIO \)U.ЩВ ю: liillfПТI\()'\1. 
Приготовление мясных суnов с крупой. Иr~су ;1ап. проышrт,, 

1 1 1/2 'lill'a, :J<ITC\1 JJЫHY'IЪ СГО, fiU)!ЬITЬ Tf\П.loli ВО;( ОЙ, uy:ILfЛ! 11!)1)· 

f((',[IIТЬ, OJI)'CTJ\TI> }) Ш:ГО :IIПCO ll I:руну l! I;ар!IТЬ B:IICCTC Не :IICJJI,flf': 

1 чнса. JIС'р.10вую. оnсяную. ЯЧ\IРНнуiо 1;р~ пу napnт ruaчn.1a OT..\•-'.Jio­

нo В ВО;((•, а ааТС\1 Jl();{.П!В<IH uy.IЫJJI. ОСТа.1Ы!Ые !ip уны 11!1~ CJ\;\liiT 

Н1 IIOCIJe:\t'1'BCШta 1; Gу.1ьон. 

~Тнrа . . . 
Воды . . . 
C'e:IЬ.ICPI'Я 
IТетщ JПI{IJ • 

];~0,11-~00,0 
1 ;,{)(1.1) 

Г1О,О- :Ю.О 
~o.u- 15.0 

.ЧуJ;а . . 
l\fopi'OLШ 
l\р~-п ,, 
11шсн,, 

;,о.о 

100.0-11U,O 
:ю.о 
~3.0-30.0 

1 

Приготовление суnов без мяса. Оtощн н прупу o;oronprш'tii!t) ,., 
:ас .11111 онусr;шот в ·ЫIШПОJi, дают вc!i!IIICТf,. а затем ваvнт ш•,\ 

I;ршш;тi на псболъшоя огне до ruтовностн. Солят суп, I;oщn ·Iim 11а 
ра:ш;чш,;аетсл, а· овош1r ;(с.1аютел по.1ршгrаши. 

Овощп Iиra;J,yт сырые шш пассероваnныс. Пассерованные овощ:t 
нрщюот е~ н:~ .чqшиИ цвет, а на вкус ~с юпяют: П~ссеров!\а L·O· 
t;раЩС\t"Г 'J'111\ii\C ПpO;rfl.bli!!TC.'IЬHOCТI> OOЩCII ТСПдОВОй оорабОП>П OГ,J­
щr•it. ]{oml'trcтвo oвoщrii п прупы то ilit'. что ir ;1..1н 'ШСIЩХ cyпnn. 
1\t 



Су:пьн::rюре, борщи, щц,- ·nce супы без ~шса еде;J;ует ПО'д'Прав­
rать. Для по;щравrш употреб.1шот иуку, поджаренную в ыасле, Cllte­
гaпy, 'l'омат, ;I;ел.тки, ,:шмошiую шrи апельсиновую цедру. По;щраш;,у 
·:.1адут в готовы!! сJ'п п Д<tiO'l' раз всr>иnеть. Сметапу, 'rомат расти­
щют с мукой rшi п:rадут в чпи·ю1 виде. Желтоr' раетирают с 
•J.1ЬЮ и поетенеrшо заваривают бу:rьоно3I. Iloe;re епусr:а желтков 
·уп тшпя~шъ 11е е:rс,(ует. Це:~ру спуеi;ают за J 5 ~ЩН1"Г до ОКОН'I::t­
шн варки суна. 

Пере;~ по;щчсf! суп пocыiiai9T ме.шо шiрезанпы.шr yr:poпo~r и зe­
IL' пью ее.льдерся. 

Очень д;ешпсльпо оеве~>ать супы перед подачей на етол овощ­
!l.шн, ю'одньпш, фруь:тсrвьши еопюш в Боличестве 100,0 на 1 л. l1:орнп 
·р;rь;(ерея, Jie'rpyшпy, :морrс;овь, свеrълу, ·Ч1{, шшпiа'l', съедобные 
, авы, опустшют в суп щпшиваnпыып. Капусту шпикуют ил11 Б.шt· 
~т Jtycriюш. l'тручшr а·е.1епото гороха, фасоли разрезают аш 2-

, ча()ТИ. Jtартофсль лучше юrае·гь в оуп цс.'!щt ши ра~резать па 
! -3 частп. }1r.1I\O парезанпый мртофе.1ь быстро распадается, н 
·~ .1 дс.ч:астся мутпьш. 

Борщ свекольный. Cвer>Jy в:r,.rмыть о•rrпт-, 'l'щатмьно щeтr~oii 
1 ~а.1нть Ы!'ПЯТI!;о,l, то:rы:о ·покрыв;ш ее) н варнтъ 1ro готонно(jтn, 
•шетип, нан.rшшова·rь и спуетп1ъ :в отвар, в r:оторол oua вари­

tаrь. Петр) ШJi), се:rьдерей, Jlloprивь, .;ry1;. тшшшtОВ<lТЬ д потушитr. 
: .час:rе пuл•дн:а; С)fешать со cвeJi::roй, по.лшю1ть томат, люrонную 
11.ш JЮ.точную J:ИС.'!оту 11.ти я6.1о%И, щоба•шшь ~~о 1 .1 воды и ';\ать 'IIpO· 
т;.рпеть 15 :мцнут. По;щравитъ illryrtoi1 со см,станой д дюъ IВеь:ипеть. 

Cnermы . . .. .. 
\lО]ЖОБИ •..•.. 
Т\орней сельцерол .. 
I!Ртрушюr . 
1\'н.ртофо;;r.я . . . . 
:Iука . .... . 
Гомата .... . 

. 200.0 

. i"iU,O 
30,0 

. 10,0 

. 100,0 
:що 

. 30,0 

Смо•гаrrы . . . . . . . . 30.0 
Масла . . . . . . . . . 10,0 
Молочной илп шrмонной 

кислоты . 3,0 
или яб:q:ок . . 50,0 
пли уксуса по вr;усу 

Борщок . Варсную cвer\.JY, ыоркой'Ь и сырые r:орнп петрушrtи и 
о.1ьдерен натереть па тcp-rte и по·гуншть в масле полчаса; опуе­

ппь в отвар, в J(отор(ш варшшсr. овощи, положить тертых яб.1оrt, 
,(обавить до 1 J во,~ы и ;щть поrшпстr.. 15 :11nпут. Заправить мумоii 
>о сметаной. 

rвеклы . . 
J Морr;овп . 
('ельдерея . . 
1 [eтpyrnitи . . 
.Iyx-;a . 

. 200.0 
100,0 
ао,о 
10,0 
20,0 

'1'омата . 
Сметаны 
Ыасла 
Я:б.тrок 
Солп 

30.0 
30,0 
10,0 
!ЮО 
s:o-1o,o 

Суп из листьев редьки или редиса и щаве'ля. Jiиетья обварить 
r~нпятrим, отбросить 1ra:-p-cnrю'1f,""'l(<I'IЪ. ете% '''1!~, nередожить в 

!· ~{"""" ..... ~-~,,..,,...,. .. ~ 17 2 А. С. Луканина '" , ·· ~ ..f~""' •... .. .. j ~ 

i'oc; Г; ус :т. I;:"t:.л:ac т~::н ~: ·., 
r . ........ ·~ ... · 
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rшстрюдю, залить кипятrюм (чтобы оп только покрывал их) и ва­
рить до :мягrистп. Пропустить через ;-,rясорубку, положить :мелrю 
нарезапного зеленого чка, зелени сельдерея, :масла и тушить 

20 минут. Натереть па терке рс.дr>ку, сок отжать и влить его в суп, 
положить пропущенный через мясорубку щавель, добавить до 1 л 
Iшпятка или бульона и дать всiшпеть. Положить подправку из 
~уки со сметюiой или томатом. 

Листьев редьки 
редиса . . . 

Щавеля . . . . 
Лука зеленого . 
Картофеля . .. 
Зелени сельдерея 

или 

200,0 
50,0 
20,0 

120,0 
10,0 

Масла . . 
Муки . . 
С!\fетапы . 
Воды .. 
Соли 

10,0 
5,0 

. 30,0 

. 1000,0 
8,0-10,0 

Суп-пюре из перловой крупы. Крупу вюiЫ'l'Ь, залить горяч~ ir 
во;~ ой, положить масла и варить до liШГitости -21 /:г-3 часа, ча~то 
мешая. Протереть через густое решето, добавить еще масда, молока, 
дать nсitипеть, заnравить растертым желтком. 

Крупы . 
Воды . 
Масла . 

. 40,0 

. 2 000,0 
20,0 

Молока . . 
Желтков 
Соли 

. . . . . 400,(} 
. 1/2 шт. 

. . . . . 8,0 

Суп-пюре из гороха или фасоли. Горох вюrыть, залить холодnой 
водой (вода Д<JЛЖ'IШ тош1ко покрывать горох) и поставить па <Jгопь. 
Rогда вода выкиnит, добавить холодной В()ДЫ, и тюt делать неско.11>-
1\О раз, noita горох не станет мягким (2 часа). Готовый горох про­
тереть через решето, спустить в отвар, добавить до 1 л оды, маслэ., 
;щть вежипеть и заправить жедтКО)I. 

Гороха ... . 
Масла или смальца 
Муки . 
Соли . . . . . 
Желтка ..... 

120,0 
. 10,0 

5,0 
. 8,0 

• 1/2 шт. 

Суп-пюре из каштанов. 1\аштаны заварить крутьш юшяткю1 
лакрыть кастрюлю Itpышitotl и дать постоять 15 минут; высьшат 
I\аштаны на противень, на'Кiрыть их втарьш противнем, поставит!, 

печь или духовку на 20-30 минут до готовности. Очистить, проiе ­
реть через густое решето или пропустить через иясорубr;,у, залит 
~1олоком (можно honO.lШI разбавленньш во;~оИ) л проrшпятитЬ. Желт 
ки стереть с сахаром, маслом, с мусмтпым орехом, заварить их ey-
IIOМ, по~tешать. 1 

Пюре из J{аштанов 
Воды . 

300,0 
500,0 
500,0 

Яиц .. 
Сахара 
Соли \!олока 

\lасла . , 15,0 
IH 



Суп-пюре из грецких орехов. Очищенные орехи залить Itипяткюt, 
JO:\ Y слить , орехи истолочь. Белый хлеб намочить в холодноll! моло­
I;е на 15 минут, неотжатыl\1 nропустить через :мясорубку, положать 
в )tолоко и •вскиnятить . Желтки растереть с сахаром и ореха~ш n 
· ;аправить суп. 

Орехов очищеппыf 
\lол01ш . . . . . 
Воды . . . . . . 

. 100,0 

. 500,0 

. 500,0 

Сахара , 
Булки .. 
Желтка 

. 20,0 

. 200,0 
1 шт . 

Суп из вымени, Вюrя выбить, вьшыть и варить юrестс с целюш 
•iореньями 2-3 часа. Готовое ВЫli!Я нарезать тошшми Jtусочкюш, 
~;оренья· Пj}Отереть через густое решето; в nюре положить JII<lCJ"a, 
· 11станы, соли, зелени, вымя, а·нrлийского l[[ерца, толченого лавро­
II!ГО листа, пере)rешать и опустить в бульон . Дать проrшпеть 5-­
I U :.rинуг; подправить i\lyrtoй и дать всrtипеть. 

Вымени . . 200,0 
Воды . . . 2 000,0 
\1 О PKOBII . 50 0 
<'Р:rьдерея 10:0 
1\lасла . . 15,0 

Петрушкп 
Лука 
Му!Ш .. 
Соли . .. 

10,0 
10,0 
6,0 
8,0 

Суп из зеленых листьев капусты. 3елопые листья капусты пр)­
н.rть ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, ПОрубить, ПJЮМ.ЫТЬ СТl)уей ПрОТОЧНОЙ. ВОДЫ 
1 гсчение 2-3 минут в корзине или решете . Дать воде стечь, nере­
rо"шть в кастрюлю, nоложить жир, иаши'lшоваппый зеJrеныИ дуi\, 
,.,,шовь, помидоры, пструшrtу и тушить, не покрьшаа крышкой 

( •rr·обы вышла горечь), полчаса . Залить бульоном или кишпкоы, 
Jlо.Iожить Iшртофель н варить nодчаса. Заправить ТО)rатюr с ?.r-yкoli 
11 l<1ТЬ ВСIШПСТЬ . 

l.iiiYCTbi .• 
lщжови .. 
III"I'PYШIШ . 
1~ 1;а . . . 

1 •ртофеля . 

. 150,0 

. 30,0 
. 10,0 
. 20,0 
. 100,0 

3елепых помн:цоров 
Масла . 
Муки .. . . . . 
Солп . . . . . . 

. 100,0 
20,0 

. 6,0 

. 20,0 

Суп с мясными или рыбными фрикадельками . Мякоть отобрать, 
.орiШ се:rьдерся, петруш к н, луi\ варить целыми .ооtесте с мя.спьыш 

1, 11' I'ЛШ! И ЖИЛ3МН ИЛII ЖС 1\ОС'ГЮIИ КОЖИ И ГОЛОВЫ рыбь~ ДО МЯГI\0-
4 111. ~Iясо (или рыбу) проп~стить с юрепымп Itорепьюrи через и~rсо -
1'' r•IiY 2 раза, вбить яйцо, положить кусок зюrочепной бу:пtи, пe-pe­
lillllilTЬ, сделать фрикадсдыш, ?пустить :d бу:п,он, датr, всюше1'L, 
111 IОi!\атъ зе•.:rепи сельдерея, петрушки и укропа, дать вскипеть. 

lm·n. или рьrбы . . • 
1 1'!1. • • • • • • • 

1 "Рt•ньев сельдерея . 
11• t·рушки . 
1 • РI'Uфеля . . . . . 
• 

.,. 100,0 

. 20,0 

. 50,0 

. 25,0 

. 100,0 

Зелени петрушки, укропа, 
сельдерея . 

Булкп . 
Яйца ... . 
Соли ... . 

5,0 
. 10,0 
1/2 шт. 

8,0 
19 



tC J1111фслсм. Грпбы 'Очпети'l'Ь, промытъ, п<JJрозатъ. 
111111 1 1 1, IIII'PYШИTЬ в маеле 1 О ми•нут, еложить в него 

'" , ttpoн 1 артофель, нарезаnпый Itуеочка~rи, и тушить до 
1 1 11 J 11 В.1нть горячей воды и •Itюштить до по.1rпой готов-

J 11 .111111'1, C'IO'J'a:IrOЙ. . 

. 250,0 
. 200,0 
. 20,0 
. 20,0 • 

Укропа . 
Соли . 
Воды .. 

5,0 
8,0 
1-Цj JI 

Суп грибной с картофелем и свекольной ботвой. Грибы пере­
орать, выиыть, нарезать куеочкамп, залить ЛШ'РО\! воды п варит11: 

аод крышкой 1 чае. Холодный вареный Itартофель, све1ильную ботву, 
очищенные от кожи огурцы, зеленый лутt нарезать, добави'l'Ь тертог(), 
'{репа, еоли и опустить в грибной ~уп, добавить еметаны и укеуса. 

Грибов . . . . . . 100,0 Хрена . . 5,0 
Картофеля . . . . . 100,0 Соли : . 8,0 
Свекольной ботвы . . 50,0 Укропа . , 5,() 
Огурцов . \ . . . . . 100,0 Укеуса по ~кусу 
Лука зеленого . . . 20,0 

Суп из свежих огурцоа. Очище'Н!Iые ·от lКОЖи огур·ды и зелепые 
помидоры пропустить через :мя:еорубку. Болыо 1юрены1 очиетпть, 
сварить до полу,го·rовиос:ги и пропуетить через мяеорубitу. 3еленыt1 
лу1t и зелень gслыдерея нашипшювать, потушить в 3Ю·ело, с~1ешать с 

промолотqй маееой, залить отваром, в Itотором варились Iюрепьнт 
и поварить поJIЧаеа. Добави·Iъ до 1 л 1mпятком. Заправить ыукоit со 
сметаной и дать прокипеть. 

Огурцов . . . . 150,0 
Помидоров . . . 150,0 
Кореньев се.тrьде -

рея .. 
Моркови . 
Петрушки ... 

40,0 
50,0 
10,0 

Зеленого .тrука . 
Зелени сельдереи 
Воды .. 
Соли . . . 
Муки .... . 
Сметаны . . . . 

20,0 
. 20,0-1 0,(} 
. 1500,0 

8,0 
6,0 

30,0 

Суп из лебеды и крапивы. Молодые листыt I\рапивы или .1сбсды 
промытЬ, залить ющятком и варить до илгко(jти, · отброеить на 
решето, д.ать 'ВОде ететiЬ и П'рОТе.реть через сит'О, затем опустить в 

отвар, в Itотором вwрилась . трава, и 'добавить до 1 .л воды. Мел:ко 
нарезанный лyit потушИ'l'Ь в маеле, положить в пего lltyкy, проiшшr­
тить, опустить в суп, влить по вку(jу yr\cyca•, дать поitипеть и 

добавить еметаны. 

Травы 
Лука . 
Масла 
Муки 

:ю 

200,0-300,0 
30,0- 50,0 
10,0 

6,0 

·воды или 
бульона 

Соли . . . 
Сметаны 
Уксуса по вкусу 

1 000,0 
8,0 

30,0 . 



Суп из сныти; с авсяниой. Овеяную крупу 'Про:м.ыть, залитЬ '\кипят­
' rшм, положить 5,0 масла n варить 21/2 чаеа. Свежие лиетья CHЫT.f.11 i 

rrромыть, дашиюtовап, 'Положить в овеmшу, пооолить и вари'Гь· еще 

l чае. Пололшть oeтa.iJЫioe 1\ШC.,JJO и Y'Itpoп . 

Овсянкп . . 40,0 
Воды . . . . . . . . 2 000,,0 
Листьев спытп . . . . 100,0 

Масла 
Соли ·, 

Суп из рассады капусты или молодой ботвы свеклы или лебеды. 
Расеаду Itanyeты (или ]IJ:олодую ботву евюtлы) и лиетья лебеды про­
~lыть, за..11итъ кипятком, пооолить, ~спуетить нарезанный I уеочками 
ltартофель, жир и варить до готовноети. Положи'l'Ь сметану. растер-
r•ую е мукой, дать ве:кипеть, поеьшать У'It!ропом. -
Рассады I\апусты 
• Ппстьев :rебсды . 
l(артофощr . . . , 
Жиров . . . .. 

175,0 
75 о 

2оо:о 
20,0 

Муки пщеничной . . . . 
Укропа . .... 
Воды 

6,0 
5,0 

1 500,0 

Суп из листьев подорожн~ша и свекольной бо,твы. Jlиетьи подJ­
IЮЖНИIШ н свекольную ботву nро11ыть и проnуетить через мяеорубJ\у. 
liорни еель~~:ерея, :мор:ковь, лyrt нашинковать и nотушить n мar..Jr~ 
нолчаеа ; nоло;-юпь в протертое пюре, .залить Jtипятitом или киn.ащпм 

1у.1ьоншr, по.Jожить жира и д;ать покипеть 1 час.·. Полоmить соли, 
1истьев щавеля, :картофеля, дать прокиrпеть 20 1\fинут. Заправить 
тrшатом е щ·коfi, дать веi\иnеrь, посыпать укропом . 

.11нстьев nодорожйrша 
J ;птвы свеклы 
J ltавеля . . 
СРльдерея . 
.Jiyкa . . . 
Jrnртофеля . 

100,0 
100,0 
50,0 
40,0 
50,0 

100,0 

Морrивп . . 
Масла . . : . · . 
Томата ..... 

. \ . . 

CoJiи . .. : . . . . . . 
Муки пшеничной . .· . . 

50, . 
20 s· 
2о:о 

8,(1 
5,0 

Суп из лебеды и клевера-сеянки. Jtopouья ееJrьдерея, петрушJш , 
'dоркови ·нашинковать, за.i!ить киня'rко.м: и варить 30 :минут . Опус­
тнп, пантинкованные лпетыr лебеды, клевера-есяшtи, лyit, парезэ.Ji­
ныii кусочкаrми, :картофель, жир и варитъ до Ротоrвноети Еар,rофеля. 
ll ucoJJить, заправить томатом е ~мукой, дать векипеть . 

ТТистьев .:rебеды . . . 
llлевера . . . . . . 
ltореньев се::tьдерея . 
Моркови . . .. . . . 
llотрушки . . 
llyкa зеленого 
1\артофеля . . 

. 100,0 
50,0 
40,0 
50,0 
10,0 
20,0 

100,0 

Жира . 
Томата 
Муки . 
Соли . 
Укропа 
Воды 

20,0 
20,~ 
6,0 
8,(')· 

. 5,(} 
, '1500,С} 

Суп из свежей сныти со свежими огурцами. Листья 'СНЫТИ и ;зе­
• « •пый .1ук нашишювать, за.п·гь Jt.wшпко:м: и варить 20 минут, oпy-

zr 



~тить :маело, со.1ь, очищенные от кожи и нарезанuые огурцы, I\арто­

фель и варить до Ротовности картофеля. Заправить мукой ео О)Iеrа­
:ной 11 дать векипеть. При подаче поеьшать зелепыо . 
.ТТнстьев СПЫ'l'И . 100,0 Картофеля . . 120.0 
Огурцов . J 00.0 Муки . . . . . G,O 
MacJra . . 20,0 Соли . . . . . . . . . 8.0 
Сметаны . ~ЩО Воды . . . . . . . . 1500,0 

Суп из крапивы с дрожжаf@. Свежую I-<рапиву промыть холо;~· 
IIOЙ водой, залить ' IШШiткол и варить 5-10 минут, проnуетить 
через :млооруб.к:у, отва'Р nроцед.ить, подожить в него лавровый лиет, 
перец, дрожжи и варить 30 миuут . Опустит1, в отвар крапиву, пас­
{:ерован·ные в иасле QI!ощп , лу1.; и поварить еще 10-15 мипуг, 
.заправить сметаной. 

Листьев крапивы ~00,0 
Лука 10,0 
Дрожжей . . . . . 1. 100,0 
Сельдерея . . . !,0,0 
Петрушr>и :..'0,0 

Масла . 
Сметаны 
Соли. 
Воды 

10,1) 
30.0 
1 о· о 

1 5оо:о 

Суп холодный из щавеля и шпината. Щавель и шпинат пере­
брать, вым~1ть, залить 0,7 л ИИШl'l'I\а и варить до мягиоети. Оши­
нуть на ;решето, протереть через еито ИЛfi 'llропусти1'Ь через мясо­

рубку и опустить в отвар, в Itаторо:м варила-еь -зелень. Нарезать cвu­
JJ.iИe огурцы, зеленый лук, укроп, отереть ложкой, С)tешать их с 
отварюr, положить простотшашу и сметану. Подать е яiiцо:м, сварсп­
н ыJt вс~штку. 

Щавеля . . . . . 50,0 
Шпината . . . 100.0 
Огурцов . . . . 100,0 
Лука зеленого . . . . 20,0 
Вареного :картофеля . . J 00.0 
.Укропа . . . . 5,0 

Простокваши . . . . . . 500,0 
Сметаны . . . . . . . 30,1) 
Соли . . . . . . . . . 8,0 
Я,иц . . . . . . . . 1/z ШТ. 
Кипяченой воды . . . . 500,0 

Холодный суп из листьев черной смородины. МолодыQ листы1 
черной ем о родины проыы·гь, дать во;~е стечь, мелко нору'бить их, 
:йлить тшпящим 111Олоком, разведенньш наполовину вo;~otl, дать по­
стоя'Iь 1 чае. Процедить через иарлю. О;~пу половину отвара ох:ш­
дить, а другую !JЗеКИШJтить и заварить в пюr жедт1ш, стертьхе с са­

\ЩЮ:\1 ;~:обела. Дать оетыть и после этого стеша·гь обе половины от­
!Jара в одnоИ поеу·дс . Опустить отварной рис или :макароны. 

Листьев черной смор 
дины . . . 50,0 

'\1олока . . . . . . . . 500,0 
Воды . . . . . . . . . 500,0 
Снu.р:з. . . . . . . 30,0-j)O,O 

Соли . ... 
Желткоп 
Риса 
или макарон 

. . . . 4.,0 
1 шт. 
:.що 
25,0 

Холодный суп ю томатного сока. Опелые пrошдоры 'промы1'ь, пpo­
\lfi.IIJТI. в мясорубке, еок отжать. Помидорные отж11.пки залить но;~:оi1 



11 IШШlTJIT I, 20 )tllНJ"T, IIJ)OI{CДitть и охладит!, .. Очищенные огурцы, зе.1е­
ный лу1>, nареuый 1шртофель, крутое яйцо нарезать и залить охла­
ждеnпьш отваром; положить натертый хрсп, со.1JЬ, сметаnу н влит1. 
номидорuый сот:. 

Помидороn . . . . 200,0 
Огурцов . . . . . 120,0 
:Зеленого л:у~>а . . 20,0 
Картофеля . . . . . . 200,0 
Кипяченой воды . . . 400,0 

Хрена .. 
Сметаны . 
Укррпа . 
СоЛи . . 

5,0 
30,(} 
5,0 

,() 

Холодный суп из свеКлы с простоквашей . ltрасную с.веi,лу ны­
\!ЫТЬ щетitоИ, плотно уложить в кастрюлю, залить кипятком: ·rar\ 
•побы свек.1а была .покрыта, и ва.рить до rото·вности. Очистить, топ-
1\О нашинковать, нарезать зеленый лycrt, огурцы, уБроn, соль, перс­
\Iешать п заЛИ'l'Ь простоitвашей со сметwпой и свеitольnыж отвароя ;. 
,щ'бавить воды или кваса до литра . 

Свеклы . . . . . 600,0 
Огурцов . . . . . . . 200,0 
;JеленQго JIYI01 . . . . . 20,0 
.Укропа . . . . . . . . . 10,0 
Yitcyca по вкусу 

Простокваши . . . . . 500,() 
Сметаны . . . . . . . :зо,о 
Свекольного отвара . . . 500,0 
Соли . . . . . 10,0 

Холодный суп из кофе с яичной крупой. Jtoфe завари-rь обычны~r 
I'IIOcoбO'М и процедить, жслт~tи стереть с сахаром до пышпос1' 11 . 
lioфe вшипятить и заварить им желтки; взбить их вснчиitо:м. и ox:IR­
AIITЬ; положить отварен:.гую отдельно яич ную крупу. 

lioфe 
IJоды . . .. 
tftелтков . . . 

. . -'1.5,0 

. . ] 000,0 
2 Ш'l'. 

Сахара .. .. 
.Янчной крупы 

:-ю,о 
30,0' 

Холодный суп из зеленых стручков гороха с огурцами и помидо­
Jiами. Стручки caxapnoro гороха очистит ,, от связок, парезать 1ш 
'1 -3 части, обсыпать сахаром, залить водой и варить до :мяrKOI)TII ; 
н\ладить, положип, с,\rетану, 'парезашше Ity~oчl\a~ш огурцы, ПО}Т•I­

(оры и соль. 

'тnучков гороха . 300,0 Воды . . 1 000,0 
! ll'урцов . . . . 150,0 Сметаны 30,0 
llщшдоров . . . 150,0 Соли . . 7 ,О 

Суп из тыквы с фруктами . Тыкву очистить от кожицы, napcз<tТJ, 
'· ~ еочками, залить холо )щой водой, положить сахар 11 варит т, 110 
'IHit,ocти, затем отбросить па решето и датт, отвару стечь . Отвар 
IНН"rавить на огонь, добавить до 1 л ;зоды, опустить в пето фру1пы 
11 варить до :мяrJtостн . Если фруrtтов мало, то добмзить отrtпнутое 
'шtвепнос пюре, охладить. При шжаче на стол заправить ометаноti . 

l 'l,lf'BЫ . 
•l•руктов 
IIЩ\bl 

200,0 
. 200,0 
. 1 000,0 

Сахара .. 
Сметаны . 

1 

20,0 
30,0 



ого комr1ота с яичной круnой. 1\ояпот вы шп., :1ал·ш. 
•r сн. oli но (l11i. nарнть е caxapo'r ;(о чr.,п;н ·тн (20 111'­

• ШЧd•Jit r;p~ нoii, ;(а1ъ rю:нш•п., ,(OO:liШТl> C\IPTili ы. 
О II•J I,IIJ, " 1 •JПHЧII.Il 11.1!! .\0.11ЦIIbl'l. 

3 яблок. нп.юiш li('He%. нротсроть llil pC!ll('l't'. Оп·;шшуюс~ 
·rJ.III'III лщоrr. нрmшннппъ :1 О :юшут, нроце;ппъ н ;~,оuаrш•ь 

, 11 1 ра nо,\Ы. В яб.1очнщ• нюре пo.ruilaпь сахара. стщн~ть J!o ныш-
1 Tll, Jlt),IOi!\I!ТI• CJICTШIЫ. ('Т pCTL ОШIТЬ ДО UOJ!ЫIIOJi J!ЫНЛIОСТЙ, 

fr •1 li'I'I)J() llYI;} (п.ш J\apтoфP.!ЫJYitl II,JI! li.P!t·On~ю) pa3Dt'OT 
(11 Н1 JЮ~ОЙ, C-Яf'IШlТ I• (' 1\Ш!НJЦU:U G. /10)1. lH'J\IIШI!'I!ТL . lo ·ч;ог~t- 11 

с. нu:HJIIHЫ ! Ji!OjJC. 

l!'iJIOI: • 
.~ы . 

"·ш.ра 

:юо.о 
1 UOO.IJ 

lu,o-:;o,o_ 

r\!I'Tal!, . 
\!yi,JI .. 

;~()о 

lU,O 

Cyn из черной смородины с клецками. Jlrщы Il' JtС•брап, !'!J ~IЫn, 
юl .шап. с а \i!fHJ\r. поетавюъ па оJ·ош., ,.:;пь rч·пшетf,. r1 ыr. r~ о. н:r 

arr, пост11.ПЪ 1 •1ас. Я!o,(I.J вынул. шу.чоnr;1111. Е t:•JI: н.шп mJ',~ 
( ]tJ 1 :r), IIO.lllii\1\Тf, Tf)JЧCJI)'JO J~оrнцу. )I)'CJ:<lTHЫfi О)'С\ , l(ui' i>·T! 

Пl'TI.. blal'.10 р~СТРРСТЬ ;-(ОGе:ш С же;lТ!\ОЛ 11 CIO.aj)(l 1, в.ШТL 11 1 ПХ 
\l(t,IOICO, 1[0;10i[\JIТI. MYRY1 \ОjЮПШ стсrсп., по:rпжнть Р'>ОIПЫР н НС'Щ' 
it>.l!Ш. лнцы . нрочrшнть еще ра:1. Он~т1.агь по чаiшон 
j 1\JJJIПЩПJi сун. K1CI\I\II гптоны, Ji0!,1i.l они 11CJJJJ,JIJ~ г. 1'~ 11 JIO \<НОТ 
... нцпыч н.111 1·орнqп:~r . 

.J,:-rп <'УПа: .Я"ОЛ . . . . 
Сахара ... 

200,0 
GO,O 

д. •I т .. If.'ЩJJ,: п.щ 1 urт. 
'lf\'!.1 . .if),f) 

Мо.ю .. ~ ; ('] ..• оiюо· 
:\!а~.::ы. H·.ii 
('··хн:)·t . 10,0 
Кор.щ .r ~.о 
Со,ш. . 1.0 
Uолы . . 1 Q!JO.O 

Cyn с клецками из тыквы. Тыт:ву очнипть, нарс:щп. J;u<цр:нн · 
i'I'Ш (2 ем), c.1rriш oбiiiЩHm. n яас .1е на С1\овоrю:l.е ( \Ii.lt:.1o с :П!Вс\'1-
ноt> или тошrспое ), нюшого по,(ОI·рсп, paG rсрсть е яiiцо\1 ;ro 11ЫШ!НJСТИ, 
Jm.\.1ИTL вnды, :(nбавпть ro.1rf. :~Iyrar н лорошо вы6uт1,. Rусо%п ТЬШР!.' 
tU\ШЮШаТЬ В ТССТО И enyCllalЪ В ШШПЩИJ.i 0)'.1ЬОН, ;(<LTb ЩIOI:П!Jf•T[; 
1 О ~шнут. 

Бу;rьона и:нr молrн;а 
пополам с водой) 
Тыквы . .... 

.!1 

• 
1 000,0 

100.11 

J\I~·rш 
Масла 
:Sоды 
Яиц . 
Соли 

Д:ш J::Il'l\01:: 
.-ю.о 

. . . 10,0 
. 1.<1 СТ. :'IОЖIШ. 

t !IIT. 
2.0 



Молочный суп с яичной или мак.но й крупой. В tипящес м:олаt\< 
(paaбau.'Icnnoc с, вщоu) опустить крупу и ;1;ать проrашеть с я~rноr 
ьрупоii lO~J;) .\!Jшут, а с манной 30 лшпут. 

1fO."I01 '1t . 500,0 
Воды . . . . 600,() 
Ъ:р:;rш . . . :що 

Суп из черники или других яr{)д с макаронами. Лгоды перебрать. 
НЮ1ЫТЬ, JЮПШ<1ТЬ СаХi1рО:Ч, за.Ч:ИТЬ IШ!IHTf<O)i Л Ю!JШГИТЬ 10 МИП)'Т 
')дпоnремсJ\Тто за .1птr, юш.п·шшr мапароны, посолить и вари·rь до гo­
I' IIRHocтп {20 1шнут). ilат•ароны опустпть в НГ();-(ныИ Dyn. Суп ·п,ща­
"пr, хО.Щ\ПЫii и.ш гор-::rчшi. 3аправить еыстано.И. 

Н год 
\!акароп . 
Вrны . . 

350,0 
!iO,Q 

. • . 1 000,0 

Сахара . . 
Смвтапы . . 

ОСНОВНЫЕ ПРИЕМЫ ОБРАБОТКИ ОВОЩЕй 

1 60,0-10.~ 
30,0 

Овощи ; \о .'Тжаы быть хорошо очнщспы от 30)fЛИ и пылл пvrrщ 
тJщпсльноt·о тrро~швапия нх ео щстпой в холодт~ой nоде. Садат, " t.Ца-
е .1 ь , ш н шшт, ае.1епь се .'!ь;з;ерея: 11 петруuпш, съедобные травь~ c.1P­

:J.yer ПрО.\lЬПJаТ.Ь В бОJЬШЮI JИЛUЧеИ'Ве ВОДЫ (ЭТО СПОDОбствует Oll'­
ЩШIIO частпц зе~!:ПI на дно посуды), НССJ\олы'о раз мспяя: се; удобп~r 
.1рюшвать н;( л J>орзпнах пли решетах . ,Учоп, JYI' еледуст IЩЮ!Ы­

.ать пере;( са :чюt употреблением, 'Гак юш при длительном ~а:.1ачиnа-
1ШП онп теряют аромат п впеш1шti вид. Во избежание потемirенвн 
очищоrтныii r:арт()фс.п, храппт в В()Де, по возможно ~tепьше времснп . 

Bapka овощей и картофеля . Овощи и картофол:r, варrrт в rtaж~ ре 
>1.1П очищснпюш. Кожура лредохраня:ст от выщелачивания. Вне за­
~испмоетrt от' того, cшrJa rtmJ:ypa .юш нет, при варr:е долашы бытf, 
обеспечены ус,ловтщ способивующие нюн1еньш ому выщелачиванию 
овощей н т;артофеJя . Пpii варi\С пх У!\Ладывают плотно, заливают 
.пшrтJсом, дают постонть нсеко .лыiо мппу't', с.ливают воду, втори'ШО 

. >а:швают I'IIIIПTEюr в 'J;aБmr Т\оличестве, чтобы он толы;,о .поrtрывал 
овощи, п сиJьньвt нагровюшс::.r обrспсчпвают быстрое заrшпанн с 
11О ~ы. После этого варr:у продоют,ают па небол:ьшо11 огпе. При готов­
ноети овощн быетро отJшдывают п 'дают етечь воде. 

Вар'еные Gвощи и тшрто·феЛJ, испо::rьзуют 'д .'JJI Dалаrо.в, винегре­
тов, шор13 . Отвар берут д:ш супа п соуса . 

Тушение овощей (при,пускание ). Овощи, богатые Еодо:И : тъrкву, 
f:абаЧJш, баюажаны, nо'llидоры, огурцы туша·т в собственном coRy, 

· аливаа лишь небо.11ьшос ~>.оли •теетно ноды па дпо ноеуды . У еrtоря:.~т 
вы;з;сление COiill пред'Варителттое об ыюаrшс их солью или сахаром. 
Овощи, менее богатые водой, тушат с добавлением на 1 000,0 ово­
щей 200,0 воды и 20,0-40,0 :масла ; при тушении овоща~ дают 

25 

1 



1·11.11111'11, 111111"1,1111 tll.ll'lpt•t', :l :t'I'P'[ ставят на небольшой огонь. Tp:l-
1111 t 1 1 11, 11 11·to н. , 111111111·11' тушат 5-10. мипут; лук ,репчатый , лу1> 

1 tt 11111 1 1 IIPI""• ,11' . 11'111. нструш:ки и сельдерея 15 :rrвшу1·, остадь-
111, , Щl 1 , 11111\tot'IH u·r сорта. прихщится тушит!, 40-50 мипут. 

1 1 11111• 1•1 tЩII t',ll',tYI'T за 2-3 ми•нуты JJ.O их готовности. Ран нее 
11111111 1 11111111' 1' J'С11.1Овую обработку. Сuеклу следует предвари -
н 111111 1 11.1 р1111., а зате}t тушить, тю;, I>ai" иначе тушение требуС1 
1 ,\ 1(,1(' 1111 

Jl с:соtJооание овощей. Паосеровапие заключается в легком поджа-
11111.1111111 оuощей. При nассеровании следует избегать образования па 

t ll . l t Щa\ корочr\и, поэтому nоджаривать их следует па сравнительпо 

нt•оо.rьшюr огпе и часто помешивая. Пассеровапию поnвергают Ge­
tш· 1\Ореnья : nетрушку, пастерпа:к, сельдерей, мор1иnь, огурцы, I\a· 

Jl уст у нри приготовлепии икры, соусов, гарниров, супов. Со лип, 
{Jвощн следует за 2-3 миuуты до готовности; rtапусту перед пас­
.с ерuванпем nеретирают солью. 

Жарение овощей. Жарят глю~ньr.u образом картофель. При жаре­
шш на картофеле следует получить румяпую ко1)очку. Таrк как наJш­
чие в.1аги па поверхnости картофеля мешает образованию Itороч1ш, 
то нсре;( вьшладыванием на сковороду Itартофель едедует посолить, 
дать постоять 5 минут, а затем обсушить в полотенце. 

Обработка ' мороженого картофеля. Нельзя допускать QТТаивашш 
'Iороженоrо К31ртофелл. Морожепыii картофель следует положить в 
пос~·ду, залить холодной водой. Лед, который tJetiчac же образуется, 
разбить, удалить; rшртофель промыть ·гепдой водой, а за·rюr залить 
юшятком, снять кожуру, промыть вторично , залить соленюr IOIШIT· 

RОЯ и варить до готовности . 

Заnеканка картофельная с яичной круnой . Картофедь очnстнть, 
сварить до :мягкости, пропустить •rерез мясорубitу, разве}та ыалоком, 
посолить, вбить яйца, массу хорошо выбить веседкой, :roлo;I>lil'Ь в 
нее яичную круnу, саха:р, разотре1·ое масло, пере:t~rешать, ~дожитr.. 

на ·противень, •с,мазаооый :маслом, n печь mолчаса. 

1{артофеля . . 
Крупы яичной 

•Сахара . . . 
Масла ... 

1 000,0 
100,0 
100.0 
1оо;о 

Молока. 
Яиц. 
Соли 

700,0 
2шт. 

10,0 

Заnеканка картофельная с манной круnой. Itартофель очисти·ri,, 
сварить до мягкости, nропуститr, через млсорубrtу, разбавить модо­
I:ОМ, nоложить 'Прожаре'Нную в ·масле манную круnу, вбить яйца, по­
лоЖIИть соли, размешать, вылить на противень, смазанный :rrracлoм, 
обсыпать сухаря•ми и nоставить в духовку на полчаеа. 

:Картофеля . . 
Молока 
Манной крупы 
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. , . . 1 000,0 
0,0 

100,0 

Яиц . 
Масла 
Соли. 

2шт . 
100,0 
15,0 



Запеканка картофельная с тыквой. Сырой очищенный ка'J)тофсль. 
нарезать Rуеочками, поеолить, nереJ!ешать, обеушить в полотепце 11 
обрумянить в горячем жире. Положить в него парезапnую куеочка~ш 
тыкву, лук, еметану, перемешать, накрыть rtрышкой и поетавить в. 
J 'Орячую пеЧь па 40-50 милут. 

IСартофеля . 
Масла . . . 
'Гыквы . . . 

1 000,0 
100,0 
500,0 

Лука зеленого о • 

Сметаны .... 
Соли . о • • • • 

200,0 
200,0 

15,0 

Запеканка картофельная с зеленым луком. 1\артофель отварить n 
\!УНдире, 'Очиетить и нарезать. Потушить в жире лук, nоложитr, н. 
него Rа'J)Тофель, за:.шть Сi)Iетаной, ·перюrешать и поставить в духовку 
на полчаеа. Перед подачеИ обеыnать yrtponюr. 

Кар~офеля . 1000.0 

-- Лука зе IеПОГО 100,0 
Сметаны 100,0 
Укропа. iJ,O 
Соли. 15,0 \ 

Запеканка картофельная с чистяковой икрой. Вареный картофе.н 
размять, разбавить молотtом, положить мелко нарезанный зеленыrr 
~v Ji., очищенную от пленотt чистюtовую итtру, еоль, маело, хорошо 

111'ремешать, ноложить в &отейниr• и поетавить в духоВJ;.у па 30 ~~~~­
llj'Г. 

llaJ)i'oфeля 
\1олока .. 
.lука 

о •• 1 000,0 
. . 1000,0 

200,0 

Масла 
Икры 
Со л н 

!Ю,() 
500,0 

30,0 

Рулет из картофельного теста. Вареныli нартоф'едь nропуетить 
•н•рез мяеорубч, положить яйца, еоль, маело, Еа'J)Тофельную муr;~ , 
1а~есить, раекатать 11а марле (или на полотенце), положить фарш, 
1щрыть его теетом. Рулет 'Перевернуть е марли па лиет, емазаn­
ный маелом, обеыпаплый еухарями, ·емазать яйцом и поетавить в го-
рпчую печь па 1 ч-ае. • · 

1 артофеля . . . . о • 1 000.0 
1\n.ртофельной мукп . 200,0 
ln.cлa . . . . . . . 100,0 

Яиц . 
Солн . 

Фарш может быть из :мяеа, овощей, грибов и др . 

Зmт. 
20,0. 

Котлеты картофельные. Вареный картофель пропуетить чер~~з 
·IIICopyбкy, вбить в нето яйца, положить тtартофедьпой или пшенпч -

1 он ;\Iутш, еоли, хорошо nере~ешать, еделать котлеты, обвалять нУ 
1 , t у.ке и обжарить. 

l.,tртофеля . . . . 
1, ·1 ртофельной муки 

1 000.0 
50,0 

Яиц. 
Соли 

2шт. 
15,0 

2Т 



ttttt/J tсоrлсты со свежей крапивой и снытью. Свежую 
1 1 111111. Пlol !ЫТЬ, ЗаЛШТЬ ЮfШIТI~Oll!, сварИТЬ ДО :IIЯГKOCTI! , 

1 1'1111. 'I<'рсз мясорубч. Вареный картофель лропуетнп 
, 11!'~, 1'\lсuшть с Iiрапивой, вбить .я11цо, посолить, хор Jlll 

1, 11, 1' ,\t'.ШТЬ I\ОТ.1еты, обва:rять в :uуке и поджарить. 

. . 1 000,0 

. . l.'IOO,O 
. 1-2 шт. 

1\Iac:ra 
Солп . 

50. 
:!0 

Тушеный картофель со снытью. Пашюшовать Gc:rыe rtорсюд, :1а · 
ШТЬ бy.Ч:l•UIIO~t ИЛИ ВОДОЙ, ВСIШПЯ'П!ТЬ, ПO.ilCIЖIITЬ )!аСЛО, НаШШП:ОВil\1 
•tыс шиъа CIIЫ'l'И, потушить полчаса. По.ч:ожит1, rшртофе:.rь и варит 
ro :мл r 1 ости. :1апрашить томато~r n сяетаноii с 3tyiюfr. Посыпат 
, t.pOII() . 

l 'аргочн~ . я . . 
:1исты.ш снытн 
Сош,дерсл 
J1P'l'PYШt:И 

;, }~ :1 

1 000,0 
1000,0 

150,0 
50,0 

150,0 

Томата 
Сметаны 
:Муки . 
Уr~:ропз, . 
Со~rи .. 

Картофель под бешемелем. ВарспыИ партuфс:rь нарезать J<\ C()'I 
>.<нш, по.чожнть в пего мас:rо, со.1ь, пере~rешап,, nocтantгrL n ;\~ \t/н · 
·у па 10 минут. Положать нарезанное кусочт<юш вареное ~шсо 1 

тушить 10-15 минут. В молоко вбить яйца,, 1\0J0/1\l!Тr:. я~ I\) 

· орошо раз~rсmать, залить ю1 картюфеJrь, l'ncpxy лосьшать •rерп.1 · 
··щю~I, вылпжить н сотейпик 11 нос·rа'Вntь на полчас::t в духош;у . 

f\артофол.я 
Ыяеа . 
\!асл~t . 
\{ОЛО! "<.L 
Яиu. 

. 1 000,0 
250.0 
100.0 
700.0 
2 П!'Г. 

.1yr'a 
Jlyrm 
Соли .. 
CI,Jpa 

Картофельные крокеты. lliЧ спюi партuфе.1ь пропу с.тшъ чсрс: 
'tiЛCOpyбRj, Т!ОJfОЖИТЬ сахар, 'f0.1Чf'НЫС ГJ)CЦJlJIC ореха, ::llaC.10, ШЧН'О· 
фельпую муч, лИца, nсре.\[ешать, едедать крокеты, обnа,;rлть JiX 

~ухарях е то.ilчепьши •орсха:~~и п ПО.lОiЫIТЬ на нротивень, онtзашшн 

·l!ас.том. С шзать С\[етаной тrлtr яо:юr>о:~r п ностатrтr, в ;-(ухоnч JJ' 
лодчаеа. По;~:аватr, е •IIО.rочпьш coyco)r. 

Картофе.rн J 000,0 .Яиц . . . . . . . 
Сахара . . 50.0 Rартофелышn Щ' J;н 
Орехов . . 200,0 Соли . . . . . . . 
Масла . . 50.0 Сухарей . . . . . 

Отварной картофель со свежими гри-бами . С•nсжне грибы про.I!Ы!Ъ, 
нuрубить, положить в ШJ.стрюлю вместе с шанrtrтанншr .1yr·;' :u , 
IK 



сu.Iью, мас.1о.м н т~·шнть 1 час. Затс.11 заправлть с~станой, ')J:J.з~е­
шюшой с :чr<uti n yrч)Ono:u , ;щть всrашеть . Подавать с отварнш1 
J:aiJ'l10фC.11C~I. 

1\артофе:ш . . 
('вежпх грпбов 
\Iасла . . . . 
'lyJ;a . . . . . 

1 000,0 
500,0 

50,0 
50,0 

Сыетаны 
Муки . 
Укропа . 
Соли . . 

100.0 
5,(1 

:lO,O 
20,() 

Картофель с коnченой грудинкой и салатом. I\артофсль О'IИстить, 
нро11Ы1Ъ, нарезать д.о.1ькюш, пооо:шть, обсушить в полотеnце, подо 
.1:nть на сli.овороду с )Iac.Jiюr, поставить в цуховr;у и жарить до го ­

гошюстп . Са.1ат, зслспыft дуr: нарезать. Гру;щнку парезатr, по.1u­
t'I ,юш, по;хii\арить до румя:пости, вJить yr:cyca, поJОi!ШТь са.·rат, .1y1i 
r J.:артофс.Jь, перс:uешать, поJо;.rшть па протпвснь, С)rаза.нныi1 мае· 
11Щ н поставить в духош\у па 5 липут. 

Картофеля . . 
Грудинки . . . 
Салата .... 
ЛYlif\ З.СЛСПОГО . 
Y1tcyca 2,50fo . 
Сошr .... 

. 1 000,0 
100,0 
500,0 
100,0 
100,0 
15,0 

Фаршированный картофель. ОтоQрать круп)IЫЙ картофе.1ь, хорошо 
щю)tыть, эа.шть rшпятrщм 11 варить до полуrотовпостп. Снять кожу. 
'IJезать боковиюш с одной стороны, вынуть сере;хпну. Мпсо прюю­
.Iurь вместе с вынуты r r~артофелеи, вбить яйцо , положrггь :1у1;, 
\ tipoп, со.1ь , душистыii молотый перец, хорошо выбить, JшчишrтJ. 
1 ,tртофсль 11 заrtрыть бorionnшioй, уло:rrшть ь:арто(1сль nлотпо в :1ia 
f•tJBШO, В.'IИТЬ брЬОНа I:I.'Пf ВОДЫ П ТУШИТЬ ДО ГО'ГОВПОСТ!I . ~а.'!iТТ!. 
но;щраnпой nз толата, J\!YЫI n с~rетапы. 

/\Qртофс:т 
Мяса . 
Япц •.. 

lука . 
УJ;ропа . 

. 1 000,0 
250,0 
1шт. 

25,0 
10,0 

Томата .. 
Сметаны . 
Муки 
Перца душнетого 
Воды . .... 

!Ю,О 
.)О, О 

l!i,(l 
1,(1 

100,0 

В)rссто :uяса ::~ro:rдiJo сделать фарш из рыбы, сследкu 'L'аюиt же 
rнособо)I. 

Картофельные фрикадельки. Сырой очnщеiшый картофсJь l'ТС ­
I'сть na терке, отжать, подожить в него вареный 1tартофс.1ь, пропу­
щенный через мясорубку, посолить, хорошо вьшес-ить, сделать фрn- · 
1 iiДCЛЬKll, отварить В СО;JСПОЙ 'ВОДе, ПОЛОЖИТЬ В I\астрюлю, заЛИТ!, 
{' \! Станой или у.оджарепиым с луко~r шпигом . 

.. 1рого картоФеJiя . . 1 000,0 или шпига 
1 !:~реного картофеля 350,0 Лука 
\tетаны . . . . . 150,0 Соли 

75.0 
100,11 

15,0 
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Запеканка из тыквы или кабачков. По вподне созревшие овощt 
очИстить, раз резать на Itycitи, !Посьmать солью n ·о-Ставить постоят 
10 wнут, по1ш 'ОПИ не пустлт сок. 3атюr Itуски <Обвалять в пшеJmч­
ной ·мyrtc и поджарить в ма,сле на сковоро'де . Поджареlllньrе кускJI 
)"::rожить плотiiо па той же смвороде, посыпать зеленым луко)Т ~ 
уi,ропом и залiiТь хорошо ра:зболтанньш лИцо~! п поставить в горя ­
чую духошtу на полчаса. 

Тыквы или кабачков . 
Масла. 
Муки 
.Яиц 

. 500,0 

. 50,0 

. 25,0 
. 3шт. 

Лука зеленого 
Укропа 
Соли . 

50,() 
15,(} 
10,0 

Запеканка 113 тыквы с манной или смоленской круnой. Овощи 
о чпсnить, нарезать пебольшим'и кусочками и тушить в rrебольшо~r I~о­
Jnчестве воды :до мягкости. Манnую •JIJИ rсмоленскую КР'J'ПУ nоджа­
рить в ~rасле до желтого цвс11а, щсыпать :в тьшву и разnrешать до 

~шгкости. Дать остыть до температуры парного MOJIOita, положит!> 
рас1:оплеnпое :r.racлo, изю~r, корицу, сахар, соль, вбить яйца, хорошо 
выбить, СЛQЖИТЬ ·на протlflЗень, смазанный :масл<нr и обсыпаппы й 
сухарями, и 1тоставить в 'духовку па nолчаса . 

Тыквы . . . . 
Крупы манноir . . 
Яиц . . . 
:-,tасла . . 

1 000,0 
150,0 
3шт. 
100,0 

Изюма. 
Rори1~ы 
Сол и . 

100,~ 
5,0 
7,0 

Тыква или кабачки в тесте. Тыкву илл I\абачки очистить, наре­
зать !Кускам:и 'IIO 50,0, nосыпать caxa-po~r, улоJrоИть на nроти·вепь и 
поста'Вить на 10 мш'Нут в ·дух'()Шtу. В 1прос'Гооtвашу вбить лИцо, 
положить ам·~юний, ·соль, муку ·и х·орошо выбить . Остуже·нные 
кy·CJitи тьш:вы QбмаJКивать JЗ это теи'О, а · затем класть на 
ра,скадепную ·СIОО'Воро'ду и жарить 1В :масле, 1Обрумянива.н •с Qбеи х. 
стороо . 

Тьшвы .. . 
Сахара . . . 
Прос.токвашн . 

1 000,0 
50,0 

100;0 

Яиц . 
Муки. 
Со л н 

. 3шт. 
75, 

7, 

Печеная тыква или кабачки. Овощи ·очiютить от Itажицы, наре­
зать куо-юами 110 100,0 (кабачки кольцами), посыпать с обеих ето'­
рон ооJiью, сдожшть на :противеnь, nосташить в духоВRу и печь д 

~шriOOc'I1и . Пере-д тем ~<ait 'блюдо податать па стол, залить tоусом . 
Мук~ под;к;ар'Ить в '1\rасле 91:0 'пожел·Nшия, влить в .нее wипяток, ве о 
nремл ра;~мешивая, положить t~rетапу, димоrrный coi<, цедру, саха 
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11 ItИПЛТИТЬ 10 МППут; 1'1111 11, 1' ОГПЛ, ПОЛОЖИТЬ JI\C:Пbll, '1р 111111 
в:Jбить u облить Э'l'IOI овощ11. 

'Гыквьr . 
С~1етапы 
l'axapa 
\Iасла 
\Iуь:и 

1 000,0 
50,0-100,0 
30.0 
20,0 
10,0 

, \р \IIII I I OГO COita П цедры 
,. одного лимона 

( 
011 1 1 • • . • • • • 10.0 

il ',111, 11 1\ •• .•••. 2 шт. 

Тыква или кабачки жареные с корицей . ' II.JJ.I I ~ 11.111 кабачкн 
нашшпивать, поеолить, cлoжll'rr, на нротнн!'lll. 1' \J,II'.I0\1 ·н шарить до 

'шгкое'l'и ~пеобходимо полешива·гi, ). ГU'l он~ 111 'll .llill~ нu.loiliiПЬ п:1 
r1.подо, поеыnать толченой корицей н за:1нл. ,. \H' "IitJJ Uн . 

Тьпtвы . 
Масла . 
Сметаны 
Ropirцы 
Солн .. 

1 000,0 
30,0 
50,0 · 

2,0 
6,0 

Тыква или кабачки фаршированные. ТьшJВ у ·и,1.и 1~абачrш 
II'Шетить QT 1оожицы, срезать верхушки, вынуть ссмсuа, illOCOJИITь 

t· наружu или впутр11, ·е~rШJать 'l'рылышком )Шелом, заверпуть 

в ueprюrenтnyю б:у::~.ньrу, положить na ли:ет н печь до подуготовноети. 
Манную или с,молеnеrtую круnу поджарить в маеле; еахар nодру­

\IНПить па ековороде до коричиевого цвета, подлить воды и ки,пяти:ть до 

11о.шоrо раствореnил еахара. В Itаетрюлю иали·rъ 1шплтка (1000,0), 
II.IIITЬ еахар, положи1·ь маело, nоджаренную rорлч·ую Itpyny (тща­
l' t•лыно ее размешива~), изюм, rкорицу, хорошо перемешать и начи­
\tii 'ГЬ этим тьшву; зюtрыть epeзaпli'Oii верхушкой и JПОетав.ить в ru­
J.III'IYIO духовrtу и печь до полной rотовпои·и. Подавать оетывшсl:!, 
1111';\а она tделается более nлотной. 

lt.щвы или кабач- Сахара 50,0 
IIOB . 2 000,0 Изюма 100,0-200,0 

1 рупы манной 500.0 Корицы . 10,0 t 

1 11111/ТКа . 2 000,0 Соли 20.0 
1 I')НL 100,0 Воды 1500,0 

Рулет из моркови. М>арковь с,варить •На пару що ылгкоети и t'Te · 

1' 11, на мелкой терке. В nолученное пюре положить дрожжи, par. 1'•' 
1 11., IJбить яйца, положить 1/з :муки, размешать, Хl()рошо nыuи'l' r, и 
'"'' 1а1шть в теnлое ме(7Го на 2 trac,a. Затеи JJ.IОложить oc1•a;шt VI•I 

1 , соль, масло и хорошо вы·м:ееить РУRами. Дать нщ11 11 1 l.lif\ 
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тr. 1", Jli till arr н . (1,\ '"'· JГсt•шнч, :тнrрнутr. тpyб~>vii, r,1Qji\l!T:. 
jl\ilp(!liШo, 1)0\1<1 J, 1'1> lt с,,О\1 1I He'll> lJ .\У\ОШ\С 1 час. 

~iO(tl PI IIOI о 1IIOJ1 • • , . !ЮО,О 
• lPPil(,l' !1 . ':?5,0 
Лщ. . :..шт. 
1 111 • • 600 

Caxap;t 
,\1ас;нt 
Со;ш . 

lf:t•ll ПJ.j 1\<.:.laJOT ИЗ )ШСа, O:UOЩCJi, рнс,а li ;-(р. 

1 u . 
1\.Щ 
10 

Пудинг из маркови. Лоркоnь ВЫ'.!ЫТЬ, очистить, стереть на тср1; ' 
СIН• ОТ:I\аТЬ. Ьlоръ:ОВНЫС ОТЖЮIIШ JIOT)'ШIITЬ (j )Jal'.10:11 ДО МЛГКОС11 
чаеrо пm1ешпuаа (30 линут). Rсь'шать сахар, разлсшаrь, поетавю 
на позчаеа IJ пщюв)·ю баню (в 1шстрю.'!ю Ь 1\шшткюi) . По.1ожпт 
жс.1пm, еухарн. пю1ешать, тю.тrоiJШ'ГЬ лзбнтыс бr.1rш, вапидь, ючш 
цу, про,Iытый lШОМ, псрюiсшать, с:rо;;кить в фор)1у, с,)rазаннуJ 
~ше.1О)I п обсыпанную cyxap'lШI, п поетатпь n ;1уховку на 1 чае. 

Ыорr.овп 1 000,0 Яиц . :1nr 
:\Iac::ra lOU,O Вашт::rп . 1/2 пa:IO•IJ; 
Сухарей 9U,O IIЛИ 1\ОР!!дЫ 

Сахара . 100,0 Со:rи . 

Ш11ицель из листьев капусты, винограда, борщевика. дпстья лро 
'IЬIТЬ, ПО.10jЮ!ТЬ В J\lfПЯTOI' П 'Вар!ГГЪ /0 ШШ) Т; Ji1T11\I pa.з:IOil\IIT 
ПO.JOii:Il1Ъ пачшшу, C,.lOil>ИTЬ 1\0IШepтa~!ll, 00)\а:ЗRТЬ ЯЙЦЮI, OбJtaTt\T 
в с,ухарях и обрршни:rь в ~tасле с обепх етороn. В еотейпитt сложит 
шшщс.1и ря;(юш, П(1сыпая r~ап;~ый рЯ:\ тсртьш сыро,r; залить томат 
ЮЛ1 И.Ш JЮ!ОШ!ЬШ COKIOI П ПО(;Тi\ВllТЬ В ГОРЯЧЮ ПС'ТЬ па ПОJЧаса. 

Листьев ctipыx . . . . ~ 000,0 
Начинки . . . . . . . 1 000,0 
.Яиц . . . . . . . . . 2 шт. 

Н а ч ·и н I>. а. 1. По;r:жарить нашппковаппыii зелспый луr;, и поnе 
мешать ~ наруб;хенными rtрутюш .яi1цюш. 

2. Натереть сыр, по.1ожнть нашнш•опюшыi1 :rук, еырое яйцо 
персмсшатт,. 

Сыра 
ilyi;a 

. 100,0 

. 1 000,0 
:\fac::ra 
.Яиц . 

3 .. Сырую J·рудию:у, топко мрезанпую, пщжарить, персмешат 
с иеJiко нашишюванным еалатом II зел~пюr дуыом. 

Грудинки .. . 
Салата ... . 
Лука зслспого 

100,0 
. !ЮО,О 
. 1 000,0 

Котлеты из овощей. Кюрснья еварить, епяrr, r;,ожищ', nропуеrит 
через . м:ясорубrtу, протереть через решето, добавить еоль, сухари 
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1 t· ·r·yю е»•етану, вб1fгь яйцо м mыбlить 'l1ак, чтобы :и·аееа стада тяеr ­
'tt'Й, едеJiать котлеты, обвалять в с;ухарях и жарить. 

1 't1льдерея . 
llотрушки . 
ll tlcтepнaкa 

l оркови .. 
!'ухарей . . 

. 150,0 

. 50,0 
200,0 

. 600,0 

. 100,0 

Яиц 
Сметаны . 
Жиров . 
Соли .. 

. 3 JIIT. 
100,0 

. 100,~ 

. 15,0 

Котnеты из rolf'oxa. Вt~:ре·иый горох протер·еть через решето •.н! 
11ропуе'l'ИТЬ через :мясорубку, •влить •р<l!стительное масло, ПОJIОЖI'!"Ь 
··оль , укроп, вбить яйцо, х·орошо перемешать, с.делать :кют.1еты, 
11бвалять в му11е ~f жарить. 

l'opoxa . 
Ниц . . 
\fасла . 

. 1 000,0 
3шт. 
100,0 

Сухарей 
Соли .. 

20,ll 
15,0 

П~ре из гороха или фасоли. Горох вымыть, залить холодноi 10: 
.~ой так. , чтобы QHa 'l1олько покрывала его, 1И поставить па огонь. Прк 
выкипании доливать хол_одrной В{)ДОЙ (3-4 раза). При готоошост}[ 
горох отбросить, протереть ч·ерез реше'l1о, положить :масло, соль, 
·· ~rет.ану, дать t»е:к.ипеть. Снять е @ИЯ, пол.ожмть желтки, ХОJЮШО 
размешать. Вместо iiveлтitoв MOiimю положить qтше:ниЧJН<ОЙ муки. 

Гороха . . . ; . . . . 1 000,0 
Масла . . . . . . . 100,0 
Желтков . . . . . , 2 шт. 

или пшеничной муки 
Сметаны .. . 
С~ли .... . 

. 15,0 
100,0 

15,0 

Печеная брюква и репа. Овощи :вымыть, положить на проти·вень, 
влить 1 стакан горячей воды, Н'акрыть вторым прют:и'Внем и nечь до 
IIНП!iюсти. Очистить от rщ:~mи, nос-олить сверху и nо~анать со е:м:етаи­
IIЫM СОУСОМ С :IJИЛIГIIOM . 

Тушеные овощи t мясом. БрюiiiВу (репу, нюльраб!и) очистить, на­
рl'зать I~ус-очка·~IИ и :вмеете с rtуеко'М rрудиiiки положить в :аt:аровню 

11 ЗаЛИТЬ ВОДОЙ (ПОКрЫВ Т'ОЛЬRО ИХ), ·дать BCJKИIIIeTЬ И ПОСТ'31ВИТЬ В 
1уховку IJia 2-21/2 часа . Носюлить и зали·ть nодпрашкой из муки с 
.liOHЫM сахаром. Муку прожарить на <Жовороде, развести бульоном 

"·111 водой, nоджарить на сковороде сахар до свет,локоричне:вого 
1 нr 1та, подлить воды и Itипятить до noJIНoгo его растворения, с:ие-

1 а IЪ е MYIJ~OЙ, ЗаЛIИТЬ ТУШОiНIКУ 'И 'IЮСТа1ВИТЬ 'В <Дyx·()IBRY ещ~ Jia 
11 минут. 

11 lliЩ('Й 
1 t'IL 

l llt • 

, С. Луканина 

. 1000,0 
250,0 

10,0 

Сахара . 
Соли .• 

25,0 
15,0 

33 



Хорnшо нрпfiавн1ъ черноедива (250,0) шш nзюла (100,0), 
С.'! \}!1'1' Hll~ •J;;ш, IIOC:IO ТОГО, IШI~ ОВОЩ!! В<JIШШIТ. 

Голубцы картофельные с виноградными листьями. Вппоградп 
.IJH' 11.н в1.шыть, обварить кипяшол, отюшуть. Сырой Iiартофсдь 

б ~ \ 
IIIIIJllioвaть, поеолить, о сушить в поJотеuце и ооа\аршь в ~шеле 

но.rуготовноети; перемешать е паееерованньш' щ·ком и толчен 
.пшровым .11иетол. Сделать голубцы, положлть в Rаетрю.'!ю, зал 
еоуеом IIЗ еметаны или томата и потушить полчас,а. 

:Картофеля . . . . . . 1 000,0 Лаврового листа . . . . 
Лу1tа . . . . . . . . . .-zoo,o Виноградных листьев .. 1 50 
Масла . . . . . . 100,0 Соли . . . . . . . . 1 

Отварная сныть. Стебли еныти отварить в еоденом: Rnпятке 
!IIЯrкоети, отбросить, положИть маела, подогреть n поеыпать еу 
рями, прожаренными в маеле. 

Стеблей сныти . . 
Масла ..... . 

• 1 000,0 
100,0 

Сухарей . . . . . . . 
Соли ..... .. . . 

Котлеты из лебеды с манной крупой. Лебеду промыть·, опустn 
в •ооленый rшпятоrt (вода должпа только покрьшать траву) и вари 
n;o мягiЮс'l'и, пропустить через мяеорубку, отжать и протереть чер 
реше·го . Пюре емешать е отваром, в котором варплаеь трава, пол 
жить ~rасло , манную Rрупу, соль, раюrешать и поставпть па 1 ч 
«на пар». (в паетрюло е горячей вo;~;oii), затюr охла;щть, вбить яйn; 
хорошо выбить, сделать котлеты, обвалять в еухарнх е мyr;otl 
обжарить . 

Лебеды 
Масла . 
:Крупы. 
Яиц .. 

. . . . . 1 000,0 
50,0 + для: жарки 
. . . . . 100,0 
. .... 2шт. 

Сухарей 
Муки 
Соли 

Тушеные съедобные травы как самостоятельное блюдо 
rарнир н мясу (еныть, крапива, пщорожшш, лебе;щ, а таr>же листь 
~rальвы) . Траву прюrыть, топко пашппковать и 'l'ушпть со с•IетанQ 
п жиром 20-25 ;\Iипут. ПоJожить нашпнков~нпыii лук, то.'!чепы 
лавровый лиет, еоJь и тушить до :мяшоети, заправить ТО)lатоы 
мукой и дать векипеть . 

Листьев травы 
Масла . .. . 
Сметаны . . . 
Лука . .. . 

. 1 000,0 
100,0 
200,0 
100,0 

Томата . . . . . . 100, 
Муки .. .. ..... 50, 
Соли . . . . . . 10, 

Биточки из лебеды, сныти, крапивы, подорожника, борщевина 
манной крупой. Траву вюrыть, залить кипяттим, сварить до ~ягк 
сти, отrшнуrь, о:r;Rать в руках илn марле и пропуетПть через .мпс 
рубку. Манную крупу прожарить в масле, залить кишrтюr, раюrе 
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111ать, с~rешать с. траnачн, 1 Jllll 
· 1ть биточки, обвалять n 11) 1, 11 
11етанпьш или томатным coyl'ull, 
l'равы ....... . 
1 рупы манной . . . . . 
lнпятка (залить крупу) 
lасла . .... 

1 000,0 
100,0 
600,0 
100,0 

.11111 
!11 ~ 1.11 
Со.ш . 

в~rесто маппоtl крупы n траву можно положптr. r·y 1р11 11 1 ' 

f,J ii вымочеnныii и отжатый хдсб n :количестве 75,0. 

Паштет из брюквы (или других овощей) с дрожжами. Сыр1 ю uч ,f. 
щсrшую брюrшу нарезать rtycoчr\IOШ, обварить rшпятко~r н дал, 
, ,оетоять 10-15 :МIIH)"''. Воду СЛIIТЬ, залить спова киплтко:u (то.1ыtо 
нокрыть брюкву) п nарить до млгi.асти. Пропустить через решето, 
II О.1ОЖ1ПЬ масло, сахар, эссенцию, поставить па горлчую шrиту п, не 

:\Вал всюшеть, цзбить до густоты. Дрожжи посыпать еахарол п.ш 
олью и варnть с мac.1I01I до сгущепnя массы (20 МИН)'Т), затем с~rе-
шать с овощnым пюре, раю1ешать и поло2!шть в форму или в 
liаетрюлю, с:uазапную :маслом. 

Врюквы . . . . . . . 1 000,0 
Дрожжей . . . . . . . 250,0 
Жещков . . . . . . . 2,0 

:Масла . 
Сахара . 
Соли . . 

100,0 
100,0 

15,0 

Икра из свеклы (или других овощей) с дрожжами. Варсную c.n!'"· 
.1у стереть па терr\е. Дрожжи, соль, yrtcyc, :масло проiшпнтнтJ, 1 f")-
20 мипут, nоложить в пих пасеероваШ!ые в ыасдс бr.1ыс J>Oi r'HI·H, 
дук, евекольпае пюре и дать прокипеть 10-15 ~11111)"'1'. 

Свеклы . . 500,0 Солr,дrрРн . . . , • 7,, о 
Дрожжей 200,0 Мне щ .•.• , , , 1111111 
Лука . . . 71i,O Ytt<'Y<'tt но 111 У<' У 
Петрушки . 2fi,O ('о 111 , • . 1'',11 

fоркови . 
!'сльдерея 
'l'омата .. 
!nела .. 
lluтрушки 

-• 1 000,0 
300,0 
100,0 
100,0 
50,0 

Икра из свекль1. Свеклу очпетнтr., 11.1 , 11111 
.ш~rь :юиплтком (толию покрыван Clll'l: 1 11 

11 
)]1, 

111'11 

( 111 
1 
111 

1 IJ 



Очистить, пропустить через 'ti.Ясорубк~· , .чк и бе.1Ьlе кореuьл тон 
нашинковать и стушить в масле до мягкости, С)tешать с,о свекл 

Jlо.'!ожить гвоз;щку , лавровый лист, перец в rюrюшiiC, 1\Обав и ть у 
суса 110 вкусу н хорошо перrмешать . 

(' BCI\:J Ы 
,'lука . 
:Морковн . 
( 'f'.1ЬД<']Н ' Я 
!Jrтpyшr;II 
~fасла . 

~ 1 000,0 
20(),0 
150,0 
200,0 
:ю,о 

1ii0,{1 

;J.ушнстого перца 
.1аврового :шста . 
rвоздтш . 
Уксуса 110 вкусу 
Со:ш . . . 

Икра из желудовой муки . l'tic.шo рубдеnный .чук и то1шо наши 
lёrtna'Нныr ЮJрrньн нrтруш1~и, ссJI,дерея н мoptiOШI nо;~жарить в .мu 

.'lr' 5 :минут, а затюt тушить ;10 мншости, пщ.швая. .во;~у. Пронусти 
через .мнс,орубч, ·в.шть вr1,1,Ы, посо.·ппъ, ;~атr, В(.JJшпсть, всыпать же .1 
:~оную му1су, пo.loa\Jпr, томат и варпТJ, ;(о но.1ногu сгущешнr (J ~) '1 ! 
нут), вц• вре\IП IIO\H'IiliiiJ<tн . 

(1\.t·.Iy ;щноi'l ~'У''" . 1 000,() 
J\rJrНt•ii ('(•JII>:IЧI<'il ."\00.0 

» fH'TfJYIJII;II ]()():() 
1 Iarтermн:u. . . . :..'00,0 
:1~ li<t fJt'II'НITOI"•J . 200J) 

;\l:н·:Ja . 
То\!:\та . 
Во;:щ . 
CO.'IIl . . 

Икра из сборных оsощных кореньев. l)uреньн :JaJIIТI, 1\IIIrf!TRO 
(1·ща дo.JIЖIIa то.1ько покрывать их), дать всюшетr, н ·вари·r 1;0 :мя г 
1;ости на небо.1ЬШ11\1 огне (2 часа): овощи rРшетит& н нропусти r 
Чl'рСЗ "л.eopyfir.y. P:t'OJCIIЫЙ .JYR ТЮIИП, В )11С.1С 10 MЛllJT, IIOCTf'П'i'H 
JiO JIO;!."IИB<lП 200,0 ВО;.I;Ы. ЗаТ<.'\1 В ЭТ)' jJ\' J\ilCTpi0.1IO r;m;IOIТI, овnщ: 1 
ТОМаТ, CO.l!) 11 T)"IIIПTI, 2() M!IJJ)"T. 

:Ыорковн . . 
С'Р.ЧЬ;"(!1рt'Н . 
Потрушкн . 
Лука-порРп 

. :zт,о.о 
. 200,0 
. 10(),0 
. ::!00.0 

Jlal'Tt')JIIa!\;1 

.1уЮ1 J)('ll '1<\TOГtl . ..., 
,\fac :tr~ . . . . 
Солп · / . 

Инра из дикорастущи~ тра~. (крапивы, сныти, лебеды 
Гу ·ую траву за.1ить тсп.1011 вщоа н оставпТh стоJпь 1 час . Потр·ун 
f.1, cr.'!I,дepcJ:i стrреть на тrplic и ш1ссто с руб;tепьш .чко'i н рою 
IiHTИ'lЪ 1З MaC.l<' J ;}-20 MJII!YT (10 !1\ЯГI;()r:rи .чка), 1!0.10ЖИТЬ тра ~ 
I'OJI,, наr~рытt, 1\рышкоi-i н nарнп. ;(О no.1нmi )!ЯП;оrти тр:нзы . По 
;кить лавровый ;шст, пrрец, чеепок, леремешать л дать нпп 
1 i'>-20 :мюrrт. 

('~ хой траuы . 
.' [ука репчатого . . 
J\оrней сельдерея . 

J> ПOTPYIIII<II . . . 
:-.!:н·ла н.111 рыбь•'ГО жнра 
:{6 

100,0 
200,() 
200,0 

. 30,0 

. JOO,O 

('о:ш . . . . . 
.1авроntн·о :J!II'T;' 
Пrрца ..... 
Чrснока . . . . 



\lижпо нрнбав11ть вареrюго картофеJiя 400,0. 
Заливное из сборных овощей. Овощи вымыть, заJiить 1\ШIЯTiilll\ 

lt•ll должен то.'Iько покрывать овощи), сварить до юrпtости и у.111· 
11tть в форч. Рыби!1 J\Jeй за.11очить в .во;~; с на 2-3 часа .• 1y1t Т} · 
IIIIITь с мас:юм 5 )ШНут . Влить 750,0 во;~;ы, дать всюшеть, f'IIYI"J'IIII. 
11 нrго IOIC~ 11 юшнтить, rпона Oli не разойдется по.тноетыо ( 1 r, 1 
11) т), пос,1,е этого ~а.'!птr.. шr овощи н поставить JШ \n.л•,(. 

lорь:овн . . . . . . . 
l 'nвклы . . . . . . . 
1'•\:rьдерсн . . . . . . 
llftcтcpнaкa . 
\!аrла п;пи рыбьего жнра 

. 250.0 

. 200,0 

. 250,0 

. 250,0 
100,0 

.lyr;a .. . 
Во.::~ы .. · . 
Рыбы•го 1 •• н·н 
Co.'llt 

САЛАТЫ 

Салат из брусники и тыквы. Бpyi'JIIII 
Jн··ю стечь, обсыпать са:шро" 11 нар1111, 
Tr.r1шy очистпть, нарезат1, 1i)'l'liilltll 1111 111 
тра гвоздику, мрицу н нарtпl. :1> 111 
С.южить •в банки и XOJIO!IIo 1.\JIJII\11 

)f ожпо R са.1ату toiia 111111о 1111 1 
Шl.110 1ШТЬ Па еуТJШ Xo.lli 11111 
нар11ТI> l0-!:1 \11111' г 1 11 
ТЫIШОЙ. 

Врусниюr 
Тьшвы . . 
Сахара .. 

1 ( 1" 
,,( 1,11 
:..)0,1' 

Вместо тыквы ложно по.1ОiЮП r, 1;а11а '11.11, 

Салат из брусники. Бруоюшу отобрат1,, выl!ып., 11111 "' 11. 1.\\l>t 
нпть баюtу, за.шть рассо.чюt л завязать . 

Рассо:1: Воды . . 
Гвоздп1;н 
Корицы . 
Сахара . 

Проюmлтитr.. 1 О :шшут л осту;щть. 

. 1 000,0 
1.0 
5,0 

200.0 

Брусннкн . . . . . . . 1 000.11 
Рассола . . . . . . IIOO,O 

Бруенш'у МОЖНО ПCj)C.IJOiiШТl> ЛбJОI\аМИ. 
Салат из мандарин. Ма.щарипы О'lистить, IШжнцу промытr.., нa­

lltll&oвaть, залить киплтRЮI, проварить 10 минут, ВО,\У слить, кopKJi 
1 ыть еще раз, откинуть, вс.ыпать с.ахар, за:1:ить rоря'lей во;~;ой и 
r11тъ 1 'lac.. Ман;щриiJ:Iы раздслитr.. па до.Jiыш, зерна удалить, поло-
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жить в салатник и залить охлаж;~еппшш корками. Са.1Iат по;~авать 
т;, млс·у и рыбе. 

Мандарин 
Сахара . . 
Воды .. 

. 1000,0 
150,0 
200,0 

Салат из баклажан и помидоров. Баклажаны очистить от колш, 
нарезать Itружками, обварить соленым юшятком п cetlчac же слпть 
его. Пояпдоры обмыть, разрезать, подожить в rшстрюJю с п~бо.'I!> ­
ШИ'}I ~ид;иче·сТОО)I вщы па дnе и варить до мягкости; протереть, по­

ложить в штх мас.1о и нашиш;,оватшый дут;, (репчатый шш зеденыi"i) 
ВСIШШIТИТЬ, ПОдОЖIIТЬ 'В НИХ батшажаны, Перслешать И В1р11Тf, 
15 мш1ут. 

Баклажан . . 1 000,0 Лука репчатого 
Помпдороn 500,0 илп зеленого . 
Масла . . 50,0 Солп . . . 

1\'lожпо прибавпть It eaлiry свслшх огурцов 200,0-250,0. 

Салат из белокочанной капусты. Itапус.ту тонко пашnпковать, 
посыпать солью, nротереть руками, nоложить taxap, псремешать, 

сложить в салатник, еалить или томl(lтnым соко~r ИJП УI\сусом 11 
сметапой или заправить сырыми тертюш лблоrtюш. 

Капусты 
Сахара . 
Томата . 
или уксуса 

. ; . 1 000,0 
50,0 

200,0 
100Jo . 50,0~ 

Сметаны 
Яблок . . 
Соли . . 

100,0-150,() 
250,0 
10,0 

Салат из шпината. Иолодые листья без стеблей обмыть, посо ­
лить, полить лимонньш COI{OM, посыпать сахаром . ltpyтo ii желтат~ 
растереть с растительным ~ас лом и заправить им шпинат. 

Шпината . . . . . . . 1 000,0 
Сахара . . . . . . . 25,0 
Растительного масла . 100,0 

Лимопа 
Желтков 
Соли . . 

• • • ; о 1/ 2 шт. 
2 шт. 

15,() 

ВмееТ>о жеJГI'КОВ можно заправить сметапой е зелепьш луком . 

Салат-латук. Салат вымыть, нарезать, заправить сметано tl с зе 
лспым луком или торчичпым соусом с желтiим. .Жслтоrt растсрет 
е горчицей, сахаром, растительным :маслом и затем доба.впть уксус 

Сn.лата . . . . . . . . 1 000,0 Сахара . . . . . . . 
. JiyJ\a золеного . . . . . 200,0 Растительного масла . 
Жt•Jtтков . . . . . . . 2 шт. Уксуса по вкусу 
( 'орчнцы . . ; 1 чайн. ложку 
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ПОМАДНА ДЛЯ СМАЗЫВАНИЯ ХЛЕБА 

Помадка из ягод. :\Ia.шny, I'раепую е:\rоро;щпу, ежсвnтtу , тутовые 
1ro ы протереть на ен rе, черпую е:\J оро;щпу, I>Jубшшу, вишiiю раз ­
I НТЬ ei~a;rп~ofi и варит ь 10 :\Шпут е eaxapO}I. Охла;(ить, пололшп. 
1ас.1а, белоi~, етерсть до большой пышноети. 

Ягод .. .. 
Сахара . . . 

. 1 000,0 
200,0 

Масла 
Велков 

100,0 
2шт. 

Помадка из тыквы или кабачков . Овощи очиетпть, нарезать ку­
~ очками, обеьшать саха,ром, дать nоетоять 2-3 часа; варить, nока 
не образустел nюре. Ое·гудить до те~ш сратуры napnoro молока, по­
.чожить сл:ивочnого масла, белок и стереть до о;щородпой пышной 
маесы (30 минут) . 

Тыквы . . . 
Сахара . . . . 

. 1 000.0 
2UO,O 

Масла . 
Белков . ' 100,0 

2 шт. 

Пом.адка из вареных овощей и фруктов. Фрукты или овощи 
стереть па тepite , затюr протереть на, сите, положить сахар. ВсюliiТя ­
тпть , охладить, положить мама, белок, стереть до пышноtти . 

()вощсй ПЛИ фру!tТОВ 
Сахара .. ... . 

. 1 000,0 
200,0 

Масла . 
Бе:шов 

100,0 
' '1 шт. 

Помадка из каштанов . 1\аnrтапы облить юшятRО}I, во:~у с.1шть , 
поетавить в дyxonr; y по.~ I\fJЫHII\Ofi ;~ о гототшостп; е.1е;rует несr\олыи 
раз псрелсшать . Готовы тшштаны очнститъ, пропуетить черrз мя­
rпруб J;у, DJIIТЬ елпшш (пли молот~о), положить масло, ваниль, rнan, 
ать веiш псть , вес вре~ш помешивая, спять с ornя , вбить яйцо н 
н.r стро размешать . 

1 fiПITlШOB • . • 
l nrлa . ... 

1 t-..:apнoro песка 
\u:~ока . . . 

1 0()11,0 
200,0 
200,0 - 1 ()0,0 

500,0 

Вапштп . 
Эrсспцпп 
.Яиц . . 

1/ 2 пало•rкн 
. lОшшсль 
... 1 шт. 

Помадка из nочек черной смородины. Почюr черной слородипы 
1' \tЫТЬ в холодп о П B();J.O, откинуть на р ешето , дать вод е стечь и рас ­
' \ Н'Ть в стушtе, де р евянной шш I\амепной; положить в nnx смета­

стереть дерсвянnоti ложко й и зате~1 протереть через сито . Mo-
IIH' .1иетья епыти прО)I ЫТЬ, залить BOI(Oli (ona должпа толыи 

J I,Jnaть и х) и варпть до ЧfiГRocтn . Отвар слить , листья проло -
1, с.1ожпть в отnар п nарптъ. до гптоты. Слешать с пюре и з 
1 1ii еморо;~Iшы, положить сахар, с.швочпое масло, стереть вс е 
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J охпородную кассу, nоАожить кислоту, вбить белки в стеретJ. не 
.в nышную густую массу (30-40 пнут) . 

Почех черной сморо-
дины о о о 

Листьев сныти . . . 
Масла . ..... . 
Сметаны ... . . . 

о 150,0 
о 1000,0 

50,0 
200,0 

Кислоты лимонной или 
молочнокислой •1 • 3.0 

Сахара . . . . . . . . 150. 
Белков . . . . . . , 2 шт 
Воды . . . . . . . . 500, 

Помадка из моркови и кураги. Вареную ,морковь стереть на тер1\r 
кура.гу про.мыть, залить горлчей водой, положить сахара и варить д 
.llяr&ости. Мо]Jковь и ку.рагу щютереть через густое решето, лоло­
жить масла и варить що густоты. Охладить до температуры парног 
иолот~а, вбить белКJf, веыпа'l'Ь сахар и тереть д~о увеличения обыщ1 
}[ассы в 2 раза. 

Моркови . 
Кураги . 
Сахара . 

о 1 000,0 
400,0 
100,0-150,0 

Масла 
Белков 

ОСНОВНЫЕ ПРИЕМЫ ОБРАБОТНИ МЯСА 

100,0 
2mr. 

Обработка мяса. Неправидьная: обработка мяса может ухудшить еп 
вкуr..овые ка;чеетва. Млоо шwдо возможно М~епьшс мочить в ВО~\е. Обю,J 
вать его надо большим ку·скООJ, а заТ<ем уже разрезать па более иелю1r. 

Морожепое мясо сле<J:ует пуспtать в обработitу, nc ожидал от~ 
таиванил. 

Мясо тушеное. Пере;:~; тем ка;к мясо варить (сели это не вырезi\а) 
его следует хорош<J выбить, посолить, обеушить в nолотс;нце, а эn 
тем: nодожить на горлчую сковороду е кипящим жирюr п обжарнт1, 
со всех . сторон. Затем поJюжить овощи, nеочищенuые от шел-ухп, 
разрезанный пополам дyit, поддить буды>на или воды и тушить J час 
на I!Iдите IП'од крышкой, О'Д1ВИПУIВ 'С ·О'ГШI (з·wкрыть копфор~tу), 'елсдлт1, 
за количеством жидкости и при испарении iподливать ее. Тушить 
1 чае . Пое.11е этого надо положить лавровый лист, английский не­
рец, куео•IеК хрепа И ТУШИТЬ ДО ГOTOBHOCTII . 

Жарекие вырезки. Bыpe:J'Ity обмыть, посолить, обеушить в nо.Jо­
тенц·е, обрумяiПить па жаровне в масле, положить муку в эту жР 
жаровню, подnмл·нить се, П{)длить бульона ИJШI воды и дожарить, r. 
покрывал крышitой. ВыреЗitу надо жарить IJie бо.11ьше получаса. 

Жарение бифштекса. ВJ>rрезку разрезать на порции по волокпюr, 
разбить скалкой, поеодить, обва.JIЯть в муке, обжарить е двух сторон 
в очень румяном жире и онлть па горячее блюдо. На еiювороду ПО:\­
лить 2-3 столовых ложки ·будЬQIIа, дать протшп-еть и этой подлив­
I\ОЙ обдить бифштеwс. 

Котлеты мясные. Ияео отжиловать. Жилы и кости варить вместе 
с цедьными корнеплодюш и луком до готовности корней; проnустить 
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рез :u:лсорубку, положить беJiый ххеб, намоченный в холо)щой JIO,(r , 
II!'Отжатым, ХОJЮШО ·размешать, прибавить tоль, пер-ец, чеснок, вбмг1. 
:11що, ()Делать котлеты, обвалять их в мyrtc и 111оджарить. 

\1 я са. 
. fасла . . 
<'с.1ьдерсл 
Петрушки 
Кольраби . 
1 !nстернака 

. 1 000,0 
50,0 
70,0 
30,0 
50,0 
50,0 

Лука . .. . 
Белого хлеба 
Муки . 
Сухарей . 
СОЛ!и . . . 

100,0 
50,n 
15 о 
нi,о 
25,0 

Пюре из печенки с овощами. Телячью ·печсюtу завернуть в нер­
rа\Iепт и положiiТь в Iшс.трюлю, на щпо Itоторой налнть 1-2 с.'ГОЛI)­
J:ых ло~ки воды, чтобы пом(ill[ать образоватьс.я па печенке I\OJI1tc. 
J~с.1ую пс•rсш (3 000,0-4 000,0) ifiC'IЬ 1 чае, Ityc.ott псчеuи в 
1 000,0 печь 15 минут. 

Од·новремснно варить VJ.O млгкос.ти очищсппыс овощи. Печень н 
m.ющп лропус.тить через мяс.орубку, nоложить :мас.ло, 'яИца, r,ол1., 
uторично пропу•с.тить через млс.орубrtу, раз:вес.-ги Jtипн'Jеным }(OJIOI:.JII 

11.1и бульоном до гус.тоты пюре . 

Пr•rенкп 
Ооощеl\ 
:\fflCJI& . 

. 1 000,0 
500,0 
100,0 

Молока или бульона 
Соли 
Перца 

500,0 
20,0 
2,0 

Печенка тушеная с тыквой. Пече.пку и тьшву обмыть, парез<пt. 
J;y(jita.ми, пос.олить, нашиiiковаиный с.оломкой лук потушить в :м:ас.лР. 
АО nолуrотопнос.ти. Сложить в 1tас.трюлю ря,дами печень и тьншу, 
1\аждый рлд перес.ыпая поджаренным лу.ком. Положить еметаuу, тол­
ченыlt Jiiliвpoвыlt Jitиeт, перец, 'Накрыть крыш1юй и тушить n горячсн 
,~·ховке но ме-ньше 1 час,а. 

Jlt''!OHKI! 
Ты 1•вы . 
.·rука .. 
:\f асла. . 

. 1 000,0 
1 000,0 

200,0 
50,0 

Сметаны . . . . 
Соли ..... 
Лаврового листа . 
Перца душистого 

200,0 
20,0 

o,r, 
1,0 

Пудинг из печении. Печенку и шnиг пропусrить через ясорубку . 
)) CдltO 'НapOЗiliiiJIЫЙ лук ПОТУШИТЬ В М3С.ЛС 'ДО ·МЛ<ГКОС.ТИ, ПОЛОЖИТЬ Л 
него фарш и nроюшятить 10 мипут, вс.е время иешая. По.и:ожнтt, 
r;ьшочсrrный и ОТ]I~атый кyc.ort белого хлеба, размешать, !Вбить нйца, 
('II:rьuo выбить , еложить rв форму, с,мазанпую :мае.1!О)J и обеытuивую 
('ухаря•МIП, и пос.тавить ·на час. в духовку. 

1 I l"I о !IIШ 
Тliпига. . 
.~lука 

1 000,0 
200,0 
150,0 

Яиц . 
Булки 
Со л н 

5шт. 
100,0 

20,0 
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Мясо рубленое жареное. l\Iлco пропусшть '!срез млсоруGr~у п.rест~ 
с .'Iyto)l, в:.rить :uoJoJ;.a (n;ш во:~ы), хорошо псреыешать н 011 с pa:i' 
нропустпть через мясорубку n сн:rьпо r:ыбuть. Ilo.10iiШть. па ci;on ро~~ 
iiY и ncc JJреын ыешаl'J, . ц~ш то.rьJ;О ЯHGU начнет IJLЦc.шrь ,)т· , 
с ш1ть его е огнн, хорошо проусшать 11 подать !lШ етыr е uTЬJ.II.Щt· 
1;артофе.1см. 

Ыяса . . . . . . . . 1 000,0 Молока . . . . . . . . 500,0 
Лука . . . . . . . . 500,0 Соли . . . . . . . . . 20,0 

Грудинка с брюквой и черносливом. Грудипку разрубить па r~уе1ш 
по 50,0-100,0. Брю1tву 'Очиетить, парезать квадратиками, обдать 
кищrтrюм и оетавить етолть до охлаждСIПи.а воды, затем воду елпть, 

nоложить брюrm~у в каетрюлю вмеете е грудишtой, влить воду, что­
бы <ша покрывала rруди,пку и брюкву, и варить 1 чае. Положить 
промытый черпоелив и варить nод крышrий ~ще полчаеа, зат .нi 
ен.ять е оrнл, елить оетавшийел бульоп. Myity nоджарить в маеле, 
развеети бульоном, залить rрудипку 1И пое'I'авить в духовку до пол­
ной rотовноети. 

ГpyДI:!Hl<lt . . . . 1 000,0 
Брюквы . . . . . 1 000,0 
Чернослива . . 150,0- 2iJO,O 

Масла 
Муки. 
Соли 

30,0 
10,0 
20,0 

Пудинг из крупы и крови. Крупу nромыть, залить 2 л кипятка 
и варить 10-15 минут . Кровь протереть через еито, влiiть в кашу, 
положить :масло, толченый лавровыП лиет, Iш:.rянды, корршнцру, 
хорошо 'ВЫбить, положить в форму или в :каетрюлю n запечь. Вынуть 1, 

из духовки за 1 О минут до по;:~ачи на стол. 

Rpynы . . . . . . . . 500,0 Лаврового лпста . . . . 0,5 
1 • Крови . . . . . . . . 500,0 Воды . . . . . . . . 2 000,0 

Масла . . . . . . . . 100,0 Соли . . . . . . . . . 20,0 

Пудинг из кукурузной муки и крови. Под:жарить в маеле I>yitypyз­
JIYIO мyity, веыпать ее . в кровь, хорошо раетереть, чтобы IIC было 
еrуетков, положить толчеnы ii aнrлnileJшй перец, Itорицу, еилыrо 
выбить. Подливать поне~шоrу IШП.ЯТIШ (веего 1,5 л), вее врелл хо­
рошо выбквая. :Когда получител ItoiieиeтcJЩIIЯ каши-размазни, вы­
лить в форму (в каетрюлю ), смазал:шую :маело~t и обеыпа1шJ·ю еуха­
ря,мл. Форма должпа быть па 3 пальца пе паполшmа, так I\art пудnпг 
силь'Но подни:маетел. J1 

Муки кукурузной . 
Крови ... . . . 
Масла ..... . 
Перца английского . 

. 1 000,0 
. 1 000,0 
. 200,0 

2,0 

Корицы 
Соли . . 
Воды . 

5,0 
. 30,0 
. 2 500,0 

Мусс из свиного голья. Свипыс ноги, голову разр-убить па I:yciш 
11 варить до :~шr:костп. Млео пропуетnть через млеорубRу п персте­
Jють через rустое решето . Протертое млео развеетп будьоно:~~:, при-

~ 
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бавить лшrонный сок, цедру, дать вскипеть, сnустить вымоченный и 
отжатый желатин, пе~шого охладить и взбить до густой пены. Форму 
сполоснуть холодной во;J;ой, еложить в пее муоr, и поставить на хо ­
лод. По;щвать ео елетаиой, сбитой с це;.~;рой. 

Голья . ... . . 
Лимона . : . ~ . . 
Желатина . .... 

. 2 000,0 
1 шт. 

30,0 

Соли . . 
Воды . 

• 30,0 
• 4 000,0 

Флячки (требуха) . Требуху вьшыть хорошо, выскоблить, обва· 
рить кипятi@I, ХQрошо про~rьпь, р-азрезать кушами и варить с лy­

rr o~r и лавровьш лпето:U до мягкости . Тонко нашипковать и смешать 
с луь:ом, тушеппьш в жире, с англиtlсшrм: перце)I, чеспоко'I ( 11.111 
илGпрем ), с мукой, С}Iетаной, хорошо прО}!ешnть, выдОiiШП па про­
тивень и поставить в духовr\у для обрумшrешш. Подавать с Шlрто­
фе.1еы . 

Требухи . . . . 1 000,0 
<"'Таврового листа . 0.5 
Лука . . . . , 100,0 
Перпа английского . 1,0 
Ч9спока . . . . . 5,0 

Имбиря. 
Мука . . 
Масла . 
Смопiны 
Соли .. 

2,0 
15,0 
5,0 

100,0 
20,0 

Соус из ливера. Сердце, дегкое отварить до мягrtости, nарезать 
rtycoчrшшr, пропустить вм:есте е со.'Iеньш!I огурцами через мясорубку. 
Лyit потушить в масле, Qмешать с фаршем, положить сметану, томат, 
муч, хорошо перемешать и дать прокипеть. Подавать с rшртофе.l­
пым пюре. 

Лиnера .. 
Огурцов . 
Сметаны . 

. 1000,0 
200,0 
100,0 

Томата . 
Муки . 
Соли .. 

100,0 
20,0 
20,0 

. Мусс из сырых мозгов. Мозги промыть 1В холодпой воде, залить 
:юиплтrюл с уксуоо~r и дать постоять; по1tа вода 'Оетьшет, затем воду 

слить, плепки снять и мозги протереть через решето . В протертую 
массу положить сметану, сахар, ваниль, ItОрицу, хорошо размешать. 

Желати.н вымочить в :холодной во~е, развести !В кипятitе, с,мешаrь 
вместе с :мозгами, хорошо сбить, 'вложить в форму и остудить . 

Мозгов . . . . . . . . 1 000,0 Ванили . . . . .- 1/2 палочки 
Густой сметаны . . . . 1 000,0 Желатина . . . . . . 30,0 
Сахара . . . . . 300,0 

Рулет мненой с овощами. Ддя рулета б ерут сере~пну сеiш. Мясо 
выJiыть , обсушить чпстыJI полотеrщюi, разбить деревянной ска.шоit 
шш ыодоткюr, еле;щ, чтобы по разрывать мясо п получлть тошш ti 
(n 1 ем) ровный I;усок. Поео.lптr,, попсрчпть . Овощп нашппкоnать и 
потушить пх в мас.1е п сметано по;~; I:рыншой до мnп\оетп . Вбить в 
горячее лtiца, хорошо разлсшать, nыложить пх на мясо, с~елать 
рулет п завязать шпагатол. Подожить в жаровню,. поставить на 
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огоnь, ;щть обрумяюггьел vo веех иороu, понораюшая его. IloJo;юпr. 
urюшованноrо лу1tу и nостаnмть тушить пщ крышкой на rпо.ача(:а . 
Добавить томат, размешанный с лукоы, бульон илн rшплтоi\ н :-~ан 
еоуеу прокипеть. 

Ыя:са . . . . . . . . 1 000,0 
Uвощей разных поровну 

(брюквы, моркови, сель·' 
дерея, nаутернака) ., 8<1.0 

,-lука . . . . . . . . 100,0 

:Масла . 
Сметаны 
Мукн . 
Томата . 
Бульона 

:25,0 
100,\1 

15.0 
50.0 
:юо.о 

Вмеето :мнеа I\уекоя можно иепо.1ьзовать \IHeнoti фарш. В шсноi! 
фарш It.ЩJ,yт яйцо, белый хлеб, ооль. 

Д.IШ начинrш 3\ОЖПО ис-пользовать разл11чны о IШIШI, каJУГофс.п. 
тыкnу, грибы, 1\апуету и пр. 

Коnбаса жареная. Мяео проJ1олоть, сшtШIЩ' мc.;ri{O нарезать, .rp: 
оrrиетить 11 варить вмеете с коетями п ;ю1ла .1ш 45..:..._50 юшут, затс.1 
нром.олоть. В процеженnый бульон положить фарш _,шепой, евиmшы, 
nоландру, майрап, лаврО'ВыЙ Jиет, :'l!YKY шщшичпую (желательно 
t, рупчат!tу), ео.чь, хорошо выбить и nабить туго юншш, у~алня всс1, 
но:цух. Еели !Возд-ух ое·rалtя, то в яеетс пу<Jырьnа юшшу на;~,о nро­
J\О.1оть. Колбае.у можно жарить или запечь. При запеюнши колбасу 
водожить па противень иmr (ЖОворо;~у, емазанную мае ло.ч, и постi1-

нвть в \.\уховку па 15-20 :мшrут. 
При жарi~е I\олбаеы ее 'Предварите.1ьно об;~ать Itшштм~, а затс 1 

по:~ожить па раскаленную е мае.rrоя ековороду и жарпть па U'IC1IЬ 

1'\J,'!ЬIIO't огне. 

:.\1лса 
( 'випины . 
Ноландры . 
Чайрана . 

1 000,0 
500,0 

3,0 
3,0 

.ТТаврового листа . 
У!:уки пшrничной . 
COЛII . . . . . . 
Воды нлн бульона 

o,.i 
100,0 

25.0 
500.0 

Мусс из печенки с селедкой. Печенку nромьJТJ,, нарезать тошщ 1ш 
тiуекаJми и ооекоблить ( оета'Петеп 1'Ошtая шrеюш ). Селсд1\у очиетнп, 
~>ожу снять, мюtоть отдел!Итъ, тонко порубить и емешать е печеu-
1\ОН. Положить зеленый .'Iyit, стертый ·в таре.rrке ложкой, и nротl' ­
реть маесу через решето. Jl()ложить ешетану, желаТJ,щ -развс;~,ен­
пый в IШП'ЯТI>е, хор-ошо ебить вое що гуетой лаvеы и выmiтъ 
форму. 

Псчешш . . . 
('следки . . . 
,'Jука зr.:Iеного . 

1 000,0 
250,0 
100,0 

Сметаны . 
Желатина 

ОСНОВНЫЕ ПРИЕМЫ ОБРАЬОТНИ РЫЬЫ 

(' ледуст тщатедьпо еледить за тем, чтобы не иеполъзоiRать в пнщ 
JH'IIOJ>'Irннyю рыбу. Овежая рыба JJмеет блее-rящую r.!Jадкую 'ICПJ)']I) 
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1.ыпу:к:rыс г.таза, яpюжp!LI'IIf·lt' :1.i11ip1.1, \1111'1' р1.нщ 1111 1111 111~'11 11 '''11 
toit воде, дрнблое н нcllllj 1'110!'. 

Rогда рыбу nарнт, t'P , .• н \)' 1 1. ,,1 111 
ной 'БОдоМ,- это нрсдотвращ;н 1 1 ;11111(1 1 r 1 
нuе 1южи. Рыбу нцо nарвт1., 1н• 11111 рш 1 1 1 11 

Перед те)t :кю~ рыбу ;.ы1рнп., 1 ,. 11.1 111 110 1 1 
1 !'нце, обвалпть в му:ке n.ш сухарнх, Jlo.н,,J,IIII. 11 1 '1 1 
ную cJ•oвopQi\Y в горячиИ жир. Рыбу I',IC\~PJ ш.н 11''' "" 
11х сторон, а затюr еппть ~~ огня и JJCIH' ·та111111. 111 1 1 1 

11.111·ry. . 
Пудинг из щуки с оеощами. Щр;у очиетнтr,, с !IJI 11. r,o, , ''''' 

,·,рать мякотr., потоJtОчь ее в ступке и.ш побить r!:a.IIiUII 11 1 L 1 '11• 
to но:r) чснш1 тестообразнui1 ыассы. I\оренья овощеil uчистri 1·1. 11 в н• 
i' ll' С J\OCTIO!II ll I\ОЖСЙ варИТЬ ~\0 ~ШГRОСТИ I\OpeiiЬCB. J\\lj)PIЩI 11 
f •IАбное мясо пропустить через мясорубку, протереть чсреJ гус.то!' 
решето, ноложить масло или сметану, желт1ш, си.'Jьно выбить, но­
.1 ожпн мус·катпыii орех илп кар;~а.1rон, хорошо выбнп, м.ына:rь с:­
' арп, хорошо про~rсшать, 11оложить сбитцс n непу бсшш, с.1ожи1ъ 
н фор:~~у, С)tааанную масло1r, н но~танить u ;~:ухош;у на 1 чае. 

l'ыбы . 
:Iука . 
l !етрупшн 
Яиц . . . 
Масла . . 
Сметаны . 

1 000,0 
150,0 
100,0 

5 Ш'Г. 
100,0 
200,0 

или мо:юка . . 
Сухарей .... 
~fускатного ореха 
ИЛ!! кар,JДМОНl\ 

Соли .... 

200,0 
бО,О 
5,0 ,, о 

·)о' о - ' 

Зразы из судака с овощами. Су;~:ак очиститr,, сннть J~ожу, ото­
брать мшtО'I'Ь, нарезать кускаяи . Rаждый Iiycoк выб11тr, :~ереtшннъш 
нестiШО)f 'l'Юt, чтобы можпо бы:IО завернуть в него овощную начннк~. 
1\аждый J\усок посолить. Сложпть в rшстрю:1ю овощные 1шрсаыr, 
~rслти нашишюва1·ь шrесте с мас.1ол п с'rетаноl! и тушить по:~ крыш-
1\ОЙ до мягкости, часто мешая (30 минут) . Готовые коренън разло­
/JШТЬ 'lia куски рыбы, 'Плотно свернуть· в трубочку, слегка об;dазатъ 
\taCЛO)f, обrштать в сухарях, 'Поджарить в масле и за;шть по,цmвкоli. 

Пр и г о т о в л е 'Н и с п о д л и в к и : муку поджарить в .м:асJН', 
в.шть в нее томат и бульон, в котором rnарились овощн и рыбные 
r;ости, и сметану, дать вскипеть . В эту JЩJ,ЛИ'БRУ положliТЬ зр~зы 
н тrостаюrть в горячую духовку. 

Судака . . . 1 000,0 
Сельдерея 300,0 
Петрушки . 100,0 
Л,fopJtORИ 150,0 
.'1ука . 100,0 
Масла . :г5.0 
rметаны 5о;о 
('ухарей 25.0 
('OCJIТ . . 20,0 

Д.1я 110;J.Ш!BI)JJ: 
\Iукп . 
Томата . . 
Сметаны . 
Масла . . 
БульоJtа . . 
CCJJII . . . 

1!">,0 
100,0 
lOO,U 
25,0 

100.0 
5,0 
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Рулет из рыбы. Рыбу очистить, вымыть, отобрать мякоть, про 
nустить чере3 мясорубку. Овощи, рыбные кости п головы варить 
поrш овощи станут мяпшми. Овощи протереть через решето, с.ме 
шать с. рыбпым фаршем, посолить, положить муекатпый орех, вбит 
яtlцо, пеотжатый белый хдеб, половину иаела, всю массу хорош 
выбить, с.~е;шть на марле рулет, переложить его на горячий прош 
вонь с. иас.дом и поставить в духовку. Часто поюшать сверху жиро~ 
Готовыi1 ру Л{) Т обдить соусом, с.~rетану раздrешать с. мукой, прuба 
вить бульоп и дать вс.1шпеть . 

Рыбы . . . 1 000,0 
Сельдерея 30U,O 
Петрушки 100,0 
Моркови 100,0 
Луrщ 100,0 
м~п . що 

Хлеба белого . . 
.Яиц . . . . . . 
Соли .. . .. . 
:Муы;атпого ореха 
Перца . . .. 

Судак тушеный с овощами. Судак очистить, парезать кус.тшмn 
посолить. Овощи очистить, тонко пашштковать и потушить с. маело 
до подуготовшюти. Положить сахар, соль, сметану, перед, проме 
шать. Сложить в сотейник (нпз1•ую 1шс.трюлю ), С.)Ш3анпый маедом 
овощи и рыбу рядами, пижний ряд выложить овощами. Поставит 
в горячую печь на 35-40 11mнут. 

Судюtа . . . 1 000,0 
Сельдерея 200,0 
Петрушки 100,n 
Морrtови . . 100,0 
Лука-порей . 200,0 

Сахара . . . . 
Сметаны 
Горького перца 
Соли . . 

Рыбные котлеты. Рыбу очистить, мякоть отобрать, столочь 
ступке и.!I'И побить на столе с.кал.rоой и пропустить 2 раза чере 
:мясорубку. Вареные коренья стереть на тeprte, смешать с. фаршея 
положить <юль, яйца, вымоченный и отжатый хлеб и половину c.~re 
тапы. Фарш хорошо выбить, .<iДелать 1итлеты, опылить их мукоti 
пожарить. Залить е;оу,с.оы и с.111етаноfi. 

Рыбы . . . 1 000,0 Хлеба . 
Сельдерея 300,0 .Япц . . 
Петрушки 100,0 Соли . 
Лука . . 100,0 Сметаны 

Сосиски рыбные. Рыбу очистить, июtоть отобрать и пропуетuт 
qерез мясорубку юrеете со ШППГО)l, добавить с.о.'lь, муеr>атный орех 
. n.1о;щую во!(у, пшеничную идп rшртофедьную муку, хорошо выбпт 
пропустить опять через мяеорубку, еще раз выбпть II пачишп 
бараш,JI 1шш1ш. Coeiie1Ш варят IIдll жарят. 

fJ;,;uы . . 1 000,0 · Перца англиiiс:кого 
I!Jппга 200,0 Горького перца . . 
Во;1ы 500,0 Соли . . . . . . 
J\1 YJiii 100,0 
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1 Иолбаса рыбная. Фарш rотовят таr' же ; каR для cocncoR, то:IЫ'О 
1 пг It а~ут I>усочi;ачп n ~обав;:шюr л~ri, nponyщcanыli через ~шco-

ll~бJ:y. lioлi}acy ОТnарИВаЮТ IШI ПCfiYT На IIpOTПBHe, IICpeвopaЧUB<tH . 
l cч i. надо не меньше 40 jjШIIJ'T . 

Биточки и з рыбы. .м~шоть отобрать, нарезать I\YCiiiOШ , выбпть 
I'I:aлi>O fi и с::~едаrь круг.ше бпточrш. Rаждыii битоit об:.uакпвать в 
нi!цо , сбитое nопода:.u с водой, nосолить, обсыпать паrертым сыром, 
а сверху мукой n пол;арить . Готовые битки спять со сковороды , а 
на с itовороде потушить 5 :м:ипут тошtо нарезанный лук, nосолив его . 
Добавить стака:н в~ды, стакан TOlllaтa, дать 'ВсRипеть и облить этим 
соусом бuт&и . 

Рыбы . . . . . . . . 1 000,0 
Яиц .. ... . . . . 1 шт. 
Сыра . . . . . . . . . 5~0 
Подливка: Лyita . . . . 100,0 

Масла. 
Соли . 
Муки . 

Масла . . . . 50,0 
Томата . . . 200,0 
Воды . . . . 200,0 

25,0 (для жарю!) 
. . . . . . . 15,0 
. . . . . . . 15,0 

Нотпеты рыбно-картофепьные. Рыбnую :м:шtоть щю:м:олоть в :м:я с о ­
рубr<е шrесте с вареным rшртофелем и 11аосерованным луком, поло ­
жить соль, сырое яйцо, хорошо выбить, положить сметану и еще 
раз выбить . . Сделать котлеты, обвалять их в IМYI\e и обжарить в 
нtслс. Спять I\отлеты со сковороды, nоложить в оставшийся соус. 
rуки, прожарить ее, разбавить бульопом , сложить па сrwвороду 

~<отлеты и дать соусу вскипеть. 

rыбы . . 600,0 
ltартофеля 300,0 
• 1 Iука . . 50,0 
Нпц . . . 1 шт. 
Масла . . 50,0 

Сыетапы 
Муки . 
Бульона 
Соли 

100,0 
15,0 

400,0 
5,0 

Паштет из селедки с яблоками. Сел е;щу замочить па 3-4 часа 
в воде nли на сутки в иолоr>е.' Снять кожу, отобрать мшtоть, хорошо 
норубить пожом, положить вымоченный зз молоке и О'l'жатый хлеб п 
н атертые на терке сырые яблоки , порубить все вместе до nолучешш 
щнородной :массы . 

( ' следки . . . . . . . 600,0 Бушtи . . . . . 100,0 
НОлок . . . . . . . . 300,0 Горького перца . 0,5 

Паштет из селедки с пуком. Селеrдку замочить на 3- 4 часа в 
о,\С или на сутки в молоке. Снять кожу, отобрать мш\оть , порубить , 
обавить луi\ , стертый на терке , белые ·сухари, порубить, положшь 

1 trтапу п рубить, ПОI\а не получптся о;~норо;щая густая масса. 

t 1 дедкп 700,0 Белых сухарей . . . . 25 О 
l ука . . . . . . 100,0 Сметаны . . . . . . . 2оо:о 
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Паштет из вареной сеnедки. Селедку порубить , сырые I'OP e'IIЬ 
.1 у~ иатереть на терке и тушить под крышкой па небольшом огп 
15 кинут е маелом и е~Iетаной . Положить 'натертое на терке лблоi:о 
потушить еще 5 минут , емешать е ееледкой 1И дать прокипеть 10 м11 
нр. ПоJюжить мyrty, дать веrаипеть , 7J.iО бавить лавровый лиtт в по 
ротке и nротереть через rуетое реше'!'о. \ 

Селедки . . 4.00,0 .Яблоli . 
Сельдерея . 200,0 Муки . 
Пастернака . 150,0 Сметаны 
.тiука 100,0 

100, 
10, 

150,1\ 

Пудинг из трески. Отобрать J.rя'oo трееки, прощ· етить через м нсо­
рубiау . Лук и J\огепьл нашинковать и итотушить в маеле, ·емешать с фар­
шем и нролуетить еЩе раз через лшеорубку . Добавить выжатую моче ­
ну·ю 6yлtty, лйца , тол'lе'НЬIЙ лавровый лист, хорошо выбить, положить 
в . форму, емазанную .мас.ло:м и обеыпаJFную сухарЯ'ми, и пе'!Ь 1 ча~·. 

Трески 600.0 Вулкн 2.3 ,0 
Сельдерен 100,0 Лаврового лпста 0,:) 
Лука 100,0 Порца 0,:) 
Масла 100,0 Со л н JO,O 
.Яиц 3 шт. 

Сыр из рыбы. Млкоть пр()nуетить через мнеорубt\у, нодожип. г. 
иаетрюдю, добавить маело, еметаnу, толченый 111уека·гный орех 11 
наритr. 30 мwнуг, чаето мешал . Положить вымоtтеJшiыlt , отжатыlt. от 
воды рыбиii клей, размешать, дать векипеть 1- 2 раза, вюrить н 
форму, емзапнуто ~tаслом, оетудить . 

Рыбы . . 700,0 
.Мама . . 100,0 
Сметаны . 200,0 

Рыбы~ го клrп . . 
Mycr,aтнl)ro ореха 
Соли .. . 

40,0 
5,0 

15,0 

Икра щучья. С шtры еплтr. пде 1ши, заварать юшюком, разме­
шать, •отr~инуть na решето, дать етечь во;~ е . Поло1юпь на тарелrtу, 
1/0COJIИTI, . 

Икра сазанья. Икру очиетпть от пленОJ\, ра.збитr, тш.п:оИ, noco· 
.11 ить. То~rат , я а с лп nс~>ппятить , ТIO Jr o;roит r, н J!l{py, п ('ре~н'шать н 
оетудить. 

Икры . 
Тоuата 

• о о о о 1 000,0 
• •• о о 200,0 

\lctcлa 
С'0.111 

100.0 
15,0 

Икра чистяковая. Uвять Шiенку, разбнть ввлr;оtl, пoco.~IITh, на­
шинкованныii Jry1: нотушить е мелко нареза11ны't шtшro:~t ~о мягио · 
с т• , ПOJJOiiO I Tt, 11 !tpy н дать раз вскипеть. 

Ик.ры 1 000,0 Шп11га. 100,0 
Лука . . . . . . .. . 300,0 Солн •. •. 15,0 
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ОСНОВНЫЕ ПРИЕМЫ ВАРКИ КАШИ 

Вс.е 1•рупы, кроме мanнoii, омо1евс.1tой и кукурузной, е.Jiедует 
преJ:uщ.ритель.но хорошо nромывать холодной водой, проиешивал 
.1ожкой, В(}Ду быс.тро сливать, удалял таки~м обр<азом вс.е сорншщ п 
пыдь. При длительном IВОздейс.тнии 'воды во время мытья крупа выцс­
."!лет клейковину, Itоторая захватывает час.тицы пыли и мешает та-
1\ПЯ образом удале·uию их . Во !Время :мытья пшопо нужд/Jiется в осо­
бой обработitе . Еоо следует c.uaчaJia промыть 2 раза в xoJioдuoй во­
.~;с , удалял с. водой сорлятш , затем залить ,RJИ'ПЛТitом я, хорошо протс­
rев руitа:ми, воду слить . I\аждан Itpyпa требует <()Ообой тепловой 
обработки, ио и~меютсн и общие •дJiн всех Itpyп условия, с,nоеобству­
ющис приготQfВлению вкусной каши. Крупу вс.егда слс·дует веьшатr. 
в Iшплтоrt, од'повремснно с пей спускал и часть жира (iНа 1 000,0 
крупы 50,0 жира) . Jtaшe надо дать возможпо быстрее заitипсть и 
оставить rшrпсть, mока она не начнет гус.теть . После этого кашу 
дучше всего доваривать в духо•вке . Ес.ли духовки нет, то каетрю .llю 
е Itашей, наrtрытую .крыш1tой, следуст пос.тавить в друrую Iшстрюлю 
с водой, наitрытую крьшшой, и IДО'Вари:вать кашу «па пару ) . 

Соль в Itaшy добатлнюr, Jюгда Qна начинает густеть. 
Каши варл·r рас.с.ыпljатые, разма;ши, жидкие и полужи.дкие . 
Itаши рассыnчатые, « Крупинка к крупинке ) , .JIОлучаютсл npt 

ус.:юnии, Itогда зерна I>PYIJIЫ 'ВО время варки остаютса целыми и клей­
ковина не выходит из них. Длл зтого крупы (кроме риса, пшена 11 

нсрлоnой) следует nредварительно прожаривать !В мас.ле и горачинш 
со Сitавороды :всыnать в КИШIТОit . Очень большое ~начсние имеет 
нра.вильiJiыИ расчет ueoбxoдiпtoro количества жидкос.ти . Получению 
rассьшчатой наши мешает излишек ·во;\ЬI, мешает также и пере~с­
шивание каши. В зависимос11и от сорта и к,ачсст\Ва Jtpy nы на 1 000,0 
требуется воды различное количество. 

ДJiл приготовлепил каши-размазни воды требуется зна'Iительно 
бодьше . В процесее варки зерна распадаются, клейковина выходит. 

Для жидitих и nолужiiД[tих Itaш воды требуется еще боJiьше . 
Каша пшенная с яблоками. Пшено 'IТромыть, залить кипятJООИ, 

протереть его ру1tами , воду слить , залить вторично киш1тком, дап. 

веrшпетr,, воду слить. Jlблоrш (боровинка, антоновка, анис.) 'нарезать, 
разварить с. с.ахаром, nоложить масла, размешать, nоложить крупу 

и варить, ПQмешивая, пока .каша IНС загустеет, а затем пос.тави rь 

в 'духошtу И .l!J{ на пар. 

-
Крупы . . . . . . . 
Воды . . .... . 
Я:бло~-: . . . . . . . 

200,0 
1 000,0 

400,0 

Масла . 
CaJ(apa 
Соли 

100,0 
50,0 
30,0 

Каша манная, смоленская или кукурузная с мэюмом или курагой. 
Крупу пожарить в :мас.ле до светлокориЧiневоrо цвета, 10,0 еахара 
4 А . С . Лу1<анина 49 



ПО;J,ЖарПТЬ па CI\ODOpO;J.e ;J;O евеТ.lОI\Орi!ЧПеВОГО цвета, ПОСТОЯПIIО J 
:чспшвая , под.ч:пть во;1ы n rашятптr,, нока по растворптся всеь сах1р . 

Сахар вшпь в J:шшток, всыпать Iсрупу, со:rь, то:r'Iенро порлщ, но ­
.'!ожить фрупы, раюrсшать, закрыть liJ)bl!JJJioli и поетаFпть на 1 <rac 
в дух()ВI\J'. Манная 1:рупа требует, тю; же Rai' п оста.'lьнап: 
iipyпa, дтrтельпоtl тешrовоtl oбpaбorimi. Пщавать 1~ашу е соко)! nлп 
'КИ1ССЛСМ. 

IСрупы манной 
Фруктов 
Корицы 
Соли 

200,0 
200,0 

5,0 
5,0 

Воды 
Сахара 
Масла . 

. . 1000,0 
100,0 

50,0-100,0 

Каша манная, смоленская, кукурузная с фруктовым пюре. Фруi~:­
ты, ябл-оки, груши, елиmы нарезать, залить водой, положить сахар, 
прокипятить 10 :ыинут, протереть через сито, веьшать поджареiЫiую 
в маеле крупу, вскиш1тить до за;гуетения: и варить до готовности 

или « На пару> около 40 минут. 

Крупы. 
Воды . 
Масла . 

. 200,0 

. 1 000,0 
50,0 

Сахара 
Фруктов 
Соли 

100,0 
500,0 

5,0 

Каша манная, смоленская, кукурузная с протертыми овощами 
(морковью, тыквой и пр.). Сырые овощи натереть па тepite, eoit от­
жать, в отжимки добавить воды, положить еахар и Iшшпить 30 ми­
нут, положить крупу, дать веitипеть и варить до готовности в духов­

ке 40 минут. Го·rовую н.ашу залить овощнюi ооком. 

Крупы. 
Воды . 
Овощей 

. 200,0 

. 1 000,0 
• 1 000,0 

Сахара 
Масла 
Соли 

100,0 
. 50,0 

5,0 

Каши с ягодами (из манной, с~rоленекой, ItY'Jtypyзпoй Itрупы и 
риеа) . Ягоды засьшат1> сахаром за 1-2 часа до варки Itашп, со1~ 
слить , в ягоды подлить воды, дать вскипеть, всыnать поджареппую 

(кро.ме риса) крупу, дать вокипеть и варить до готовности в духов­
ке или «На парр, об.ч:ить яrодiпым еоком . 

Крупы. 
Воды . 
:Масла . 

. 200,0 

. 1 000,0 
50,0 

.Ягод 
Сахара 
Соли 

500,0 
100,0 

5,0. 

Каша гречневая (овсяная, ячневая, пшеничная)_ с сушеНЫ!1,1К 
травами. ltp)·пy ( IipO)Ie пшена) прожарить е мас.JО)!, заварить юшят­
r;ом, дать :ВС.I\ППеть, а затеи варить на небольшюr огне, полепшвая. 
При начале сгущения: Rаши положить сухую траву, толqепы!1 лав-
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ровый лиет, английекиii перед и поетавить в духовrtу или па пар 
на 1 чае. 

Крупы . . . . 200,0 Масла . . . . . . 50,0-100,0 
Воды . . . . 1 200,0 Лаврового листа . 0,5 
Сухой травы . 30,0 Английского перца 1,0 
Свежей тра-вы 500,0 Соли . . . . . . 15,0 

При использовании овежих трав их падо про:~rыть, залить кипнт· 
IiO)I, варить до готовности. Спускать в пюре надо таrtже при начале 
загуетения каши. 

Такую же rtaшy можно делать с еырыми -овощами: иорковь, 
тьшву, кабачrш пропустить через иясорубку, потушить в мас.'!е 
15-20 мnпут и спустить в кашу при пача.'!е сгущения ее. До­
uарить в духовке или (на пару>. 

Крупы. 
Воды . 
·Масла . 
Овощеii 
Соли 

200,0 
800,0 
50,0 

400,0 
15,0 

Можно таrtже с,делать эти каши с ливером, печешшй. Фарш про­
жарить с луком и спустить в rtaшy при начале сгущения ее и за­

тем доварить в духовке илn « Па пару ) . 

Каши с грибной мукой. Сушеные грибы обмыть, обсушить, пото­
лочь и положить в :юипятоrt одновременно с крупой и маслом. На 
200,0 крупы 20,0 еушеных грибов. 

Rаши со свежими грибами и луком. Гр11бы вымыть, поvолить, 
нарезать, прожарить в масле 20 минут с мелко нарезанным луrtом, 
nропустить через мясорубку и положить в rtaшy, когда она начнет 
густеть. Грибов берут в 2 раза больше, чем крупьr. 

Каши из перловой крупы или риса с бобовыми (горохом, фасолью, 
чечевицей) . Бобовые и перловую rtpyпy залить холодпой водой, опа 
должна только покрывать ик, nоложить масло и варить до готов­

ности . По ~repe испарения воды добавлять опять холодпой воды 
(5-6 раз) . 

При использовашrи риса его спусrшют в фасоль, rюгда она де­
лается полумягиой. 

Крупы . .. . . . . 
Бобовых ..... . 

200,0' 
400,0 

. 
l\1асла . 
Соли 

50,0 
15,0 

Д:ш прnготовлсшш IIЗ I\рупы rштлеr варят r>рутую Iiaшy. 

Котлеты из гречневой (рисовой, пшенной, ячневой) крупы с же· 
пудовой мукой. ltpyпy промыть в xo.1ri;~;нoi1 во;щ заварпть rшшrткол, 
!Зариrь С i\!a0.'!01! ;J;O ГOTODПOCTII . Осту;щrь, ВОПТЬ ЯЙЦО, ПОЛО/IШТЬ же· 
.1удовоti муrш, хорошо промешать, сделать котлеты, обвалять в еуха­
рях и жарить. 
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Котлеты из манной крупы с желудовой мукой. В кипящую B()JI. ) 
а<tсьшать манную rtpyпy-, дать прокипеть 10 ~шнгг, по.1ожить )(ЗС.1О . 
соль, жы:удQвую ~1уку и :варить еще 20 )!ИНут. Вбить нiiцо, хорош~· 
ВЫбИТЬ , otTyii,ИTЬ, сделаТЬ !\ОТЛеТЫ, обва.'IПТЬ ПХ В сух арнх. 

Крупы . . . 5'UO,O Яиц . . . 1 шт. 
Воды . . . 2 000,0 .Желудовоll ~щ·1ш . . 150,0 
~lасла 100,0 Со:ш . . . . . Jfi,O 

Заливное из пшеничной крупы с желудовой мукой . 1\руну нро­
мыть, залить ·.кипятКО)t , НОJiожить )ШСла и ·варить до поrустсннн; 

поло:~~ить соль, желу-;:~.овую яуi\у , хорошо размешать и поставить на 

2 чаеа в духовку или «Шl пар> . Подожить 'fО)!денныii в лас.'! С ."fYI• . 
апглийский перед, лавровый лист в норошкс, хорошо р:J.З\Jеншп, н 
:JaJIИTЬ рЫбЬИ'!: !\Леем, предварлте.lЬНQ 3Ю!ОЧС/ШЬШ D ХО.10,1,НОЙ В{} (i ' 

на 2-3 часа 11 прокипяченнш1 в 100,0 во;щ ;(о полного pacтr.IJ­
peнuи . 

Крупы 
Воды . . 
Желудовоfi муки 
ll!ac:la . . 

. 300,0 

. 3 000,0 
2UO,U 
150,0 

.'1у ка репчатого 
Рыбьего юн•я . 
Со:ш .. . . 

ЬЛЮДА ИЗ ДОМАШНЕй ЛАПШИ 

200, 
:ю 

Для .шнши замесить ~>рутос тесто па яйцах, а1е нрибав.шн ни 
воды, ни солп . О•tспь тонко рас1штать, тонко нашшшовать 11 днп. 
НОДСОIНУТЬ. 

Пудинг из домашней лапши с изюмом. Опустить · :rапшу в З .1 

roJeuoгo I ипнпш, дать •всtшпеть, · отбросить на решето, дать· U•J, (~ 
стечь . Положить разогретое яасло, же.пюr, стертые с сахарю1, изю", 
хорошо промешать, по;rожпть сбитые беЛiш, перемешать еще раз н 
сдожить в форму (илu в 1-:астрюлю), tС)tазапuую )lat.JIO:II и обсыпан~ 
)IYJO с ухарями. Сверху пу ,(инг посыпать caxapO)t, печь в о•Iень 
'IСЙ ПСЧI 1 час . 

. 1апши . 500,0 Пзюма . 
Яиц . . . -'1. шт. Сахара . 
.\fасла. . 100,0 

Лапшевник. ЛапШI опустить n 3 л соленого ЮIШIТJШ, датL 
11скипеть, отбросить на решето . Положить мас .11.о, сяетаnу, яйца , 
рошо перемешать и по .11.ожить на nротивень . Печь 40 ~tинут . 

,1ашu• . . . . . . . . 500,0 Сметаны . . . . . . 
Яиц .... .. . .. ~шт. Соли .. . . . .. . 
. \Iасла . . . . . . . . :що 

Запеканка из домашней лапши с бобовыми . . 1апшу о пустнть в 3 
~·оленого юrпятка, дать rвсюшеть одпн ра 3 11 отюшуть . Фасоль 
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.тгь псбо.1ыuюt 1\О.Пtчествоя хоJодпой воды 11 варить до rотовпоепr, 
tн'сколыtо раз подливан хо;;rо;~,ную во;~у . Готовые бобы охлад•ть, пе­
v~\tешать с. лапшой, вбить пli'ца, подожить )Iамо, соль , пере:м:ешатьr 
выдожить на нроrивепь, с:\rазанный ~шелом и обсыпанный еухарюш 
11 IIОtтавитr, в духов.~>у па 40-50 l!IИнут. 

:rапшн . 
l!обовых 
\lac.1a . 

ЫЮ,О 
500,0 
100,0 

Яиц . 
Соли. 

Зшт. 
lU,U 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЯИЧНОй НРУПЫ 

Яiiца вбить в картофедьную •муку, заыесить 1\рутоо тсето » нро ­
'I среть его 'Iерез грохот таким образом, чтобы крупа дожижас~о тoн­
lil!\1 C.'IOC'11, И J\аТЬ elf JIO;.{COXПYTI, 1 час. 

Kapтoi\Jt•.rьнoi'! ;чуi\И • . 1 000,0 
Ятщ ........ . LОшт . 

Пудинг из яичной крупы. Btil\ИШl1'HТI> >IОд.око , RCЫili.lTЬ H<>CTl'· 

II CIЛIO J\РУПУ, BDC BpC\IJf )!СШаН, BCIOIШITIITЬ, ОС'Г)'ДI!ТЬ ДО температ j!Jbl 
парного моло11а (28-30...,), опус,тить )tаело, :.1;е.lТIШ, стертые с rаха­
роя, цедру, раюrсПiа1Ъ, пuлоящrr, nзбнтые бс;ши, хорошо нepc )tt'· 
шать, положить 1з фOJHIY или настрюлю, см~анную .часлом н ОUI'I,r­
н:шпую сухаршпr. 

~[O.'!OJ\a . . . . 
f{руны . . . . . 
1':\хара. . . . . . 

. 1 000,0 
100,0 
:ю,о 

Янц . . . . . . . . ~ ш-r . 
Цедры е ноло1шl!ы :IИмона 

Пуstинг из тыквы с лапшой. Тыrшу очястать, парсзать J~уеочкаюi , 
обеьшать cax!(l,po1r, ~Щ'IЪ •rroeт пть , IП(Жа опа 1ю ·пустнт ~o1t (1 чае): ва­
rпть, ПfJM тыква ne превратится в пюре . Охла;\ить. Лапшу оп~ 1'­

тить n 3 л IШПЯТI\а, дать вскипеть одtш раз, отбросить на решето, 
нрояьпь холо;щой вo~oli, дать nоде стечь. Лаnшу персмешать е тыl;­
ноit, вбить лflца, положптr, :\Iar !Ю, корицу п запечь . 

Тыквы . 
. 1апшн . 
\fас;ш . 
raxapa . 

. 1 000,0 
800,0 
] 00,0 . 
100,0 

Япц .. 
J\орицы 
С'оли .. 

5шт . 
fi.O 

lO,IJ 

Пу11инг из кабачков с макаронами. Кабачки очистить, разрезан. 
"усками в палец толщи.ноИ, поджарить в :масле . Макароnы опуетит~о 
в 4 л кипят1 а и дать вскипеть, откинуть на решето, промыть во·доii , 
нервмешать е кабачкюш, вбить яйца и зМJечь в фор~rс ил·п u.a нpo-
IIJBHC. • 

1\абачкоn . 
[акароа . 
lасла . . 

l 000,0 
1 000,0 

150,0 

Яиц. 
Соли 

5шт. 

15.0 
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Пудинг из гречневой крупы. I\рупу выбрать, промыть, дать вод 
'tJТСчь, прожарить е маелом, пока пожелтеет крупа (вее время поме 
runвaя), за.:rить rшпятком или молоком и поставить на пеболLшо 
огонь, пока кр~·па разбухнет. Же.Т[ТJШ раетереть е сахаром и маелом 
всыпать орехи или мmцаль, еложить вее в теплую I\рупу, хорош 

псремешатьJ по.llожить белки, сбитые в пену, оеторожпо пом:ешзть : 
еложить на противень, обмаЗанный маелом и обеьшапный сухарями 

I\рупы гречневой 
Молока . . 
.Масла . . . 
.Яиц .... 

. 1000,0 

. 1 500,0 
150,0 

. 3mт. 

Сахара . ... . . 
Орехов очищенных 
Соли ...... . 

Запеканка из пшенной крупы с фруктами. Пшено Jзьшыть, 
рпть rшпятко~r, дать постоять 10 :мnпут, протереть рукюш, вщ 
елить, залить кипяткои и отбросить па решето. Положить 
Rастрюлю, залить rtиплчепым молоком (или водой), дать прокипет 
10-15 ыипут, положить нарезанные фрукты, ео:rь, сахар, разме 
шать, переложить в форму, смазанную маелом и обсыпанную еухаря 

_"1ш, и поставить в духошtу на полчаоа. 

Пшена: ... . 
:Молока или воды . 
Фруктов 
Масла . 
Сахара 
Соли .. 

. 1 000,0 

. 2 000,0 

. 1 000,0 
100,0 
100,0 

15,0 

Запеканка из макарон с творогом . Макароны отварить в 4 .ц сол 
ого кипятка, отбросить на решето, промыть холодной водой , да 
воде етечь . Творог пропустить через :мясорубку, вбить яйца, пол 
;жить сахар, еметану •или :маело, хорошо выбить веселкой , емсшат 
с маrtаронами, переложить на протимпь, емаза11Ный маелом и обе 
11апный еухарям:и. 

Макарон . 
Творога . 

. Яиц . . . 

500,0 
1 000,0 
4mт. 

Сахара . 
Сметаны 
Масла . 

Паштет из творога с дрожжами. Дрожжи посыпать сахаром , п 
.1I ожить ~Iасла, перемешать и варить 15 минут прп постоянпоi\1 п 
.мсшпванпп. Творог протереть па р ешете, положить в дрожжи, ра 
мешать в ровную )Iaeey и довести до шшспшr. Положпть яllц 
ropышii ~шпдаль п хорошо выбить, сJожпть в пое)·ду. 

Дрожжей .. 
Творога 
ахара . • 

31 

3iJO,O 
500,0 
100,0 

Лпц ... . . . 
Масла .... . 
Горыюга миндаля 



Паwтет из творога1 дрожжей 11 сухой сныти. ПрС~сrоJШШЫ\1 :'1:1' • • 
а:ам, nоеыпапnьш еахuром, датr. ноr ro1IТI> 1 О 1t> Ml J ' , но л о, н r 
масла п варить 20 ,пшут. Uvн 01 j ю t' rытr, Jil.I т. 110,\ОЙ на 1 ча 

II затем варить ДО J!)/[liO~ н! 1 о !IIIII~ )', Uтышуть па решето, ДilTi> 
воде стечь, смешать с ,()юАш.ют, ,\it'J r. l!CIIIшeть, nолоашть протертый 
творог, размешать, по:rо;юпь 1·uры;ий мuндаль или ванпль и дат_r, 
цро.кипеть 15- 20 лпшут. 

Творога .. . . 
Дрожжей ... . 
Сушеной сныти . 
Воды ... 

500,0 
400,0 
100,0 
500,0 

Масла . 
Сахара . 
Ванили 

100,0• 
50,(}.' 

• 1/ 2 далоqки. 

Шарлотка из черного или белого хлеба. Разогреть ?.Iасло, вбить. 
яйца , влить молоко, хорошо разболтать, обмакнуть хлеб и уложить.. 
им форму или кастрюлю, смазанную м.аелом и обеыпанiНую .с,ухарлми . 
Мелrи нарезанные лблОitи, толченую корлцу смешать с сахар ом п 
иересьшать ими каждый ряд . Gверху шарлотку зюtрыть куекамш 
хлеба, ·обеьшать сахаром, wгодным eoкo!II и поставить на чае в:. 
духошtу. 

Хлеба . 
Яблок . 
Сахара . 

' 1 000,0 
. 1 500,0 
. 200,0 

Я:иц . 
Молока 
Корицы 

2шт ... 
500.0 

0,5 

Шарлотка из черных и белых сухарей. Черствый черпый хлеб 
натереть па терке, а белые сухари истолочь, проселть, смешать 
юrеете с черпыми, положить повидло из 'l'Ыitвы и яблок, сметану, · 
гвоздюtу, Itорицу, вбить яйцо, выбить до полвлепил пузырыив. Раз­
.чить па три сi~овороды и поставить в духовку на 15 минут . В сотеii­
шш, обмаза"ппый маелоы, обсыпанный сухарями, ю:оложить иепечеп­
ные лепешки, переrtладывал их рублеными ашоновеrшми яблоrщмп, 
t,)!Сшюшыми е корицей. Верхпий слой (лепешку) залить яйцами, 
озбитыми вместе е молоком, поеьmать орехами, поставить в горячую 
;~уховку на 25-30 минут. 

Черных сухарей . 
Белых сухарей . 
Повидла 
Молока . 
Сметаны 
Яиц . . 

250,0 
100,0 
400,0 
200,0 
200,0 
3шт. 

.Яблок . . 
Сахара .. 
Корицы . 
Гвоздики . 
Орехов .• 

. 1 OO(),Q ' 
100,0 

5,\)' 
2,0 · 

25,0 • 

Шарлотка из сухарей с тыквой или кабачками. Тьшву или кабач- ­
IШ очистить от кожицы, нарезать топ:кюrи Itycкaмn и сварить в моло­

liе или в воде до млгкостп, протереть через решето, всыпать сахар, 
uаниль и !Варить до густоты; всыпать l11Олочные сухари, размешатr,, 

ох.падить, вбить яйца, хорошо выбить вееелкой и выложить в еотеi:1-

5Е:. 
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JiHK, с.•азанный мас.!ом: и обс.ыпанный с.ухарями . Пос.тавить в горл­
"~УЮ JjXQBKY •На 1 час. . 

'Гы.квы ... 
fоло~е& . . . 

{;ахара. . . . 

. 1000,0 
500,0 
100,0 

Сухарей 
.Яиц . . 

200,0 
5 шr. 

Шарлотка с морковью и малиной. Морковь очис.тить, вымытr,, 
nротереть на терке, отжать . Морitовные отжиики и иас.ло положит !. 

· в кас.трюлю, накрыть крышкой, п·ос.тillвить в другую кас.трюлю с. !ШПЯ· 
щей :водой и тушить до иягкос.ти сна пару> 30 иинут. Положптh :в 
них (jaxap, :малину, раэыешать . Ityc.oчitИ черс.твого белого хлеба оn:~~<\­
тшать в яйца, с.битые с. :молоком, и выложить ими с.отейник или 
1\ас.трюлю, СJмаза:нную ·:мас.лом и обс.ыпапную с.ухаршш. Ос.талышс 
11ус.ки хлеба выitла~ывать рщщм'И, чередуя с. на'IШJКой. 3аrtрыт ь 
кус.кауи хлеба, об.шть :малиновым с.оком и поставить в духовку на 1 час. 

Бс.1ого хлеба 
Моркови .. 
Мэлнны . . 
Япц .. .. 

. . 1000,0 

. . 1 000,0 
500,0 

. 2-3 шт. 

Молока. 
raxapa . 
Масла . 

500,0 
100,0 
50 ,0 

Шар.11отка из вишни. Вишню очис.тить от Еос.точек, пос.ыпаг ь 
с ахаром: и дать пос.тоять 1 час., чтобы вышел c.oJt. Желтки c.TCfJPT Lo 
с с.ахарои и с.мета.ной , nолоЖiить в них толченые с.ухари, paзиeiJliil.TЬ, 
с.1ожить вишню, полооwить картоф~ьную муку, с.битые в l!leнy белки 
хорошо вымешать, еложить в форму, обмазанную маелом 11 nос.ыпап 
ную (jухарями, и пос.'1.1авить на 1 ча,с. в духовку. При подаче залит., 
liiiШneвым ~ОКО)!', емешмшым с.о еме'11аной. 

Вишен . . ... 
Саха.ра. . . . . . 
Яиц ..... . 
Картофельной муки 

. 1 000,0 
LOO,O 
5шт. 

25,0 

Сухарой 
Масла . 
См стань: 

Ом.11ет , с фруктовым пюре. Яйца с.илыно ,взбить, по.1Jожить н HII I 

люре из Srблок или других фруктов, гуиую емета'Ну, :муку, ~.:а хар, 
р<l3'мешать, выложить на р·асжа.Jiенную C.Jioвopo~y, с..мазсшвую м:аело :~~, 

п nо(jтавить в очень горячую печь на 10 :ъюинут. 

Я1щ . . 
ЯблоJr. . 
CMO'I'&I;IЫ 

10шт. 
250,0 
100,0 

:Мукп . . . 
Сахара . . . 

ПРИПРАВЫ, СОУСА И ПРЯНОСТИ 

J50,() 
50,8 

П~вы(jить вitус.овые качес.тва блюд, еделать ях более разнообраз-
1(1.11lИ IПОЗ'во;~~:яют :приnравы, C.Oj'Ca, прянооти. ПреЕрае~ьrии при,ира-
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вами явiя_ются ~Iасло и сметана. M110I'IIO JНit'TH'I Р.ш1ш• 111tu r.111 
Я'ВЛЯЯСЬ НОСИТеЛЯМИ BИTMIИIIOB, О (11011(11'\11'111111 llll.lil,(olltll •IJ~ ollll 

'l·eCJtиMИ СВОЙСТВЮ!И, ЧТО JIO:JJIII•IIII\'1' И III'IIO.IJ,,If/11111'1• 1\ill\ IIJinllpa 11 1 

Сельдерей, петрушrtу, укрон, '11'1'1101, :н• ll'llloll\ лу1·, :н"I'Jiillt>н, 1111\ltl 

,Ц(}ры, лимон, фруrtтьr, ягоды до >iШ.Iннп 1' pa:mouupaзнщt блнщ1м "' 
только как питательные щюд3 КL'Ы н JШL' витамnпоносители, но и 1;ar; 
вещества ар~матически с. ll ннта1ши эти продукты · можно и ДQл;т;но 
широко использовать. 

Более умеренно надо но.'lьзоваться пря:ностями. Прибегать 1t ШI:М · 
приходится прежде всеrо для блюд мало вкусных, без~Вкуспых и.1н 
имеющих неприятный nривкус. Большая nотребность добавлять спе­
ции в блюда, приготовленные из съедобных трав, панример, И :! 
свеклы, имеющей для ~~ногих неприятный привкус. Пряпости долж~ш 
иопользоваться в тако~t количестве, чтобы вкус и аромат их ре:н;r. 
не вьrделялись, а толыко зwrлушали неприятпый пршшус. Ча,сто ~УДНО­
rо сорта лрлпостей бывает nедос·rаточпо, чтобы изменить вкус, прн­
ходите.я соиавлять « букет> из пееttолышх различных еnецвй. Со­
ставлять (букет> надо та1t, чтобы ни одна И3 спеl\ИЙ не вы•де.IЯJI'I~ l• 
преимущос.твешю. При частом употреблении QJJ:RИX и тех же rпv.цш. 
пища приедает.ся и 1делается мало прия'11Ной. 

Очень улучшает вкуе блюд соус . 

СОУСА 

Соус из сметаны для салатов. В сметану положить нашиюtоn:ш­
ный зелепыu лук, эстрагон, уксус, соль, хорошо смешать. 

Салата . 
Сметаны 
Лука 

1000,0 
200,0-300,0 
150,0-100,0 

Уксуса 15°/о . . . 1-2.ст. ло1юш 
Сахара . . . 50,0 
Соли . . . . 10,0 

(для пудингов, овощей, каш). 
Соус из морковного сока. Сырую моркО<вь натереть на тepJte, от­

it<ать через м.ар.'Iю; сахар, цедру стереть ·с желтком добела, соч 
~ать LВскипеть с :маслом, заварить и~r желтки и влить лимонный eor;. 

Морковного сока 
Сахара . 
Желтков 

. 1 000,0 
100,0 

. 5 шт. 

Масла . . . . . . . 100,0 
Лимона . . • . . • • 1 шт. 

Соус из овощей (для рыбы и мяса). Пастернак, nетрушку, !iСЛЬ­
;~ерей, брюкву сварить ДQ 1\tяrкоети, снять кожу, пропустить 'lсрсз 
:ня·сорубку или протереть через решето, положить сахар, COJIЬ, сме­
тану, дать ВСIШПСТЬ, ВЛИТЬ ТО;!tаТНЫЙ СОК. 

C»e'l'ooy с rсырьш жеmюм размrешать и вместе с мус:катвьп1 
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·цветом положить в !Кипящий. еоуе. По .l!ожпть в соус мелко изруб­
.леrщую зелень петрушrtи и еельдерея . 

Пастернака'. 200,0 Томата . . . . . 
Петрушки 50,0 Сахара . . . . . 
Сельдерея 100,0 Сметаны . . . . 
Брюквы . 300.0 Мускатного цвета 

..Желтков . 2 шт. Соли . . . . . . 

200,0 
30,0 

100,0 
3,0 
8, 

Соус из редьки с чесноком (для мясных блюд). Круглую редьку 
(р е•дисную) очистить, разрезать на четыре части, обварить rtрутым 
ки·пятrtом И дать постоять 10 минут. Воду елить, залить еще. раз 
кипятrtом и поставить вари'I'ь до мягкости. Очистить сельдерей, лsк, 
наре зать rtye.rtaми, залить ItИ1ПЯТКОЪI, варить . на пебольшом огне д 
мягкости; протереть через решето, положить в овощпой бульон, nри 

l{)авить м<liсло, томат и ст ертую на тeprte редьку. Дать проrtип сl' 
15-- 20 минут . Чеснок нарезать и хорошо стереть с солью , разиt 

·тать со сметашой и запр31Вить соуе. 

Редьки . . 600,0 
СельдеJ>ея 100,0 
Лука 100,0 
т~иа.. 200~ 

Масла . 
Сметаны 
Соли . . 

50, 
[00 
10: 

Соус из свежих помидоров (для капусты, rtартофеля, МОJЖОВ 
Rаш ). Поi11идоры проиыть, нарезать , поеолить и варить полчао 
часто помешивая, протереть на сите . В еок положить :масло , с ак 
и варить полчаеа, затем положить сиетапу и дать проr~ипеть 5 мн п ~' 

Желток растереть с порош:ко~1 шпповни:ка и влить в гогн •ш 
еоус . Посыпать yr,poпo~r. · 
Помидоров 
Масла . . 
Сахара . . 
Сметаны . 

90Q,O 
50,0 
40,0 

100,0 

Желтков , 
Укропа . . 
Соли . . . 

Соус из овощей (для рыбных блюд). Овощи и стебли ревев 
варить до 11шrкости , пропустить через мясорубrtу . Myrty поджарит 
в ~шеле до еветлокоричневоrо цвета, сиешать е овощным пюрЕ', п 

ложить соль, еахар, рыбный бульон и варить 15-20 минут . 

Моркови .. . 
Сельдерея . . 
Петрушки .. 
Стеблей рев еня 
Изюма .. .. 

100,0 
150,0 

50,0 
15Ь,О 
100,0 

Сахара . 
Муки . 
Бульона 
Соли . . 

. ; ; ; ~- ' 

Соус из сухИх фруктов (для каш, rtартофельных, илсных п рыб 
ных блюд). Компот вымыть, залить холодной водой на 2-3 ча с 
поставить на огонь и дать прокипеть 40 минут ; протереть че р 
решето, сложить в сотейник, положить маQЛО , гвоздику, rириц 
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английеrш!i перец п дать прокипеть 10 минут . Rлить еметану, раз­
мешать е мукоti и дать векипеть . 

Сухого rtомпота . 500,0 
Воды . . 2 000,0 
Ыасла . . 100,0 
С:-.rетапы . 200,0 
Ьlуки . . 15,0 

Анrлийсrtого перца . 
Гвоздики . 
Корицы 
Соли 

1,0 
2 О · 
5,'0 
5,0 

Соус из свекольной муки (для: пудингов, рыбы и мя:еа). В горл:­
~пti бульон положить епскольную :муку, лимонпую или молочнуi~ 
lшелоту, маело, гвозДiшу, rtорицу и варить 20 минут . Муеr:атпыи 
орех, мyrty, прожареиную в :маелс, положить в еоуе 11 дать 

nсrшпеть . 

Свrколыюй муrш . 1 iiO.O l{орпцы . . . . . 3,0 
)ульона . ; 1 000,0 Стручкоuоrо псрца . 0,8 
Масла . . 100,0 Муюr . . . . . 30,0 
Гвоздшш . . . . 1,0 Соли . . . . . . 8,0 

Соус из лука для рыбы и мяса. Еорсньн есльдсрсл: и pcrPBП.tii 
yr\ пропуетить через lllя:eopyбr\y и варить в бульоне до млшосш. 
Положить ~шело, томатное пюре, еметапу, киелоту, .л:yrt, р<ШIС­

шать, дать векипеть. 

.ельдерея . . 
![ука репчатого 
Масла .... 
Томата-пюре 

500,0 
300,0 
100,0 
100,0 

Сме·rапы . . . . . . 
Лука .... .. . 
Лимонной кислоты . . 
Соли . . . ... . . 

100,0 
10,0 
2,0 
s,u 

Соус из томатного сока. В томатный eort положить ~rуку, ра :ше­
rать, положить маоло, оахар, дать rшпеть 10 минут. Хорошо доба­
uть еметапы. 

!'ока томатного 
Вульона .. . 
[уки пшепичной . . 
!асла . . . .. . 

75J,O 
150,0 
20,0 
51J,O 

Сметаны 
Сахара . 
Солп . 

200,0 
25,0 
10,0 

Еели еоуо делают из томатного пюре , то его берут 150,0- 200,0. 
бульопа 800,0. 
Соус из свежих грибов. Промытые грибы изрубить , мелко нарс-

анный луr~ потушить о маелом 5 минут , омешать о грибами, по.Jiо­
ить еоль и тушить полчаеа . Добавить воды (или бульона), поло­
шть мyrty, емета'НJ', дать nро~шпеть 15 минут. Поеьшать уrtро.пом . 

l'рибов . . . . . . 700,0 Масла . 50,0 
fука репчатого . . 150,0 Сметаны 100,0 
!уки . . . . . . 10,0 Соли . . 10,0 
оды или бульона . 150,0 

Соус из сушеных грибов (для овощей, рыбы, мяоных блюд) . Грп­
ы иетолочь , nроееять, мелко нарезанный лyrt, натертые белые rto-
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рсныr потушить с. :'daC..1Юi 10 :минут, а затем добавить 1 с.таюш во 
;tы и :варить поJiчас.а, всыпать а·рибы, со.ль и варить еще 20-
25 JCIПYT, ПО.iОiКIПЬ луку, разяешаПН)'IО СО С'оlеТаНОЙ 11 ;\аТЬ ЖIШ 
IICIЬ . 

Г[.)нбоR . 
.Тlука . 
rе.lьдерея 
Пt'трушки 
Воды 

25.0 
200,0 
50,0 

. 25,0 

. 1 000,0 

:Мукн . 
Сыетаны 
Масла . 
Соли .. 

20.1 
100, 

50 
10, 

Соус из сметаны с желтком. Густую С)tетапу нщогрстr,, ne дoi!o:t 
,1fJ J>ИПеНИЯ, ВбИТЬ СЫрые ЖС.'ПКП, ПО.'!ОЖИТЬ сахар, l!OCTiiBЛTJ, 11 

vГОНЬ И JJ30l!TЬ веПИЧl\0)! ':\0 Г "СТОТЫ, IJC ;\аВаЯ. ВСJа!ПСТЬ . 

rме•J·аны . 
Желтков 
raxapa .. 
СО:JИ 

1 000,0 
4шт. 

20,() 
5,0 

Мопочный соус для овощей. J1u.'!uJ\o проюшнтнть, но.\ожпт 
~fасл:о, :r.шис.овую м.уi\у развести, выJитr, в :~tюm;r1, ;щть 

НО.'I'ОЛiiИ'ГЬ CO,'I!b, ii[C,'JТIШ, 'ХОрОШО paЗ)feJIJaТI>. 

1\fолока . . 
Масла .. . 
С:нара .. . 

1 000,0 
50,0 
25,0 

blyrш ьшrconoii 
Сn:тн . 

Молочный соус с цедрой для цветной капусты. Муку шнеШI'Ш) 
раетереть ·со с.юшочны'tl :IIaCJO)f, JЩJ,orpeп, nри нос.тnя.nнrш помеш 

мнии I спустить n кипящее мo.11orm. Пn.lоmить .'!юшппую 
Iiap.:~aeiO!I И RИПЯТI!ТЬ 5-6 )!ИН)'Т, CIIJIH t: OГIIH, Jli).!Jft~!iШЪ 
вбить же.1ТЮI, с.п.1ЫIО выбивая. 

71\олока . 
Желткоn 
Муки . 
Масла . 

!)0(),0 
2 пгr. 

10,0 
100,() 

Сахара . . . . . 
,'[имопноi\ 1\I';IPЫ .. 
:Кардююпа . . . . 
!'о.'! r . . . . . . . 

Соус из дрожжей ( щ1 тушенrнi, отварной r,nежей 
Дрожжи растворить в БО:\С, но.1' iliiiП 'lilc.'IO и 1шшпnп пох'lас 
натертые на тер1;е белые кореiШJ I:I!II:1THТI> в 'rar.l!e полч :1са , прот 
реть через густое решето, ·по.1n;юпr. Шiестr с .'Тanpnnbllr .'IИ!~том 

~к с. усом в дрожжи п проr.ипятнтr. ~~ ,\tlfi!J'T. 

Дрожжей .... 
r.ельдере.я 
Петрушки 
.ТТука. на,резаппогn 
М. r:~a .•... 
6() 

i'IOO,O 
ню,о 
!Ю,О 

2()0,0 
;no,o 

Столового yr,.t::cн :)о% 
.Jlq,вporoгo :тиста 
Душнетого пrрнн 
Со:ш 



Соус из nимона. ,1[и моны OЧIIИJiТI, от КО!ЖН, нарезат1, тош·Jвtи 
1\\))'ЖТ\ами, удn.лить зернышки. Поджаритt, в масле :муку ~о же.наго 
1\ROTa, Пfi.JIОЖИТЬ C'teTalty, бy.'IЬOII; :JИ.IfOIIЫ Переыешать, Р,СКИПЯТИТ! •. 

:Iш.юна . .... . . 
;..tуки . . . . . . .. 
(' :•!Станы . . . . . . . 

1 шт. 
20,0 

200,0 

\fal'лa . . . . . . . . r,о.п 
Бульона (п:ш воды) . . 1 000,0 

Соус из мирабели вnрок (д.1я Itaш н Mliapuн) . ~1ирабс;,ь прЮ!\.пt •. 
,. варю1, ;~,о ){ЯГI\Ости, протереть. В протертое л юре по.'Iожить м а '.lu, 
1'(1хар J\ nарИТЬ 10 }1!\II)'T. ПО.'IОЖП'ГЬ О!С'Тану. 

Мнрабс.1н . 
..\fасла 

800,0 
100,0 

Сахара . 
СметаН!·! 

СОУСА, ЗАГОТОВЛЕННЫЕ ВПРОК 

[)0,0 
200,0 

Соус луковый. .ly1> pcrrчaтыli пrочt1щrпныii во.1ожить на лн·т, 
покрытыft 'IO!<poi! брагой, поставить л ,!ухош\у и ПСЧI> до мяг:\ос:rв, 
в срсвертыпан . Ше.1р:у сплтi., ·ЧI> nропуститr, через яrоруб1tу, в 
II O.iYЧCШ!Oe ПЮре IIII.'IOЖllTЬ .laC-10 П ·ПОСТа!JИ'ГI> !!ЫПари.ваты:н, ШН\а 

.l j'I\ пr нолъе:ггеrт н ста.пст густюi. Пo.'lOiJNiть >IУЧ из настсрпюш, 
11 струш!ш, се;rь;~t'рсл, кr;ви, псрс~Iешат~>. а затс}! IЩ~сушн11, па 

.1 •1rтс в духошн~. 

: r ""а 
!!Ртрушкн 
('r•.11,дерся 
. fоrжовн . 

. 1 000,0 
100,0 
100,0 
50,0 

Jlacтenнa1;a 
Масла .. 
СО!!Н . • . 

100,0 
150,0 

20,0 

При ii]Шrотоюенuи 1 000,0 соуса 100,0 >~асш развощг в 1 .r 
вщr.r и:rtr будьона, Ji.~a:~yт !'>0,0-1 00,0 :мас.та н.ш 150,0 оtетаны и 
!<I!O·r nскипетr, . 

Соус из пастернака. Пастершж отварить до "\fЯГкости, про-nуститт, 
че рез мясорубку и протерет~> через густое решето, поJожnтn в 
J\1\ 'Tj}JOЛIO, B.IIITI, УКС)'(), TO\IaT, ПО.lОЖИТЬ 'ГO.'I'leHЫif .l!аВрОВЫЙ АИСТ. 
1 mH,\IШY, растuте.1ЫНJС .мас;rо и варить по.паса . Прот{)реть вторичп() 
ч . р з рrшстп, шштт, n буты.11ш н закупорить . 

Jrar· rсрнака . 
'Го~щта . . . 
Mac:Ja ... 
~·,;ryca 50°/о . 

. 1 000,0 
400,0 
100,0 
200,0 

Лаврового :rиста . 
Гвоздиюr . 
Со:rн . . . . . . 

1.0 
1,0 

30,0 

Нрн пригото()В.1С<Нии 1 000,0 соуса 100,0 'шссы 11 200,0 маеда 
ра :вести в 0,7 .'I будьона, дабавить 100,0 С)!'етань, дать всюшеть. 

Соус из свекопьно;:t муки. Сушеную красную свек.:~у подr·}Ш!IП, 
11 •' rо.точь в стуш\е и просслть. Пшеничную ;\!)'I<y поджаритr, в мас,\Р 
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до светлокоричневого цвета, положить в нее скобленого :мускатног() 
ореха (или другие специи), перемешать вместе со свекольной мvкой. 
Рассыпать на противень и сушить при КО}Шатпой телпературе n те­
чение 1 О часов. 

1\fуки свекольной . . . 65о;о 
Муки пшеничной 150,0 

Масла . . . . . . . . 200,0 
:Мускатного ореха . . . 10,0 

При приготовлепии 1 000,0 соуса взять 100,0 масла, р::l3вестп в 
1 л воды или бульона, дать проrшпеть, добавить С)Iетапы. 

Соус из желудовой муки. 1\оренья и луr~ сварить до ~шгкости, 
очистить и nропустить через 11шеорубку, а затюr протереть чере:; ре­
шето. В протертое nюре влить до 0,5 л воды, шюожпть .масJо n &и­
пятить 15-20 1\lипут. Затем добавить соль, епiщuи (лавровыi1 Jшст, 
английский перец), томат и желудовую муку и варить еще 10 ми­
нут, все время мешал. 

При заготошtе впроrt на зиму соус обрабатывают с.:.rедующiш 
образом. На сковороде в постнои _JIIacлe поджарить пшепичпую )!)'Щ" 
до розового цвета, затыr влить туда соус, перемешать и выпарпв<tть, 

norta <ОП llle станет rу·стьш (10-15 минут). После этого соус выло­
жить па противень и сушить в теплом помещепии в течепие 10 ча­
сов, время от времени его поыешивая. 

При приготовлении из этой массы берут 100,0-150,0-200,0 
разводят в 1 л воды или бульона и дают всrtипеть . 

Itореньев петрушки 
Пасторпака . . . 
Сельдерея . . . 
Лука .... . 
Желудовой муки . 

. 100,0 

. 300,0 

. 200,0 

. 300,0 

. 1000,0 

Масла .. . .. . 
Английского перца . 
Лаврового листа . . 
Соли • •.•.. . 

100,0 
3,0 
2,0 

30,0 

Соус из слив с овощным соком. Сливы вымыть, удалить rисто·нш, 
залить овощпым соком, добавить сахар, yrtcyc, варить до мяп•'>етll, 
протереть через густое решето. Дать веюшеть, горячим разли1·ь в 
бутьш~и, закупорить и залить маслом. 

Слив . . ... 
Сока овощного 
Уксуса 70fo • . 

. 1 000.0 
500,0 

3,0 

Сахара . 
Соли . . 

СЛАДКИЕ БЛЮДА 

Мусс из ягод . .Ягоды вымыть, размять, отжать cort. В оr.жшта 
налить воды, проrшплтить 10- 15 минут, rгроцедить, всыпать салар 
вторично :прокшпятитъ, <lliятъ с QГПЯ, положить желатип, 'Вымочен 

ный в воще и отжатый, влить отжатый сок, поставить на холщ 
ебивать до густоты. 
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Вшшть в форму и остудить. 

Ягод . . . . . . . . . 1 000,0 
Сахарного песка . . . . 200,0 

. 
Желатина 
Воды 

.. . . ' ' 20,0 
. . . . 400,0 

Крем из тыквы. Тыкву очистить, нарезать ква;-(ратпюш rtyeo'!Ita­
мп, влпть стакап во;~:ы, ромовой эееепцпп, положить еахар и варить 
до ыяrr>оети (пе переваривая), отбросить па решето. Кусочки <'Ыitnы 
поставить в холодное :М(}ето. В горячем сиропе рос,творить вьшытый 
и отжатый желатшп и слеша остудить . l'уетую C..\IeTiliНY ебить :ме ­
шалкой до гуетой пепы, влить в нее топкой eтpylii\OЙ еироп е жсла­
пшо.м, быетро вз6wая. Затем положить туда куеrt~п тыквы, переме­
шать, влить в фор~1у и остудить. 

Тьшвы .... . . 
Сахарного пост>а . . 

500,0 
300,0 

Ромовой эссенции . 15 капель 
Желатина . . . . . . 28,0 

Яблочное суфле. Яблоrtи (anтonoвrta, боровипм) иепечь в щухов­
r>е и горячюш щхнrу,етить через гуетое решето . В протертоо ПIО'Ре 
всыпать еахар, влить болrш, стереть до большой nышности и поета­
вить па холод. 

Яблок . · . . 
Бел-ков ... 
Сахара .. 

1 000,0 
4шт. 
lUU,U 

Кисель свеиольн.ый. CвoRJY Iiраепую еырую очлетпть, етореть па 
тер1;е п отжать eort. В eOii. веыпать еахар, шшошrую rшелоту и н~о­
Iшпятить 10 мипут; влить малиповой эееепции п rшпячепvii во;ш. 
Раетвррить в холо;~ной воде rшртофе.JJыrую муi\У и влить ее в еок, 
быетро мешая, дать веrшпеть 1 раз. 

Свекольного сока . . 2 стю>ана 
Сахара . . . . . 156.0 
Воды . . .. . .. . 3 стакана 

Эссенции . · . . . . 15 Itапель 
Н'артоr11олытоif му1ш 50,0 
Лимонной кислоты . . . 5,0 

Крем морковный. Вареп-~;ю морковь етереть на терке, положить 
сахар, nапиль и варить 15 минут на ма.JJепыiол огне, чаето летая. 

Гуетую с,метану с-бить в пепу, емешать е охлажденным :~~орr:ов­
ньш nюре, влить в эту :ма<r,еу тонкой етруей р.азведеiШыfi в горлчей 
мде желатип, вее время 1rешая . Разлить в форлы и оету;щть. 

:Морковного пюре 
Сметаны . .. . 
Сахара . . . . . 

500,0 
500,0 
150,0 

Ванили . . . . . 1/2 палочки 
Желатина . . . . . 20,0 

Ирем яичный с мандаринами. Натереть це~ру, енять е ЫсЩ'\.1рп­
нов rижу. Сок отжать ; желтки етереть с, eaxapo~I и цедрой, в.'шть в 
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них сох, размешать, nоставить на горячую плиту и (i(Уить , nоБа 
желтк11. с сахаром станр горяч:иыи . 

:11андаринов . . . . . . 5 шт. 
Яиц . . . 1 • • •• 5 шт. 

Сахара . . . . . , . 100,11 
Желатина . . . . . 10,6 

' Пос.ке этого снять е плиты и mос.тавить в посуду е холодnой во-
дой, продолжая ебИIВать ,до охлаждения ; влить подовипу сбитых бел­
ков 111 ра~ве\Депнъrй тма11чш, еилыrо В'Збйть, затем !ПОлоЖить осталь­
ные бе.п:ки, раз-мешать и вылить в фор.ч иди в салатпшt, сполоспу­
тый водой, обсыпать сахарным 'Песком и поставить на холод. 

Морковное суфле . Вареную :морковь ·стереть па терк,е; в шор(' 
положить масло, сахар, размешать, 'ВС.Itипятить, веыпать картофель­
ную мyity, растереть, чтобы пе было Jtомков. В горячее еуфде вби­
вать по одному жел11ку (поеле каЖдого же~тitа хорошо размеши ­
вая), положить вапиль, размешать, затем охладить до тепдого tо ­
етояния, влить взбитые белки , раз·мешать и выдить в блюдо, сма­
:заппое маелом и обсыnанное с.ухарлми, поетавить в духовку на 
20 .минут . 

Морковного пюре 
:Масла 
Сахарного пecita . 

500,0 
, 100,0 

100,0 

Картофl?льноii мую1 . . 50,0 
Яиц . . . . . . . . 5 шт. 
Ванили . 1/а палоqi н 

Мусс из шпината, мальвы, лебеды. Шпинат (иди листья мальвы, 
.'!е<беды) промыть, опустить в юmлток и варить nод крышкой до млг­
J:оети, отбросить на решето, nротереть через сито, сложить в отвар, в 
1-:отором варилаеь зелень, пол·оЖить сахар, це;1ру, ЛШ!ОШIЫЙ cOI\, пе­
р.юtошать и ва•рить 10-15 юшут. Спуетить IJЗьшоче·пный и отжатый 
желаТИJН мли ага:р-аrар, ~аз:йешать, юетрить що температуры паl)· 

ноrо молока и взбить метедкой в холодном месте. Сбить сметану и 
перемешать с пюре, взбить еще раз. Положить в форму, оnоло~пу­
тую холодной водой, и поставить на лед. 

Шпинаrа или листьев мальвы Сметаны . 200,0 
н лебеды . . 1 000,0 Желатппа . 25,0 
Воды ' . . . . . . . 1 000,0 или агар-агара 25,0 
Сахара . . . . . . 2UO,O Лимона 1/2 шт, 

Мусс из листьев кислицы (заячий щавель) . Лиетья кислицы 
сварить до .i\Jягкости, протереть и .е;пустить опять в отвар. Желтки 
стереть е сахаром 'дО nышности, положить с.метапу, nапиль и цедрi, 

изюм, подогреть, не да.вая кипеть, все вре.i\Jл мешая, положить вы­

моченный 'В nor;Jie и отжатый жела'I\Ин; •сбить {)~етану ~о гус11оты, 
охладить до температуры париого молока, 'llоложить сбитые белки 
осторожно вымешать и е.ложить в фо-рму. 

Кислицы . 1 000,0 Желатюiа . . . 
Яиц . . 6 шт. или агар-агара . 
Сахара • 200,0 Сметаны . . . . 
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Мусс из моркови. Морковь стереть па терке, сок отжать, в от­
жишtи налить молоко, варить до мяrкоети, протереть через еи:r·о. 

Взбить желтки, положить ваниль или горький :миндаль, корицу, С)Jf1-
шать е пюре н раетереть до г.11адкоети. Морковный cort подогреть, 
раепустить .в пе.м: желатин, rnыJIIИть в шоре и взбить .;~·о густоты. 
Выложить в форму. При по~аче облить ягодным OOI\OM. 
МорJюnи . 1 000,0 .Желтков . 3 шт. 
Молока 500,0 Желатина шш uгар-
Сахара 150,0 агара . . . . . 15,0 

Мусс из молодой тыквы или кабачков. Молодую тыкву парсзать 
кусrtюrи (можно не спимать кожицу), обсыпать еахаро:~~ и варить в 
молоке до млгr:оети под rtpышrtoй; желтrш раетереть е еахарю1 и 
сливочным мае.11ом, спустить- в горячее молоко, а затеи с.мешать с. 
пюре и с.бить до гус.то·rы. Подавать с. ягощы:м с,рком. 

Тьп;вы или кабачков . . 1 000,0 
Сахара 150,0 
Масла . . . . . . 150,0 

Желтков 
Молока . . . . 
Желатина или агар-агара 

6ш•г. 
700.0 
20,0 

Безе из ть1квы и яблок. Тыкву очистить, нарезать кусками, по­
сыпать c.axapo)r, 1Зарпть до полуготовнос.ти; добавитr, парезаппы е 
КИС,ЛЫС яб.liОJШ, ОЧИЩеFШЫе ОТ ltOЖYIJЫ, И варить ДО ПОЛПОЙ ГOTOBIIO­
C'ГII. Спять с. oruщ через 15 иинут вс.ыпать vaxap, вбить белюr и 'Рас,­
теrеть :массу ДО увеличения ее объема вдвое. Подавать с. МОЛ().{{ОМ . 

Тыквьi 
Яблок . 

' Сахара 
Велков 

. 1 OuO,O 
1 000,0 

200,0 
2шт. 

Приготовление желе. Желе можпо готовить из еоков еnежих агод, 
виuоrрада, ФPJ'ItTO·B, овощей ( евеюш, ~topJto·в.и, тыквы и др.). В желе 
можно также добавить яго;~; или фруitтов. 

Желаruн раетворить 'В горячей воде; в c-OI{e раепус.тить еахар 
и вылить в :него желатлп. ЕеЛ1И для же;rе !И<ШQльзуют фру'ltты IИЛII 
ягоды, то их кладут в форму и заливают же!!е. Прn иепользованин 
овощных eortoв к ним надо добавлять вишневую или чернос.мотюдип ­
ную эееенцию. 

Сока .. 
Воды . . 

300,0 
70\.J,O 

Сахара . 
Желатина 

100,0-150.0 
20,0 

Суфле из мягкой груши. Груши tБергамот» стереть на тeprte, 
всыпать .еахар, положить маело, варить под крышrоой до млгкоити. 
Проте.реть на чаютом еите, прокиплтить, поло~rtи.ть 'ВЬГМ<С)'Ченный: в 
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Б{Щ!;е И 'ОТЖаТЫЙ ЖеЛаТИ'Н, ОСтудИТЬ \11;·0 Т~ПЛОГО СОСТОI!IНИЯ, ПОЛОЖИТ!. 
густую сметану, взбJГГь. 

Груш . . 1000,0 Желатина 20,t 
Сахара 150,0 Сметаны . 1[,0,1 
Масла . 50,0 

Мороженое из шпината. ПlriИнат с,варить до полной готовноr:rа 
протереть qерез сито . Стереть желтки с саха;ром, положить лютон· 
ную цедру и лиионный cort. Мол01ю В(ЖИпятiiть и залить им желтки 
вливать его медленно, тоюий струйrий, хорошо растирая. Охлад1пF>. 
перемешать со шпинатньш nюре, вылить ·в форму и заморозить. 

Шпината . . . . . . 1 000,0 Сахара . 250,0-300,() 
Желтrюв . . . . . . 6 шт. Лимона . . . . . . . 1 шт. 
МолОiса . . . . . . 1 000,0 

Мороженое из тыквы или кабачков. Тьшву очистить, наро.ттr,, 
залить нодой, nоложить сахар, варить до мяшости, nротереть 'it:rJca 
сито. Желтки стереть с сахаром и ванилью, сиешать с rорл•r;ш мо· 
локом и тыквой. Охладить, вылить в форму и заморозить. 

Тыквы .. . 
Желтrсов .. . 
Молоr>а 

. 1000,0 

. 6шт. 
. 1500,0 

Сахара 
Ванили 

2f\O,O 
1 палочку 

Мороженое из сока свеклы и черной смородины. Свеrtлу натореть 
на T'eprroe, оо~~ отжать. Яг-оды qерной с~юр.одюrы пюшть скащtо n, 
cor~ отжатъ; n отжимr~и налить· воды, nрокипятить 10 иипут, НJИЦ•)· 
дить, САtешать с еоrюи черной смородины . Желтrш стереть с сахаро~1; 
свекольный cort nроrtипятить с сахаром в течение 5 минут и зnлrть 
им желтки. Смешать nco вместе, охладить, nылить в форму и aaJro· 
розить. 

Свекольного cOica . . . 1 000,0 
Сока черной смородины . 300,0 

Желтков 
Сахара 

6шт 
300,() 

Слад110е из тыквы или кабачков. Овощи очистить от Itожп, наре­
зать тошси11ш rtусочками, обсыпать сахаром, залить кипятitом а н о· 
большои количеетве и варить, пoita не образуется густое пюре, чil 
ето мешая. Затем охладить, положить эссепцию, белки, распущоп 
ный в rоря'Iей 'Вiоде желn:т1ш и оою масеу х,орошо сбить веничitО 
до rуетоты, затем разлить _в формы и поетавить па холоз;. 

/ 
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Тыквы 
Сахара 
Белков 
Жела-тина . . . . . 
Эссенции . . . . . . 

. 1 000,0 
200.0 
2шт. 

15,0 
1 см3 

Хорошо это блюдо подавать ео ебитой сметаной. 



Jlu:нн • . 
Jflll( . . 
.Му1,11 • 
('а ха ра 

f'OI 11\( 111 lll• 1 

1 1100,0 
ti 111'1' . 
100,0 
100,0 

Тыква в бисквите. 'l'ьп:uу очистить, нарезать круглыми кусочка­
н, обжарить в лас.1е и залить бпсквитнюr ·recтO)J . Таким же спосо­
ю~r приrотов.тшют Jtабачки - их режут кольцами пшрипоii в 2 r,!II. 

Раскда~ка такая же, Itait для аблок. 

Воздушные пироги с овощами или фруктами. Овощи или фрукты 
ЧIICTIПf,, ПОЛОЖJ!ТЬ D nос·уду С ЧЫШ!tОЙ, IIOC'l'ilDИTЬ D духовку И 

rcЧh, подлш.шн по лож1tс вО,\Ы (для образовапия пара); протер•)ТЬ 
срез решето, подожить бслОI{, сахар, эссепцшо или nапиль и rтt;­
ють ДО ГУСТОТЫ. 

ВJбить оста.пьпые бсл.ки, С3Iешать их с nюре, выложить па мета.i!­
ичесr,ос или 9Jанпсовое блюдо И· поставить в ;~ухошсу IIa 10 МИ!Нут. 

lюp::J . . . . . . . . 1 ооо,о 
;слков . . . . . 8 шт. 

Сахара . . . . . 200,0-150,0 
Ванили . . . . 1/2 палочки 

Паштет из кормовой свеклы. Свеrtду хороШо 'ВЮiыть, залить ro­
•нчc ti вo;\Oii п под !tрЫШI\О Й варnтт, до мягкости. Очис•rить от кожи­
ы, стереть па ·гcpite, положить сл1шочпое масло, изюм, сахар, тол­

евый мусiштный орех, псремсшать, поставить IIa огонь, мешать и 
ать fiёitиrre1ъ; подожить же:татшr (в оч енпый в JЩ\С ·и отжатый), 
тудпть немного и вшшть в форму. 

П1орс свекольного 
Сахара . . . . 
Изюма . . .. 
Мускатного ореха 
Желатина или агар-

агара . . . 

1 000,0 
50,0 

100,0 
4,0 

35,0 

Шары из белков. БеЛiш сбить и етоловой ЛQЖJtой оnустптЬ в 
1rлток. Jtart только вода вскипит, шары вынуть на блюдо и облить 
айопом. Жедтiш стереть с сахаром, прибавить сливоrt или молJJШ, 
или, поставить па "'т литу n сбить веничком, не доводя до Itипспин. 
ить ими шары. 

Яиц (на 2 порции) 1 шт. 
Сахара (па '1 яйцо) 5,0 
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НОНФЕТЫ 

Приготовле'Ние IИIIфст домашним епособом иiiогда позволяет 
болеое рациюналь'Но. IПоnользовать еахар . 

Конфеты из свеклы и черной смородины. Ягоды черпой смо ро ­
дины размять, еок отжать , :векипятить е сахаром, веьiпа'l'Ь евсrtодь­
ной муrш, раюrешать що гладкой массЪr , IJFОложить :мае.'rа и варить, 
по~rешивая , на 11rалом огпо 10 :мипут . Iwrдa маеоа епльпо поrустмт, 
веьшать толченые орехи, размешать и еделать 'КОnфсты. 

Сока . ... 
Сахара . . . . 
Свекольной м у I\ J1 

200,0 
200,0 
100,0 

Масла . 
Орехов 

50,0 
100,0 

Конфеты из вареной свеклы. Варепую или печеную евсклу с1 е­
реть на терке, протереть через ·еито, положитъ еахар , маело, вишне­

вую ЭQеепцию, варить до гуетоты крутой rtаши при поетояппоJI по­
мешивании, выложить па тарелку , Qмазаппую маелом, зароВ'Нять, 

:поеыпать пееrtом n парезать r~вадратикюш . 

Тертой СВСIШЫ 
Сахара 

500,0 
500,0 

Масла . . . . . . . . 30,0 
Вишневой эссенции 1 чайную 

ЛОЖ!\ У 

Конфеты. из тыквенных зерен . Сырые ee :treпa тьшвы очиетить от 
шелухи и плешш, иетолочь в етупкс шrсетс с зетшали горьБоrо 

миндаля, ()Овареннюш rшпятком и очнщеrшюrи от колшцы; влат1 
еливrtи, положить еахар и поетавить варить до образовапшr гуеrо 
ПЛОТПОЙ J,!;:tCC,Ы (не 1\Ie'Hee 30 юшут); ОХ ,'lа;J. ИТЬ, CДOJia'l'b IШПфеты 1 

обсыпать толченым миндалем . 

Очищенных семян 
тыквы •. . . 

Сливоtt . . . .. 
или густой смtJтаны 

200,0 
200,0 
200,0 

l'opыtoro миндаля . 
Сахара . . . . . 
Сладкого миндаля . 

При ис,пользовапии этих копфот rшrt глпетогоппого сре~о 
пле'Нrtу ·оетавляют, зерпа пе варят, а Qпус,каrот еырьши в (;Варен 

до гуетоты еливrш е еахаром. 

Конфеты из моркови (или тыквы). Вареную :морrtовь етерстъ 
терке, протереть через гуетое решето ; в :ыорковпое пюре ПO:I•I 

маело, еахар, 9ееепцию, лимоrrпую ки.с,лоту и варить па небо:~ь 
огне до конеиетсrrции гуетой rtaшn (око.11о 30 иинут). Вылпr 
блюд>О , емазанное :маелом , разравнять , охла')J!ить и разре·зать 
квадратики. 

Пюре морковного. 
Сахара . . . . . 
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2.00,0 
200,tJ 

Лимонной кислоты 
Масла . . .. ·. 
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Мармелад из овощного пюре (моркови, тыквы, с.веrtлы, каба·п~ов, 
баклажан) . Вареные овощи протереть на терке, тыкву и каб,июr 
размять, положить сахар, мищальную эееенцию ( л·rмонную Еиелоту 
или лимонный oort и цедру) и варить 30 мпнут. Спуетить вымочен­
ный в холодпой воде (5 минут) ·И о'.IIЖатый желатин, размешать, 
nы.шть па б;по;(о, v3raзannoe маелом, оетудить, посыпать сшерху саха- -
po~r и разрезать на . I\Ва;:\ратики. · 

Пюре овощного . . . . 200,0 
Сахара . . . . . . . 200,0 
Кислоты . . . . . . . 3,0 
или лимонного сока из ш.дови­

ны лимона 

Нонфеты вишневые. Вишню очистить от Itocтoчert и заеьmать 
еахаро na сутrtи . Сок слить и rnаJрить е еахаром до густоты (·10 ми­
нут), он ~Должен тлпутьея за ложкой. Всыпать в не го ягоды, поло­
жить сметану и варить до гуетоты (15- 20 минут) . ВылоЖii'ГЬ ва 
блюдо, t:мазаnпое мacJIIOOr , разравнять, lfJOeыпaтJ, eaxapOi.u 11 разрезать 

на IVвадратики. 

Вишни очищенной 200,0 
Сахара . 400,0 
Сметаны . . 100,0 

Нонфеты из грецких орехов. Очищенные грещtие орехи обвариrъ 
кипятком, енять rtожицу, r.rелко нарезать . ~1олоко варить е сахаром 
J;O густоты, постояпво мешал, всыпать орехи, перюrсшать, дать раз 

вскиrпетr>. Вылить 'на блюд·о, •смаза11ное '1\rаслыr , раз<рав:trять, oeтyWJ'IЪ, 
обсыпать сахаром и разрезать na 'К'усочJtи. 

Орехон 200,0 
Молока 200,0 
Сахара НОО,О. 

Тыквенное или абрикосовое тесто. Тыкву или абрикосы варить 
•о rустоты !Джема па медлеnном огне . Орехи нарсза·гь или истолочь, 
1rсремсшать с пюре, раеitат·ать валюим, обеьшать е3харом и обr,у­
шить . в псжарitой l!lсчи или па воздухе . 

Тьшвошrого или ~брикосового 
джема . . . . . . . . 200,0 
Орехов 100,0 

Приготовление смоквы из ягод вишни или черной смородины или 
фруктов (персиков, инжира). Лго;щ Чf)']JHOi1 с:моро':(wны ~Ч"Истить от 
плодоножек и сухого цвета, выр1ы~ь, отiшнуть на решето; персики 

и ипжnр разрезать па 4 части . О,ь л DOJ:IЫ перокипятить е. 1 000,0 
r.axapa 10-15 :мппут. В горячиИ сироп всыпать ягоды или фрукты, 
раюrешать и дать постоять 2 часа. Отюшуть на решето до по;rного 
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СТ'О'К•а eoiJ.ta. Яго:ды веьшать .в эмалирюваlf!ный а.лю~t·rшие•вый таз , 
обсыпать •сахарои и высыпать vпять на реше7о над соком и оста -
13Ить стекать сок сутки . Ягоду рассыпать на. железный лист, покры ­
·rый бумагой, ·и поставить в духовrtу длл подеушrш, переиеш:иuая 
песrюлько раз ложкой . lVIoжпo подсушить яrojl;y и в rtомпате. Из cor:a 
делают желе; варить его над'о не меньше 40 минут. 

Смоква из вишни. Rосточки вынуть, ягоды посыпать еахатю,1, JЩ"'h 
постоять до выделепил eorta, дать всюшеть, отrшнуть на решсто и 

ждать, rигда ·стечет весь сок. Ягоды раесыпать на листы, по.крытые 
пергамситной бумагой, вьшести на солнце , дать обсохнуть, посыпать 
сахаром и дать досохпуть в ·rеплой духовке ИJIИ при комнатпой те:u:­
пературо. Из еока варят желе. 

Я:ГО'Т 
Сахара 

. . 1 000,0 

. . 1 000,0 

Таrtи•м же ·образо:vr варят емоrшу из rtлубниrtи, дьшп, яблоrt и др . 
Цукаты из тык~ы. Тшtву вполне зрелую (желательно апапаспую) 

очистить 'ОТ rижи, нарезать rtyertaми весом в 200,0, - равпомерно 
обсыпать ~сахарои, еложить в эмалироваппый таз и поставить па двое 
cyтort в холодное место 'д.лл выделения сока . Rуски тьшвы осто'j)ожпо 
вынуть, соку да;ь вскипеть (при частои помешивании), а зате'r в 
НСГО с,пуСТИТЬ ТЬП~Ву, lliOЛOЧHyiO, ЛИИОПНУЮ IШСЛОТУ (ЮIСЛО 'ГУ добав­
ЛЯЮТ длн 'J.1o,ro, чтобы цу;тtаты еохрапили целостi!lость и упруrоеть)и 
варить nри тихом rtипепии, пorta тыrtва не стапет прозрачnой. Тыкву 
осторожно вынуть, дать соку ~стечь и посташiть сушИ'Гь в печь при 

темmературе 40° до появления засахареПiной '1\О:роч•rш .- Oort иепол ь ­
зуют 'длн приготовлениJI ут,суеа. 

Ты юзы 
Сахара 

1 000,0 
1 000,0 

Мед из сахарной свеклы. Своrtлу очистить от кожуры, нарезат1. 
'I'онки~ш 'ltу~сн:ами, залить холодной :водой и варитr, 4 часа. Процедить 
через густое nолотно и JЗарить eoit вторично до выпарива:пия •воды, 

т. е. до сгущения меда (6 часов) . 

Свеклы • 
Воды . . 

1 соnл 
1 500 ,0 

Мед из тыквы. Тьшву очистить, парсзать ку(jОЧitами, посытtтJ. 
caxapojl и Qставить столть 2-3 часа; поставить па огонь и по мере 
vбразованил 'eOita сливать ~его. Itог,да пюре ·станет густым, епять е 
огня. В сок положить rирицы и вываривать до гуетоты. 

Тыквы 1 000.0 
Сахара . / 25,0 
Корицы - 5,0 
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,ОСНОВНЫЕ ПРИЕМЫ ОЬРАЬОТНИ ТЕСТА 

Тесто нуждается в очень тщательной обработке . 
,Дрожжевое тесто должно хорошо перебродить . Брожение иуrш 

nроцесс~длительныtl : простое тесто должно бродить 4-5 часов , 
сдобное -7 часов , а ржаное 8--1 О часов и больше. 3а это времл:, 
в заnиси 1ости от сорта, тесто подвергают различной Qбработке . 
Качество тест<1 зависит от качества :муrtи , качеетва дрожжей, а тат> · 
же1 в боillьшей ~1ере от того, как над ним работают . Тесто ставят на 
те~лом 1юлоr:е или на во;(с. Па 1 000,0 крупчатrш следует брат1. 
1 000,0 БОIДЫ, 'IIa 1 000,0 MJIГitOЙ МУКИ- меньше- 700-800,0, TWit 
кart в ней меньше юrейrtовшrы и тесто разжижается. М:л:гкую :муку 
ж~лательно мешать с rtрупчатrtой . Свежих дрожжей на 1 000,0 про­
стого теста rtладут 25,0, с.добного 35,0, сушеных 15,0. Соли па 
1 '000,0 муки требуется 15,0. 

Простое тесто 

Простое тесто из пшеничной муки . В теплую воду спускают 
:цrожжи , 1 /з t.Iyюi, приготовленной для теста, хорошо выбивают ве­
селкой в,течепие 5 мипут и · ставят в теплое :место для брожспип. 
Rогда тесто поднимется, его выбивают еще 3- 5 :минут и дают 
подшrться еще раз. В общей сложности этап брожения должеu про­
J!,О Jrжаться оrило 3 часов. После того , rtогда тесто подпшюсь второй 
раз, ·в него r'ладут соль, не~шоrо постного JIHH~ Jra (на 1 000,0 муrш 
1 0,0), одно яйцо, остальную мyrty и хорошо месл:т румми ·до тех 
пор, rигда QHO начнет отставать от pyrt и посуды (не иеньше 25 :мн­
ну·г) . Тесту дают подшrться еще раз. ,Готовое тесто расфасовывюот 
В rСОrОТВСТСТ'В'ИИ С На:жачеНИе)1: 'И, прежде ЧеrМ IIЮСТаВИТЬ •В ПеЧЬ , уже 

в изделиях дают подняться еще раз . 

Сдобное тес-то 

Сдобное тесто ставят rшrt простое , · но ' дрожжей Itладут 35,0 на 
1 000,0 :муки. После того Itait тесто поднимается второй раз, в него 
кладут масло, сахар, яйца, оставшуюсл: мyrty и хорошо месят рука­
:ии не менее 40 мину'l' . Месить тесто надо в теплом месте, тепло 
накрывать его, а при псдост::tточпо теплои помещении теето падu 

очень тепло уrtутывать . 

Тесто Itaк простое, тart и сдобное следуст nеред тем, MR поста­
вить в печь, смазать cлaдrtofi водой или яйцом пополам е водой . 

Тесто с овощами. Овощи сnарить до мягкости в небольшом rtоли­
честве воды, протереть через рвшето или пропустить чере.з мяео­
рубitу 

В теплое овощное пюре (28-30°) вбить яйцо, положить дрож­
жи, растереть их, всыпать 1/ 3 муки, хорошо выбить и пщ-,тавить па 
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3-4 часа в теплое 1\Iесто. После этого положить постное масло 
(10,0 на 1 000,0 r:муК'И), остальную муку, соль и хорошо промесить 
(не меньше 25 минут) и дать еще раз подняться. 
Овощей . 1 000,0 Дрожжей 
Муки . . 1 000,0 Масла постного 
Яиц . . . 1 mт. Соли 

.. ·r 
2.),0 
10,0 
15,0 

При приготовлении одобiюго теста е овощами :масло разогреть, 
вбить в пего яйца, растереть до пышности, П'Рибавить сахар, раетр­
реть QПЯТЬ ДО бОЛЬШОЙ ПЫШНОСТИ, СМеШаТЬ С ОiВОЩаИИ, промешать, 
положить соль, специи, хорошо выбить вееелitой, после этого веы-
пать муку, вымееять руками и поставить в теплое место . , 

Когда тесто поднИметея, разделать булочки, положить их на 
Jист, дать пощшiть·ел, смазать их лйцом попола·м е водой или с,ах~р~ 
вой водой и поетавить в печь. r 

Овощного пюре 
Муки . 

" Яиц .. 
Масла . 
Сахара 
Соли . 

. 1 OQO,O 

. 1 оМ,о 
. 4mт. 

100,0 
. 100,0 

15,0-20,0 

Ржаной хлеб . Для ржаного хлеба следует име'rь сnециальну.~е 
деревлнпую квашню. В I~вапrне оставляют Itаждый раз кусочек за­
квасRи, которую плотно придавливают Ito дну. Itогда ставят тестl), 
то заквасitу растлоряют в теплой воде, кладут 1/з муitИ, выбивают, 
дают тесту поднять·ся, выбивают еще раз и ставлт wваситьм на 
7-8 часов . Добавляют ·соль, оставшуюся муку, тмин или уi~роп, хо­
рошо промешивают руками, дают подняться еще раз и расфасовы ­
вают, Itладут в Ф.ормы илИ на лопату, обли19ают кипятком (чтобы не 
было трещин), дают пре,дварительно подняться и сажают в печь. 

Если тесто ставят в i/IOIBOЙ квашне и если нет заrшасitи, надо 
Rласть дрожжи (нii 1 000,0 муки 5,0 дрожжей). Дрожжи можно за­
ме!I'Ить тертым картrофеле~t, вареным или сырьrи, в количестве 100,0 
на 1 000,0 . иуки, по при этом тесто должно стоять не ~rеш:,ше 
12 часов. 

Пресное тесто. Для изготовле!!ия копщитерских изд·елий ( торто:в , 
мазурок, печений и др.), а тюtже оладий используют разрыхлители : 
соду или а·ммоний по 3,0-2,0 на 1 000,0 теста . Предпочтптедьпо 
полJ>зоваться а:rrrмонием, тюt Itaк iJIPИ вы,ш3•иtе Bityc. его в тесте ИtvЧе­
зает. Хорошо О'д'В:<овре~~.rенnю ~ tощой и аммолие.м до;ба:влять ~юлочяую 
или лимонную киелоту в Iиличес'11Ве 3,0 на 1 000,0 теста или 1 (jro-
.toвyю лолшу 7°/о уксуса,. · 

Слоеное тесто. Шас.ло сливочное, отжать и остудить. Замесить 
!tрутос тесто на водке или на 1,5°/о yitcrce. Раскатать в лепешку 
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толщиной 3-4 ея, нo.loii.IITI , н а Jшет, по еьmанный мукой, и вы -­
нсети на холод Ш\ 20 'tн1r 1, \l ae:1o раоптощи·rь в лепсшitу, iПОЛО ­
жить на середппу 1'1'1"1 а , •ra r. р1 .111 . !i ран юr , немпоrо посыпать :му кой 
п раекатать возможно '1'11111.1111 ', 1111 ' t' iШ, чтоб ы маело пе выетуnило, 
и вьшеети па хо . 1о ( 11а 1 •ra r·. : l a т l' \1 e .l OiliiiТI> тсr то nтрое , рас itа ­
тать и опять ох.1а (11'1'1· ( '10 111111 ~ 1' ), l'. lll i l ' rrтr. н шtтr, ря дов, загибая 
Itpaя к еорсдино, o\.lill1111· в '1'1" 11 ' 11111 ' 'J() мн11 ут, р ;юштать и rото­
Iшть изделин. 

1\l yJ, JJ 
.11-I U<'JЩ 
Ущ: уrа 
Солн 

70/о 11 : 111 HO:IIt! l 

1 uoo,o 
1 ooo,u 

400,0 
3,0 

Неплохая мойка получаетел при меньше~r количеетве ъшсда ~ 
500,0-300,0. 

Рассыпчатое тесто. В еметапу положить аммоний, маел(), соль , . 
сахар; разбить виJшой, всыпать мyrty, замсеить не очень круто, тюt , 
чтобы можn<> было раекатать тесто. 

Муки . . . 1~000,0 
Сметаны 500,0 
Масла . . 100,0 
Аммония . 3,0 

.Ниц .. 
Сахара 
Соли 

3 шт. 
25,0 
20,0 

Рубленое тесто . Myi\Y и масло полож·ить в деревянное корытцr и. 
рубитh тесто, пока етанет крупками, вбдть яйца, положить сметан у , 
аммоний, соль, сахар и рубить до гладкости. Затем вымесiть хоро­
шо руками, не добавляя муки, и раскатать. 

Муrш . 
Масла . 
Сметан ы 
Сахара 

. 1 000,0 
500,0 
100,0 

50,0 

.Ниц - . 
Аммоtl'JЯ . 
Соли 

. 2шт. 
2,0-3,0 

15,0 

Т е сто на простокваше. В проетоitвашу положить еахар, ео:rь, 
яйца, аммоний (или еоду), топленое l\l.aeлo, ра.з:мешать вилкой, вtы ­
пать муку и замеепть не очень гуетое тесто. 

Муки ... 
Простокваш н 
Яиц . . . . 
Масла . . . 

# 

. 1 000,0 
500,0 
Зшт. 
150,0 

Сахара . 
Аммония . 
Соли 

50,0 
3,0 

15,0 

Булочки с моркDвью. Моркоозь сварить 'дО l\1ЛГitОсти, очистить, 
пропуетить через MJюopyбrty и протереть на гуетом решете. В теп­
Jiую маееу (28-30°) вбить яйца, положить дrрожжи, раетереть , всы­
пать 1 /з муки, раз·мешать, поставить в теплое меето на 3-4 часа. 
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Пu.11ожить соль, сахар, цедру, подогретое масло, хорошо выбить, а 
:~атом вымесить pyitai\IИ . Поставить в теплое место, дать поднятьс.н, 
разделать булочки, с·~шзать их яйцом или сладкой водой, дать па; 
.-.:истах подняться: и печь. 

Му1ш . . . . . . . . 1 000,0 
Пюре морковного . . . 500,0 
.Япц . . . . . . . . 2 шт. 

Дрожжей 
Масла 
Соли 

25,0 
100,0 

15,0 

Хлебцы из сахарной свеклы и ржаной муки. Свеitлу очистить, 
сварить (в небольшом количеетве воды) до мя:гitаети и стереть на 
терке. Полученное пюре смешать с отваром , в Itатором варилаеь 
r векла, и влить в Itвашпю для ржаного тее'rа (сели Itвашпи нет, то 
добавить 100,0 заквас1tи), веыпать 1 /з муrtи, д'рожжи, размешатr, до 
гладко,сти ·и п:осrавить в теплое ме·с'I1о на 8-10 часов; затем доба­
вить размельченный тиин, еоль, оетавшуюся иуку, хорошо выиесиrь 
и поставить аз 'l'еплое :меето. I\огда 'l'еето подниметея, его вымс1щть 
еще раз, раЗ'делать в :ви:де 1небольших хлебцев, ·положи·rь па лпеты 
или формы, дать подш1ться и постаnить печь . 

/ 

Пюре свекольного 
Отвара све1шы . 
Муки ржаной . . 
3юшаски 

. 1 000,0 
0,5 л 

. 2 000,0 
100,0 

Дрожжей 
Тмина 
Соли· 

25,0 
50 

25:0 

Такие же хлебцы иожпо делать и е ~ругиип овощами (с тьшвuй, 
брюк,вой), 1но при этои еледует добавлять 100,0 сахара. 

Заварные ржаные хлебцы с сахарной свеклой. Очищснпую еахар­
ную свеклу сnарить до мягкости в небольшо·м rtоличес'IIве nоды и на ­
-тереть на терrи. Протертое пюре развести отваром, в которои вари­
лась свекла, и дать прокипеть 1 мипуту. Б Itипящее пюре веьrпатr, 
1 /з муrtи, размешивая до глаДкосrи. Б пееrtолыи остывшее пюре 
(28°) положить дрожжи, раетереть и поетавить в теплое место на 
8~10 чаеов. По.r.;ле этого добавить тмиii, мандариновые ·Roprtи, соль , 
осrавшуюея мyrty и хорошо вымееить, 'дать поднятьея, разделать 

пебцы и печь. 

Пюре свекольного 
Муки ..... 
Отвара свекл'ВI . 
Дрожжей . . . . 

. 1 000,0 

. 2 000,0 
500,0 
30,0 

Тмина . . . . .. 
:Мандарпновых !\Орок 
Соли . • ..... 

5,0 
20,0 
30,0 

Пеклевэнный хлеб с овощами ( сахарпой 'Свеклой, 1~рюrовой, реnой 
Jropitoвыo ). Очищенную свеклу сварить до мя:шости в пебольшом r;:o­
dii'Jccтвe воды, пропустить через 111ясорубку и протереть на решете, 
Оt"l'удить до теwшературы 30°, веыпать 1 /з муки, положить дрожJIШ , 
)II'J\, зarщacrty, перемешать, постаnить в теплое иа.сrо на 10 часов ; 
·1а l'tщ всыпать остальную 11rуку, соль, мелко нарезанные цукаты ll 
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тмин. Дать тесту подняться, расфасоJJать , дать вiюnь нодш1тыш, е~ш­
sать горяЧей вод\JЙ и печь . 
Пюре овощного . . 500,0 дпожж i'c 10,0 
Муrш пеrшеваппой . . 1 000,0 :{:щн.1rtrн 100,0 
Меда или сахарного HOCJ(U. !JO,O 'l'мнн~t 11.1111 семян 
Соли . . . . . :.ЩIJ ущюшt 5,0 

· Рулет из дрожжевого картофельного теста. Вареный ItapтoфeJIЬ 
пропус:,итъ через мнсорубJ\у, в пюре ·положить молоitа, дрожжи , 
1 /з .му;rt:и , размешатr, и ноставить в теплое иесто на 2-3 часа . По­
ложить лйца, сахар , ыасло, муку, хорошо за~1есить, дать поднятьиi . 
. Раскатать па с'rоло, обсыпать Itорицей с сахаром , завернуть плотпо , 
положить на лист и поставить в духовку па 35-40 мипут . 

Rартофелл 
Муки . 
Молока . 
Яиц . .. 

. ; 500,0 
J ouu,u 

. . ~UO,O 

. . 3 шт . 

Дрожжей 
:Масла . 
I\орицы 
Сахара 

25,0 
50,0 
10,0 

200,0 

Рулет можпо тюtже начи·нить ·орехами с расте·ртым сахаром п 
желтrtами. 

Орехов 
Сахара 
Желrков 

200,0 
50,0 
2шт. 

Баба из сельдерея, петрушки или пастернака . 1\ореньл: сварить 
на пару, очистить, пропустить через 11шсоруб!\у, протереть на решс ­
'I'е. В пюре влить теплое моло1щ положить дрожжи, растереть, всы ­
пать 1 /з :муi>и, размешать и поставить в тепл.ое место на 2-3 часа. 
В подпл:вшеесл тесто положить :масло, сахар, ваниль или цедру и 
хорошо выбить весеЛitоИ, всыпать остальную иуку, хорошо перею~ ­
шать, дать ПО1дюпься И печь . 

Пюре овощного . . . . 1 000,0 
Молока 700,0 
Масла . 200,0 
Яиц . . . . . 7шт. 

:Муки . 
Дрожжей 
Сахара 
Соли 

1 500,6 
50,0 
25,0 
15,0 

раба из тыквы или кабачков. Тьпvву (или кабачки) нарезатЬ 
Буеiшми, положить в rtастрюлю , добавить на 1 000,0 полстампа воды 
и вари ·rь под крышкой до готовности , часто поi\lешивая . Протерю ь 
па решете, .nоложить яйца , 'дрожжи, lJз :муrtи, растереть, выбить и 
поставить в теплое :ме.ето па 3 часа ; ·поJrожить подогретое масл.о, 
caNp, очищенный толченый горыtиИ миндаль, хорошо .выыесить , дать 
nодняться . Разложi1тъ тесто по формам , заполнш( толыю 1/з формы , 
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•ать подняться па 2/з формы и поставить печь. Баба ДQлжна ПОА­
uятьсл еще и заполнить вею форму. 

Пюре тыквенного . 
:Муки .. 
Яиц . . 
Дрожжей 

500,0 
700,0 
2шт. 

25,0 

Сахара 
Масла 
Соли 

80,~ 
70,(} 
10,0 

Баба из моркови. ГQрячую варсную иорковь протереть через IJC­
пreтo. В теплое пюре (28-30°) положить дрожжи, раетереть, веы-= 
пать 11 з :иуки, раетереть и поетавить в ·те'Плое меето па 3 чаеа. По­
.хожить в теето желтrtи, раетертые е маелом, еахаром и шафранuм 
(шафран предварительно подеупшть на 'Плите, завернув его В· бума­
гу, затем и.с,толочь меЛ'Ко е еахаром }, QетаJВшуюел :мyrt<y хороош<> вы­
}!есить, дать пощнлтьел , rюложить в формы, заполшrл 1 /з, дать по,~;­
нятьел на 2/з и поетавить печь па 40-60 минут. 

Пюре морковного . . , 1000,0 
.Яиц . . . . .... 5шт. 
Дрожжей . . ~ 50,0 
Муки . . . . . . 1 200,0 
Сахара . . . . . . . 2u0,0 
Масла . . 100,0 ' Шафрана . . . . . . 1,0 
Соли . . . . . . . . 10,0 

Оладьи обыкновенные. В теплую воду положить дрожжи, веьmат~о 
:иуку, раетереть, выбить, поетаml'l'ь в теплое меето па 2 часа, п·оло­
жить еrо.11ь, eraxap, поетное маело, выбить, дать поднлтьея и печь, 
больше не размешивал. 

Мукп . 
Воды . 
Сахара 
Масла . 
Соли 

. . . . 1 000,0 
. 1 000,0-2 000,0 

50,0 
25,0 
15,0 

Оладьи из тыквы, кабачков или моркови. Овощи очиетить, tва­
ритъ в небольтом количестве BOJJ;Ы до мягкости, пропустить чcpEJ:J 
)Шсорубку, протереть на решете, положить муку, лИца, сахар, ео.~ь, 
уксуе, хQрошо вымешать, ДQбавить еоды · или аммоrrил и хорошо ш.r ­
бить. Печь, не размешивая больше . 

Пюре овощного 
Му!Ш .... 
.Нrщ . . . . . 
Сахара 

. 1 000,0 
. 1 000,0 

2шт. 
20,0 

Уксуса 20/о . 
Соды 
ИЛИ aMMOIIШI 

Соли 

100,0 
3,0 
~ .о 

15,0 

Оладьи скороспелые с тыквой или каба';!ками. ТыкiВу или rtабач1~1 
о•щетить, разрезат!> кусками и разварить до еостояния пюре в нс -

6uлыuом Jtо.11ичеетве воды; протереть на решете. В теплое пюре 
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вбить яi!ца, положить соду или аммопий, соль, простоквашу, иу1:у, 
хорошо выбить и печь па горячей сковороде е маелом. 

Пюре овощного . 1 000,0 Соды ишr аммония . ~.о 
Муки . . . . 1 000,0 Соли . . . . . . ti,U 
Яиц . . . . . 3 шт. 
ПростОitвашп . 500,0 

Оладьи из сырого картофеля. Сырой картофель стереть па тер1tе, 
:м:ожпо е кожурой, и отжать через :марл!о. Положить простоквашу, 
ооль, лl'lца и еильпо выбить. 

Картофеля . . . . . . 1 000,0 
Яиц . . . ' . . . 1-2 шт. 

Простокваши . 
Соли ... 

300,0 
10,0 

Есдп простокnаши нет, то вбить одпQ лишнее яйцо и в.шть 
100,0 ВО;J;Ы . 

Блины. В тепдую воду по.'lожnтr, дрожжи, вею иуку, хорошо вы­
бить вееелкой и поставить в теплQе .место па 2 чаеа. 1\огда теетз 
подпиметея, 11оложпть еодь, яйца и выбить тесто вторично. Тесто 
должпо быть ~tоiiсии·енцw елетаны . ПСI~ут блиuы па очепr> горл­
чей сковороде . 

Myitи .. 
Воды , . 
Дрожжей 

о 1 000,0 
о 2 000,0 

50,0 

Яиц 
Соли 

2-3mт. 
20,0 

Блин 1 из картофеля. 1\артофель очиетить, еварить, пропустить 
через мнсорубr~у, вбить яйца, влить молона илu воды (тесто долiгно 
стать копеистенции, кюt длл блипчиrtов ), 'дОбавить Jtартофе.'!ьноИ 
муки, соли и хорошо nеремешать. 

Картофеля : 1 000,0 Картофельпой ,муки 100,0 
Яиц . . · . о • • • • 2 шт. Соли о • • • • • 15,0 
Молока или ноды . . 1 000,0 

Блины заварные с овощами (е морrtовью, тыitвой) . Овощи · евз­
рить до :ыяrкости, енлть кожуру, пропустить через мясоруб1tу rш1 
решето, влить молоi\О или воду, веюшятить и всыпать в lШШiщсе 

стакан муки, хорошо растирая, чтобы пе было · Jtомков. После этого 
влить етаitан воды или молом, вбить лйцо, всыпать еще стаrшu 
муки, выбить, влить разведеппые n воде дрожжи, разиешать и дать 
те~ту nодпятьсл 2 часа. Положить соль, ~оплепое масло, оставшую­
(jЯ .муку, выбить еще раз (15 минут) и поетавить подплтьсл в тен­
лое место. 

Пюре овоmного . 
Молока или воды . 
Муки ... о • 

Дрожжей . . . . 

. 1 OOu,O 
о 1000,0 

600,0 
50,0 

Яиц .. 
Масла . 
Сахара . 
Соли .. 

3 Ш1'. 
100,0 
50,0 
18,0 
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Блины с кабачками или тыквой. Овощи еварпть до :иягкОСТli n 
1ю.н·.ташшс во;щ, снять Itoжypy, пропустить через мясорубку, 
нолоi!ШТЬ •дрожжи, всю ~tуку, ВJшть во;~у (или моJюко), хорошо выбить и 
ное·гюзить в тенл-ое иесто на 3 часа . После этого добавить желтк11, 
(j'ГСртые с под-огретым масло~r и сахаром, хорошо вымешать, доба· 
внть сбитые д-о nышности бe.JrRи и осторожно псремешать. 

Пюре тыквенного 
Мую-1 ..... 
Воды или молока . 
Япц . . . ... 

' 1 000,0 
' 300,0 
' . 500,0 
. 3шт. 

Масла .. 
Сахара .. 
Дрожжей. 
Соли .- . . 

50,0 
20,0 
15,0 

8,0 

Блинчини из тыквы или кабачков. Тьш.ву очистить, развар.пь 
по.шостыо в nебо;Iьшом количестве воды, протереть через рс.шето, 
вбить яйца, положить соль, !IYJtY, хор-ошо размешать и ПС'IЬ на 
(jильпо горячей (jJtoв-opoдe. 

Пюре тыквенного 
Воды ... . 
Муки . . . . 

1 000,0 
400,0 
боо; о 

Яиц 
Соли 

2-Зшт. 
21),0 

Пляцки из помидоров. по,~идоры о5~IЫ'ГЬ, вар:ить ДО МЛГКОСТ~I, 
протереть. В поми;~орпое пюре положить мед, дать проюшеть 10-
15 минут, все врс::uя мешая . .Яйца стереть (j сахаром и маелом i!O 
большой пышности, слешать е по~шдорпьш пюре, всыпать Jtарто­
фельной и пшепичпой муки, юшонпя, толченого 111УСJSатпого цвt:Jта, 
разысшать, выбить и вылить на лист, хорошо смазаnлый :масло~1 11 
обеьшапный сухарями . 

Пюре томатного . . . 1 000,0 
Меда . : . . . . 200,0-300,0 
Сахара . . . . . 100,0 
Яиц . . . . . . . 10шт. 
Муюr картофеJJьпой 200,0 
Муки пшеничноii . 200,0 
Аммония . 3,0 
:Мусrtатного цвета . 5,0 

Пышки картофельные. Варепый картофель протереть па решето, 
шrить М{)локо, положить др·ожжи, 1 /з муRи, перемешать и поставить 
в тснлое место на 2 часа. После этого nоложить растительное масJо, 
~~О.1JЪ, сахар, оетальпую мyity, выбить, дать nодп.я.тьсн и печь па сJ:о­
вороде или в специальных формах. 

rтв 

Картофеля 
Муки .. 
Молока . 
Масла . . 
Дрожжей 
Соли 

1 000,0 
600,0 

1 000,0 
100,0 
25,0 
15,0 



Пончики из тыквы. Очищеnпую тыкву nарезать кусочками, :'\ti­
Jiить небольшюr количество~r во;:щ, сварить до мягrюсти и прQтеретt. 
через решето. В nюре полQжить дрожжи, яйца, растереть, всыпать 
11 з иу1ш, ХQрошо выбить тесто и поставить в'Тсшrое место на 3 часа. 
В подплвшсеся тесто положить разогретое масло, соль, сахар, остав­
шуюся муку, хорошо вюrесить и дать опять по;\нятьсл. Расфасопап. 
на доске, дать пщшпьсл, начппить и варпть в ;~_tасле. 

Пюре тыквештого . . . 1 ооо,о · 
Муюr . . . . . . . . 1 500,0 
Я:нц . . . . , , , 3 mr 
Сахара . . . . . . . 200,0 

Дрожжей 
Масла 
Со л н 

25 о 
100:0 
30.0 

Прп изготовлешш теста, которое варят в масле, его следует за ­
мешивать более густо, TWI\ rшк иначе при варке nоглощаетсл бо:п,· 
шое количество масла. 

Сладкие шарики из картофеля. Вареный иартофель ПJЮпуетнn, 
чrрез мясорубч, протереть через решето; П')ложить масло, растr­
реть, положить сахар, орехи, I\arшo-, nanшrь, хорошо размешать и 

сде.:тать шарики. 

Пюре r•артофслыrого 
Масла . 
Caxij;pa 

. 1 000,0 
100,0 
150,0 

Орехов 
Какао . 
Ванили 

200,0 
50,0 

. 1/2 палочКJ{ 

Мазурка из гречневой крупы. Гречневую крупу вымыть, пож>\­
рить с маслои До желтого цвета, вес время мешая, истолочь, nро ­

сеять через сито. Растереть же:rпш <'· сахаршдt пескоы, сметало ii, 
толченой гвозд1шо1!, положить изю11; сбить в пену белrш и половнnу 
их полож1rть в желтю1, хорошо вю!Сшать, всыпать гречневую муr~у. 

хорошо поремешать, положитr, оrтаnшиесл белки и еще раз осто­
рожпо вымешать п выл!fть na .1JI1CT, с~шванnы.ti маслом и обсыпан­
ный сухаршш. 

Крупы гречневой 
Масла 
Яиц . 
Сахара 

1000,0 
200,0 
10шт. 
300,0 

Сметаны . 
Изюма .. 
Гвоздики . . . . 
н:орицы . . .. 

500,0 
150,0-200,0 

2,0 
. 5,0 

Мазурка из моркови ( с:веrtлы, тыrtвы или rtабачка) . ~1орК{)ВЬ шш 
свек.ч сварить па пару до ,млгrисти, очистить, стереть па терr:а , 

положить в Jtастрюлю n прокипятить 15 минут . Тьпtву или кабачJш 
очистить, разрезать па куски, обсыпать еахаром и варить па небоJь­
шом огне, пока пс образустел пюре. Пюре охладить. ЛИца стереть 
с :маслом и сахаром до большой пышности, с,ыешать с овощным пюре 
11 хорошо вымешать; добавить ваниль, муку, ашюний или соду, хо-
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рошо нромешать еще раз . Вылолvить на :rист, сl!а.занный маслом и 
JuсынаипыИ сухарюш. 

1 lюро овощного 
Масла . . . 
Му~>п ... 
.Нац 

J 000,0 
400,() 

1 000,0 
10 ill'l'. 

Сахара . 300,0-400,0 
Аммония . . 3,0 

ИЛИ СО.!Щ . . 2,0 
Ванили . . . . . 1/ 2 палочки 

Мазурка из творога. Свежий творог отnрессовать, пропустuтr> 
через мясорубку, вбить лИца, положить с11етапу, ваниль; всю ыассу 
хорошо выбить, подожить аммоппй или соду, :муr\у, IIЗIO)I, хор-ош:.~ 
раюrешать и вылить па лист, хорошо с.1rазапный м'асдюr н обсыпан­
ный сухарями. 

Творога . 
Муки . . 
.Яиц ... 
Сметаны . 
Ванили . 
или KilP.:Iaмoнa .. 
Caxaua .. 
Aм~IOIII!Я . 
или соды ... 

. 1 000,0 
500,0 

. 5 шт. 
. . 200,0 

1/ 2 J!ЭЛОЧI\И 
1,0 

15U,0-100,0 
R,O 
2,0 

Мазурка из ржаных сухарей. 'Сухари nсто.1о% и просеять через 
111'0. Желтки стереть с сахаром и специшш, в.шть с.\rетапу, хоро­
шо размешать. В жслтrш всьшат); половину сухарей, положпть взби­
тые белки, разиешать, положить оставшпещr сухари, соду, мyrty, 
опять хорошо вымешать и выложить па лист, обмазанпый масзо~r и 
обсыпанный сухарями, 11 поставить в духовr\у. 

Сухарей . 
.Яиц 
Сметаны . 
Муки .. 

' 
500,0 
lОшт. 

400,0 
100,0 

Сахара 
Соды . 
Гвоздшш 
Корицы . 

200,0 
2.0 
],() 
5.0 

Пряники из сухого компота. Сухой компот проМЬ!'l'Ь, за:шть хu­
до;щой водой в небольшоl! количестве па 2-3 часа,. варить в это!! 
же воде до мягкости и протереть через сито. В протертое шоре по­
.11олшть с.метану, яйца, аююiшИ, сахар, раз~rешать, всыпать 1 /з муки , 
хорошо выбить, всыпать остальную му1tу, вьшесnть рук<l.\IИ . Тесто 
раеitатать на доске и нарезать прл·пики. 

Н:омпота сухого . . . . :100,0 
Муки . . . . . . . . 1 000,0 
С Iотапы . . . . . . . 200,0 

Яиц. 
Сахара 
Гвоздики 

4 шт. 

200,0 
2,0 

Пряники из красной свеклы. Свеклу сварить в ма ,,ом коJичеС'Гве 
tюаы, пропус.тить через мясорубку и протереть qерсз сито. евеколь-

о 



Пюре cвci:U.IЫI\11 1 
Меда . 
Муки . .. . 
Масла .. . . 

1 {)) ,11 
:! •• o,u 

1 .JOO,O -
100,0 

Аммония или поташа 
Гвоздики 
Корнцы 
Бадьяна 

4,0 
2,0 
5,0 
3,0 

Пряники на свекловичном соке. 1\:распую свсr лу очистить, с.те­
ре1'Ь ua TCpi,C, ОТЖаТЬ COJt. В CO!t ЛОЛОЖ11ТЬ ИСД 11 I>ИПЯТ11ТЬ 15 l\llf· 

нут (поr'а eort пс выrшпuт до полоnшш). В rорячпй eo1t всыпатr> 
200,0 пшспи'!Ной иуiШ, хорошо выбить neeeлitaй, вбивать один ;;а 
другим жсдтitи, Itaждыii раз хорошо выбпnая веселкой. Оетудп'l'Ь, 
всыпать сахар, вбить беЛiш и сбивать тесто, noita оно пс стаuет 
гла;~:кшr. Поло;kить аммоний, емстапу, епецпu, остальную муку, хоро­
шо вымешать руками, раекатать па досi\С, нарезать пряпики, 'поло· 
~шть их на лист, дать постоять 15 минут и поета~ить в печь. · 

Сока свекловичного 
Муrш . 
Сахара . . . . . 
Меда .... . . 

. 1 000,0 
. 1 500,0 

100,0 
100,0 

.Яиц ..... . 
Аммония 
Мускатного ореха 

3шт. 
3,0 
5,0 

Печенье рассыпчатое с мукой пастернака, сельдерея или пет­
рушки. ~lаедо е.швочпое п.ш руесжое протереть добела, всыпан 
сахар, вбивать по O;'(I!O)IY яйцу, каждый 'Раз хорошо раиарая: до 
о;щоро;щой · иаееы, всыпать ещу, ео.1ь, стереть до большоtl: п.ыш-

, 1:10сти ()raeca должnа увс.шчипея в 3-4 раза). Положпть специи, 
овощную мутiу, еметаuу, хорошо раетереть до егущсшш теста, всы­

пать картофе.1ы1ую пли пшеппчпую му~-:у, хорошо вю1септь рукюш, 
тоши рашtатать, па,резать, печенье, nоложить па JIИст, дать по­

стоять 10 минут и поставить в печь. 

Муки овощной . . . . 
» картофельпой . . 
» пшеппчпоii . 

Масла ...... . 
Сметаны . .... . 

100,0 
200,0 
200,0 
100,0 
100,0 

Сахара 
.Янц . . 
Соды . 
Jiимонпой цедры с 

лимона 

100,0 
3шт. 

2,0 
одного 

Печенье из кукурузной муки. ltут>урузпую муку всыпать в кипя­
щее молоко, вес время мешая, остудить, вбить яйца, положит& сапр· 
ный necoтt, маедо, соль, юшоний, ll!иnдальпую эееепцито, хорошо вы­
бить, полошить пшепичную или Itартофельпую му1~у, хорошо 
G А. С. Луканина 81 

1 



11 Jl""' t'IIJJ, р Jta\111, топко раекатать, нарезать печенье, nоложить на 

~IIII;T, Д1L'I'I, Jl(){j'ГOHTЬ 10 МИНУТ И nеЧЬ. ' 

Муюr кукурузной . 1 000,0 Масла . 200,0 
» картофельной 300,0 Яиц . 5шт. 

» пшеничной 500,0 Эссенции . 2 смз 
Молока . 3 000,0 Аммония 3,0 
Сахара . 300,0 

Печенье из творога с орехами. Творог отжать, nротереть, вбить 
яйца, положить еметану, тол<Iеные орехи, хорошо выбить, положи1ъ 
муку, . соду, опять выбить, сложить па лист, с~rазанпый маслом и 
обеьшапный сухарями, иопечь, а затем разрезать на кусочки . 

Творога 
Яиц . --: 
Соды 
Муки 
Масла 

500,0 
3шт. 

2,0 
300,0 
100,0 

Сметаны 
Сахара 
Орехов 
Соли 

200,0 
50,0 

100,0 
10,0 

Печенье из творога с картофельной мукой. Творог протереть, 
В'бить яйца и е'Ильно выбить вееелкой, веыпать аммоний, ваниль, 
сахар, Itартофельную мyity, вымееить тесто ру.ка.ми, раскатать в 
1 с~ толщиной, ·нарезать nе>rенье, положить на лист и печь. 

Творога . . . . . . . 450,0 Яиц . . . . . . . . . 5 шт. 
Муки картофельной . . 250,0 Сахара . . . . 10,0 

Палочки на свекольном соке. Свеклу очистить, стереть, на 
терке, еок отжать, nоложить в него иаело, еметану, дать веitип\3·гь. 

Веьшать иуку, ·еильно выбить вееешюй, положить ·стертые е еаха­
ром и ·камо яйца, муку, аммоний, ваниль, хорошо вымесить тесто. 
Сделать палочки, выложить на лист, дать поетоять 10 минут и печr,. 

Сока свекольного 
Сметаны . . 
Яиц . . .. 
Сахара 

500,0 
200,0 
4шт. 
100,0 

Масла . 
Муки . 
Какао . 

50,0 
600,0 

25,U 

Ватрушки картофельные с творогом. Вареный картофель lrpJrc­
peть, влить ра:спущенное масло, вбить яйцо, положить пшеничную 
муку, см~тану и замееит? тесто. Творог отжать, протереть через 
решето, nоложить сахар, смета.ну, яйца, хорошо растереть. Тесто 
р:1сфаоовать, раскатать, начинить творогом, смазать яйцо~r, поло­
жить на лист и поста'Вить в дух·о,вку. 

Пюре картофельного 
Муки пшеничной 
Масла . 
Jl11ц .. 
Смотаны 
Сn л н 

Н2 

500,0 
200,0 
100,0 
2шт. 
100,0 

5,0 

Для начинки : 
Творога 
Сахара 
Яиц .. 
Сметаны 
Сод и 

750,0 
50,0 

2шт. 
50,0 
2,0 



Пирожки картофельные. Вареный картофель пропуеrить через 
мяеQрубку, вбить яйца, ПQЛ{)ЖИТЬ жиры, сметану, соль, liiyкy, выме­
сить хорошо, расфасовать и сделать пирожки, используя начинку 
из трав, овощей, грибов. ПироJ:юки можно печь или жарить. 

Пюре картофельного . . 1 000,0 Муки . . 500,0 
Сметаны . . . • . . 100,0 Начинки . 1 500,0 
Масла . . . . . . . . 50,0 Соли 15,0 
Я:иц . .. ... .. 3 шт. 

Галеты из пшеничных отрубей. В теплую воду положить дрожжи, 
т~шп, 1\Iед, ооль, размешать, положить отруби и МJIRIY и замес·ить 
крутое тесто. Раскатать тесто на ·столе , нарезать галеты, положи1ъ 
па лист. Itaк только галеты начнут поднимать·ея, смазать их сахар­
ной водой и постаJВить в духовку. 

Отрубей . 
Мукп .. 
Меда .. 
Дрожжей 

. 1 000,0 . 
100,0 
100,0 
100,0 

Воды . 
Соли . 
Тмина . 

. 1 000,0 
15,0 

5,0 

Торт из толченых белых или черных сухарей. Сухари истолочь, 
проееять, желтки раетереть с сахаром, гвоэд1шой, 'Всыпать в них 
сухари и 'l'Олченые орехи, хорошо вюшеить, положить П{)ловииу 

взбитых белrюв, liiyкy, IIРQмешатъ, добавить оставшиеся белки, осто­
рожно промешать, вылить в форму и печь. 

Сухарей . . . ' . . . . 200,0 Муки пшеничной 100,0 
Я:иц . 10 шт. Орехов . . . . . lUU,O 
Сахара . . . . . 200,0 

1 

" Торт из помидоров. ПоМИ'ДQры обмыть, разрезать на куски, обсы-
пать сах.аро.м: :и варить 11:0 tПОJИIОЙ ·м:яrкостй, протереть па с,ите . 

В протертое пюре (чуть тоолое) вбить яйца, положить 1\Iасло и сте­
реть до большой пышности. Добавить соду или аммоний, цедру, 
иуюу tИ XtOJIOШO раз)rешать. Tec'l'O ра::rделить :на 'дВе чruет.и и печь 
в д'вух формах, хорошо смазанных маслом и обсыпанных сухарями. 
Начинку делают И'З rпом1Щориой смазки . 

Томата . . . • . . . 1 000.0 Муки . . • . . . . 
Сахара . . . . . . . 200,0 Аммония . . 
Масла . . . . . . . . 100,0 Помидо.рной смазки . 
Я:иц . . . . .... 10 шт. 

. 300,0 

. 3,0 

. 1000,0 

Морковный торт. Вареную морrtО•ВЬ стереть на меJ!'КОЙ ·· т-ерке. 
Масло стереть с. сахаром добе;Rа, вбить в неrо по щно~му лйцу, каж­
дый раз стирая до однородной массы. Затем эту llrас.су.смешать·- с 
морковным пюре, растереть до глщщtости, положить му·щ, эсс.енцию 
или цеrору или горький минд•wль, амwний и xop'omo выбить. Тесто 
б* . .. ....... , ·- 83 



ра 1,10 · 1111. 1 \111' форч1.1 а поставить ·печь . Начпнку с;~;елать из фруr>-
'l'он, 11о.\, нapt' II I•H, със;J;обных трав. ' 

11 1Сор1 10JH,OIJJ!Ol'O 
lrtt' 111 

(':t . ЩЩ 
~liiЦ 

600,0 
150,0 
200,0 
5mт. 

Муки пшеничной . 
Цедры с 1 лш1опа 
Горького миндаля . 
Аммония . . . . . 

250,0 

10,0 
3,0 

Морковный влажный торт. Вареную мортtовь протереть на ые.1-
кой терr\е и проюшнтпть юiссте с сахаром н цс;~;ро!i 15 )Шн~·т . 
Желаrи'Н вьшочить в х•О.1О;I.ПОЙ JIO;J;e 5 минут, отжать и по.1ожпть в 
горячее nrope. Два бщода смазать ма.сдом, раз.чить па пих морков· 
ную массу, охладить . Одип Itpyг слазать на<rшшоi1, накрыть вторы11 
кругом, с~шзать пачинкой верх. 

Пюре морковного . 
Масла сливочного 
Лимонной цедры 

. 1 000,0 
100,0 

15,0 

Сахара 
Жслатшщ 
llачишш . 

100.0 
30.0 

500,0 

Влажный торт из сушеной сахарной свеклы. Сушеную сахарпую 
свеклу подсушить в духовке, истолочь, просеять через сито. Дрож­
жевое м:олоriо вместе с мас.1ом кипятить 20 liinnyт па пебольшо~t 
огне до сильного погустения. 

Апельсинные корки залить водой на суткn, промыть в чпстоtl: 
nоде, залить Jшnятi\ОМ, положnт1, сахар 11 варить 1 час . В горnчес 
всьщать свеко:шrую муку и кишпи1ъ до гу(jтоты 15-20 ~шнут, 
Постоянно поыешиазая. Когда ммса пачпет гу(jтеть, положшь раз~Iо­
ченный 1В воде жeJJJa/DЛIН, ВСtRиплппь, всыпать I\акао и размешать 
ДО ГЛаДКО()ТИ . 

Муки свекольной . . 
1Молока дрожжевого . 
Корок апельсинных . 
Муки 

200,0 
200,0 
300,0 
300,0 

Аммония: 
Какао .. 
Желатина 

НАЧИНКИ ДЛЯ ТЕСТА 

3,0 
30 0-50 о 

' 3о,'о 

Начинки нз сныти, подорожника, лебеды, мальвы, борщевика . 
• llyк нашинкt)В~ТЬ Ii ~ушить (j ма(jлом 15 шшут, в"люь то;uат, ()Ж­
тану, положить ТОJIК:о нашиН~Еовап'llую траuзу, пере:мсшать и nO!J; 
1;.рышкой тушить до млгкости . . Влаrа должна вr.л И(jпариться. Поло­
жить перец, ()ОЛЬ , р'у'бленьrе лitца. 

Травы свежей . 
.ПуJщ репчатого . 
Масла . · . . . ·. 
'Го111ата . . ·: · . . 

' ! 000,0 
. 200,0 
. :. 150,0 

150;0 

Сметаны . · 
Яиц 
Перца .. 
Соли 

Вuрщоmщ пер!';\ тушiЛ!ие.м обwрить ltJjiШl'ГiiOC'd . 

'• 

. 100,0 
3-5mт. 

1,0 
10,0 



Начинка из свежих гриб в. Грибы О'Fиетить, промытъ, дать ноде 
стечь. Jlyi\ нашиюtовать и тушить в ыасле 5 миnут . Положюь на­
шинкованные грибы и :жарить на большал огне 30 иинут, ne при· 
крывая крышкой, пом~шивать; положить перец, wль. 

Грпбов 
Лука 
Масла . 

. . . 1 000,0 
250,0-300,0 

50,0 

Пеоца 
Соли 

lt пачишtе иожно добавить от·вар·ного риеа. 

1,0 
10,0 

' Начинка из сушеных грибов. Грибы вьшыть, залить хододной 
водой, дать постоять 2 часа и варить, потш вьшарится: вел вода . 
Цосле этого грибы пропуетить через 111яеорубтtу, рубленый дуь: посо-

• .пить и потушить в масле 5-10 :минут, положить в пего гр·пбы, 
c~reraнy, тюлченый псрец и тушить 15 iiFiшyт; снять с огня, rвбитъ 

' сырое яйцо и быстро размешать. Перед тем Itait начинять, поло­
жи:·гь в грибы рубленые крутые яйца. 

Грибов 100,0 Масла . . . . . 
Лу1'а . 300,0 Душпетого перца 
Яиц . . 3 шт. Соли 

' 

100,0 
O,fJ 
8,0 

Начинка из рыбы. Рыбу оч~иетить, ~нять кожу, удалить rисти, 
нарезать наискось Ityci\IOШ толщипоi1 2 см, посош1ть, посыаать пср­
цеы, о~шзать я:йцоы, попылить муitой с обсн~ сторон . Саго ~lliJ:PИTf, 
н еоленоjj воде, отброеить на решето, дать во;:rе етечь, разброl'ать 
'Саго па полотенце и дать обсохнуть 5 минут. Подо:~:rшть еаго в ка­
стрюлю, влить горячее l\Iacлo, ·всыпать толчепыii муемrпый орех. 
Начиняя пирог , положить рлд саго, рыбу и зюtрыть се earo. 
Рыбы ... - .. 
Саго ..... . 
Mac;;Ja ..... . 
Псрца душистого . 

1 

' 1 000,0 
150,0 
50,0 

0,5 

Перца горыого . . • 
Муска•rного ореха , 
Lоли ..... . 

Вд1еето саго J\rожпо взять рие или капуету. 

0,5 
3,0 

15,0 

Начинка из свежей капусты . 1\апуету порубить, nоеыпал еолыо, 
отжать в марле 1 положить в нее масло, еметану, еахар, тушить 

20 :минут, ча:сто помешиrвмr, до иенарепил влаги. Рублепый лу1t nо­
тушить :в Ма"(',Л!) 10 мtt·I!'y'r, положить в него :капуету, рубленые лйца 
и nерец . · 

I\апусФы . 
Лука; . '· 
Масла . .' 
Сметаны . 

Начинка 
n'OC0.1UTЬ Jf 

)' 

. 1 000,0 
200,0 : 
100,0 . 
100,0 . 

Яиц . . 
Сахара . 
Перца . 
Соли 

3mт. 
15,0 

1,0 
'10,0 

из нисло~ капусты. Лук rрепчатый Т'ОНIЮ нашинковать, 
nrpuкrmЫГIIИTЬ С МООЛ'ОМ1 5~6 МИ•Нут, Itалуету · П]JОМЬIТЬ 
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'Г<чr.шti вo.1oii, отжатт,; сырые пастсрнаrt.И селыдерей стереть па тер-
1\11, IIPIH'\I!'IIIПTЬ (j rшнустой и луко)! и тушить па небольтом огне до 
I'O'I'OIIIIOCTII. 

1\ не· .юii 
,JJyщ . 
MHt'JЩ . 

l'l\IIYCTЫ . . 1 ooo,u 
200,0 

50,0-100,0 

Пастернака . 
Сельдерея . 
Соли 

100,0 
100,0 
10,0 

Начинку из кислой капусты можно использовать вместе с рыбой. 
Начинка из овощей (пе11руШ[Ш, моркоnи, сельtДерея, ~ольраби, 

пастерпака). Овощи очистить, тонко нашиптtовать и тушить с мае­
лом, часто помешивая, до готовпе-еТir . Пол&жить тушеный лyit, вбить 
яйца, положить соль, толченый перед, толченый лав!}шзый лист, 
перемешать, оетудить. 

Моркови 200,0 .Яиц . . . . . 2шт . 
Пастернака ,. 200,0 Лаврового листа 0,25 
Кольраби 200.0 Перца 1 ,() 
Петрушки 50,0 Соли \ 10,0 
Лука 150,0 

Нач1шitу из брюквы и репы nриготовлшот таким же образом, 
только перед тем кюt rварить надо их обварить Jtипятitом. 

Начинка из ягод. Ягоды ·обсыпать ·сахаром, дать постоять 12 ча­
сов. Сок .... с,лить, ягоды положить в ·открытый пнрог. 3/4 сока вскипя­
тить, в <Jtтальнои развестп картофельную мyity и зава-рить кипя­
щим соком. Готовый Пйf.ЮГ ·залить ешtом при подаче . 

.Ягод . . . . . . . . 1 000,0 
Сахара . . . . . . 4UO,O 
Картофельной :муки . 10,0 

Начинка сладкая 'ИЗ тыквы. Тьшву ·очиститr,, нарезать кусitа:ми, 
посыпать сахаром, дать постоять 3 часа и варить до I\онсистенцип 
дже)rа, Чilltтo помеuiи1вая. Корки маидариновые положить в воду на 
двое суток, промыть, <Jтжать и варить 20 mшут, откинуть, прощiть 
еще раз, нашинковать, залитr, Itипятitом, nоложить сахар и варить 

1 час, смешать {j тыквенным джем<J:М:. 

Тыквы . . . . . . . . 1 000,0 
Мандариновых корок . . . 200,0 
Сахара . . . . . 200,0 

НАПИТНИ И СОНИ 

Напиток из хвои. Хвойные rверхушitи 'ПОрубить в корыте еечкой. 
Насыпать в пасущу, залить Jtrшят·Iюм из расчета 1 000,0 воды на 
120,0 хвои (на стакан воды 30,0 хвои), закрыть крышкой и наетаn-
1tать 5 часов, три раза перюrешивая .. После этого воду слить в чи­
(i'I'YIO поеуду, за.11ить кипяченой вторично и поtтавить е1ще на 5 ч:а­

но 
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сов. Смешать оба настол, процедить, !Добавить опару и дать rtoд· 
нлт~л. ~ 

Длл приготовлепил опары на 5 л хвои: 5,0 МУЕИ и 25,0 дрожжей, 
размешать в 50,0 хвойного отвара. Дать rподнлтьел . Поеле этого пе­
ремешать е теплым рае'11Вором хвои (30°) и ·оетавить на 3 чаеа в 
теплом меете. 3ате~r в каждую бутылку (из-под шампапекого) веы­
пать по 10,0 сахара и, размешаm отвар, разлить ето по бу'rылкам:. 

Пиво из сока моркови или свеклы. Сырую моужовь или (j!Ве:клу 
етереть па тeprte, еок оrжать; в отжюши палить воду, rtиплтить 

30 мипут, процедить; в еок положить еахар, прокипятить 20 ми­
нут, влить в пего отвар, надогреть до тышературы 1Парпого 1\IОлока, 

положитr, дрожжи и поетавить бродить. Когда дрожжи подnимутел 
наверх (чаеа через два), пиво падо nеремешать, оетавить nо:днлть ­
ел еще раз, .а затем разлить в бутыЛJки. 

Свеклы . . . . . . . 1 000,0 
Воды . . . . . . . . 2 000,0 

Сахара . . . . . . . 
Llnожжей 

100,0 
25,0 

Пиво из ягод можжевельника. Ягоды использо:вать пеепелые; ва­
рить в воде 30 иинут, процедить, положить дрожжи, .ме~ или пато­
:у, раз)rешать, поетавить бродить; когда дрожжи подnимутел наверх, 
разисшать еще раз, разлить в бутылки и заrtупорить. 

Ягод можжевельника . 1 000,0 или патоки . 250,0 
Воды . . . . . . . . 5 000,0 Дрожжей 25,0 
Меда . . . . . . . . 125,0 

Пиво из хвои . Иrлы хвои mыиыть, :мелrtо порубить, залить киплт­
ком и оетавить на плите на 5~-6 часов длл паето.я, а затем пр:ще­
дить. Ржаной солод и ржаную муку залить теплой водой, размешать 
и поставить в теплое место на 2 чаеа, а затем на оrонь и кипятить 
2 чаеа; разбавить 1tиплченой ВОIДОЙ, дать отетолтъел, процедить. 
Отвар хвои ·еме~ать е еуелом, всыпать сахар, положить опару, по­
е:колько капель аотоя мяты, размешать, елить в бочку и оетавитr, 
для брожения. ltогда дрожжи поднимутся наверх, перемешать еще 
раз, елить в боченоrt и закупорить его. 

Хвои . . . . 1 000,0 Сахара . . . . 
Солода 500.0 ~рожжей . . . ; 
Ржаной муки . . 100,0 Муки пшеничной . . 
Воды . . . . . 6 000,0 

100,0 
30,0 
15,0 

Напиток из морковного сока. Сырую морковь nротереть, еок от­
жать, отжи~rки залить водой, киплтить 1 чае, процедить, отвар еме­
шать е соком, положить еахар, дрожжи, лимоппую или маидарино­

вую цедру и оетавить бродить в закрытой посуде 3-4 чаеа. Раз­
лить в бутылки, закупорить, завлзать пробки шпагатом и поетавить 
в холодное и темное меето на 2 недели. После этого срока нwпиток 
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110. о.ып•ь в Rаацую бутЬ1.1п~у по 15,0 са­
·т брать из-под шюшаnсr\ого или боржо:uа), 

С)!ОЛОЙ И ПОЛОЖИТЬ В 

'"1' ()[ 1! • • • • • • • 1 000,0 
1 11 11·1 • • • • • • • • 2 000,0 

Сахара . 
Дрожжей 

. 180,0-14.0,0 
50,0 

Напиток из кожицы яблок. Лб.Jiочпые отходы (кожица, сер;щс­
шша), сырые иди сушспые, ·вьпшть, за:шrь юrшrтrим и варп·гь 
20-30 минут; дать сутrш постоять, положить nо;(руишrсппы!i са­
хар, дрожжи и оставить на 2-3 часа бродii'ГЬ. В rtaждyio бутылку 
IIO..'IOЖliTЬ ПО 5-6 113ЮШIПОI>, затем раз.1ИТЬ В ПИХ ПaПI!TOlt, Пробку 
завязать шuагато~1 н остаuпть прп rtо:мпатпой ·rемпературе на сутдп, 
а затея вьшестп на холод и полож1пь пабоr>. 

Яб:rочных отходов 
свежих . . . . . 1 000,0 

П.!И CYXIIX . . . . . . 500,0 
Вод\>I . . . . . . . . 4 л 
Сахара . . . . . . . 200,0 
Прожжеii . . . . . . ~0,0 
Изюма . . . . . . . . 20,0 

1 

1 Квас из кислых ягод (бруспиrш, клюквы, барбарпса, вiiшни, С.\10-
ро;щны). Лго:~ы про:~~ыть, \Jтюшуть, дать во;~,е стечь, ссыпать их в 
бочку, sа;шть юшлченой холо;щой водой, зю\уnорить. Через :месяп 
МОЖНО ИСПОJЬЗОВаТЬ. Из ЭТОГО наСТОЯ МОЖПО ГОТОВИ'ГЬ IШСель, 1\ВйС. 
При приготовлсnпп rшаса пастоll с.щJ;ует разбави·гь двумя •rастшш 
rшпячепой во;~.ы, nрибавпть на 1 .11: ;1.00,0 с~хара. 

Ягод . . . . . . . . 1 ооо,о 
~ Воды . . . . . . . . 3 000,0 

Сок морковный или свекольный (для приготовлепил кисел:я, под­
.1\! ВО!\, мусса, мороженого , крема). Сырые овощи о шстить, стерr'!'Ь 
па 'Iep1.;c, cort отжа1ъ через иарлю, поJожпть сахар и варить 25 .1ш· 
пут, ПО)!ешпван. Остудить, разюпь в бутылrш, заr~упорuть и п'юо­
;ыпь В ПCCOlt. 

Со~>а . . . . . . . 
Сахара 

. 1 000,0 

. 1 000,0 

Сгущенный свекольный сок. Сырой свеrсольnый ,oort разлить в бy­
TJ,IЛJ\II и заr•упорпть. В течение меснца cor• п~рсбро~ат п преnра­
тнтсл в густую ~шссу. Эту ~raccy нспо.тrьзоnать д.1н приrотовлСIШЯ 
с.ш;uшх паштетов, пр.япиков, rинф~т. 
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