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ВІД ВИДАВНИЦТВА. 

В Канадї як і в Америцї відчувалась досї велика потреба 
доброго підручника для наших господинь про ріжне варенз 
і печенз. Справдї появив ся оден підручник в Канадї, вида
ний в Віннїпеrу, але з него годї комусь щось путнього спечи 
чи зварити, тому, що ваги міри і назви подані в нїм суть ста

рокразві, яких нї в Канадї нї Америцї не вживазсь, через се 
мало хто його може ужити з добрим успіхом. 

"Укр. Видавнича Спілка "Просьвіта" видала тепер своїм 
коштом отсей вельми пожаданий і практичний підручник 

"Україньско-анrлїйский Кухар", де ваги міри а навіть всї наз
ви суть канадийско-американські через се приступний для 

каждого. Що більше, в сїм "Укр. анr. Кухари" з так званий 
ключ, де пояснязсь як вагу мож заступити мірою. Відомо, 
що ваги нема в кождій хатї а також і се, що вага при печи

ню чи вариві не з так практична як міра, тому видавництво 
постаралось як найбільше вагу заступити мірою майже в 
більшій части приписів, які знаходять ся в "Укр. анr. Кухари" 

Міру і канадийскі назви знайдуть наші rаздинї дуже 
практичними і они знаходять ся лише в сїм "Укр. анr. Куха
ри." 

"Укр. анr. Кухар" з подїлений на дві части. В першій мі
стять ся старокразві приписи після Леонтини Лучаківсь,юї а 
в другій части містять ся приписи анrлїйско-американські 
після найлучших підручників "Вайт Гавз Кук Бук" і "Файф 
Розес Кук Бук." 

В анrлїйско-американській части суть задержані назви ан
rлїйскі для вигоди rаздинь, щоб лекше могли набути все по
трібне в шторі. 

"Укр. анr. Кухар" виданий "Просьвітою," маз чудові при 
писи до печива і варива а мимо сего сї приписи не суть над
то коштовними. 

Жадайте всюди і всегда по всїх Книгарнях в Канадї і 
Америці лише "УКРАїН(.;ЬКО-АНf'ЛїйСКОГО КУХАРА" ви
дяного "Просьвітою" і сим певно будете вдоволені, бо вся
кий иньший може лише зіпсути Ваше добро. 

ІІамятайте, що добрі і легкі припи-
си знаходять ся лише в 

"Укр. анr. Кухари" виданім 

"ПРОСЬВІТОЮ." 
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ше услівз штуки вареня. Вс~ 
ка посудина ловинна·бути 
найчистїйша, длятого треба 
бре уважати на служницю л~ 

рого ока, смаку нюху. Вже 
при самім закупнї 'а відтак і 
при лагодженю до вареня по
винна господиня всему добре 
лридивити ся, все обнюхати, 
а коли потреба то й покушат,и. 
Закришку до росолу н. пр. не 
досить лиш сполокати; треба 
їй ще й добре придивити ся, 
бо часом сидять на нїй мушки, 
котрі відтак плавають в росо
лї. При вареню всїлякої ярини, 
грибів і т. п. треба особливо 
добре придивити ся, щоби не 
зварити чогось, що не повин
но бути в страві. При закулнї 
муки, круп, масла, язць і т. п. 
треба особливо добре на все 
уважати, всему придивити ся, 
понюхати і покоштувати, що
би не купити чогось нечисто
го, стухлого, старого і т. п. Вся 
ку посудину треба насамперед 
добре оглянути, заким возьме 
СЯ ДО ужитку. 

Заким приступить ся до ва
реня, треба насамперед все при 
лагодити, щоби опісля само

го вареня можна добре догля 
нути і не потреба відступати 
ся від печи, бігати або посила 
ти то за сим, то за тим. На та
кій біганинї і тратить ся бога-
то часу і она то буваз найча
стїйше причиною, що одно ви 
бігаз, друге припалить ся або 
припече ся і т. д., а сама rазди 
ня страшно намучить ся. 

Чистота і порядок то даль-

обмиваню. Обмиту посуди~r 
треба ще слолокати в чис 
водї а відтак обтерти на сух 
Служницям не треба позващ 
ти, щоби сушили посудину 
печи або на сонци, бо таку 
судину, хоч она на око буде 
чиста, буде чути помиями. Bct 
повинно бути на своїм місци і 
лід рукою, щоби не треба за 
нїчим шукати. Всякі лрилащ 
повинні бути добре сховані, по 
накривані і позамикані та зло 
жені в такім місци, щоби му
хи та всїлякі комахи, коти і ми 
ши не мали до них приступу 
А вже найважнїйшим услі• 

взм штуки вареня то ощад• 
ність. Але ощадність при варе 
ню не в тім лиш, щоби мало 
варити, але ще більше в тім, 
щоби нїчого не марнувало ся. 
Треба уміти все використати, 
все до чогось ужити, при ма
лих доходах добре і смачно 
зварити. Н~ треба наварювати 
а відтак казати: то не зіпсуз 
ся, бо зїсть ся пізнїйше. Злиш 
ні страви найчастїйше марну
ють ся, бо стара страва рідко 
коли так смакуз як сьвіжа, та 

й не завсїгди здорова, а часто 
навіть може бути шкідлива 
здоровлю. 
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Накриванз і подаванз до 

столу. 

Инакше накриваа ся і пода~ 
Я ДО СТОЛУ, КОЛИ 3СЬМО "CaMl 

а а инакше коли лриимаа дом' ' . 
мо гостий, а ще инак~е, шд-
час якогось пира. Потр1бне чи 
число тарелїв уставляз ся 1:'а 
столї около 2. фітів оден вщ 
другого а коло них ставить __ ся 
після телерішної моди з лшо 
го боку вилки, з правого ні~ а 
висше тареля ложку. На тар~ль 

кладе ся хорошо зложену сер 

ветку і булку або хлїб. Можна 
також після давнїйшого зви
чаю, іменно коли зсть лиш 
сама родина, ставити з право

го боку склянні ,або срібні під 
ставочки а на них сперти лож 

ку, ніж і вилки. Серветку ста
вить ся тодї з лївого боку а 
на нїй хлїб або,._ булку. КарасІ;,ки 
з водою, більші, ставить ся на 
серединї стола або маленькі 
коло каждого накритя з пра
вого боку. Сільнички і судин
ки з перцем розтавляа ся так, 
щоби кождий міг досягнути. 
На пирах ставить ся карту зі 
списом страв з правого боку 
коло тарелїв, а карти З імена
ми гостий на сервету. Для на
даня лринятю більшого торже 
ства убираа ся ще стіл цьвіта 
ми, а тодї вже господиня до
му укладаз цьвіти після влодо 
би. Звичайно ~перед тарелї з 

правого боку або на сервети 
кладе ся по дві трн малі цьвіт 
ки з кількома зеленими листка 
ми або ло одній більшій, або 
по дві малі рожі, дві три кон
валїї, братчики і резеду і т. п. 
Крім того ставить ся ще на се 
рединї стола після його вели
чини, одну, дві, три великі ки 
тицї цьвітів. Перекуски, пода~ 
вані перед обідом, уставляа ся 
на окремім меншім столї. 
За кождою стравою забираз 

ся ужиті тарелї, ложки ножі і 
вилки завсїгди з правого боку 
і правою рукою. Скоро хтось 
скінчив їсти, треба зараз бор
зенько збирати. Полумиски роз 
носить ся на долони підстелив 

ши під них сервету і подаз ся 
гостям з лївого боку. При тім 
треба добре уважати, щоби 
полумисок держати рівно і не 

перехилити. Коли подасть ся 
до столу тїсточка, овочі, сир і 
взагалї все, що ставить ся на 
закуску, особа котра услугуа 
виходить. До чаю накриваа ся 
в подібний спосіб. З правого 
боку від десерових тарельчи
ків або таки на них кладе ся 
десерові ножі і вилки і сервет 
ки. Все, що потрібне до чаю, 
треба насамперед уставити на 
столї, заким. зачне ся чай на
ливати. Канапки і т. п. укладаа 
ся на хороших тацах в ряди а 

шинка і инше мясо ставить ся 
на полумисках. Чай солодить 
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ся мало, подаз ся горячий і 

ставить ся при кождім накри

тю з лївого боку від тареля. 
Коли по· чаю пода.з ся ще ово
чі, тїсточка і т. п. то треба на 
самперед всю попередну заста 
ву зібрати. 

РОСІЛ З ВОЛОВОГО МЯСА. 

На 'росіл береть ся мясо т. 
зв. крижівку. Сполокати, вло
жити в камінний гарнець, наля 
ти зимною водою й варити зра 

зу на сильнім огни, поки не 
покажеть ся шумовин.з. Відтак 

відсунути на край кухні, зібра 
ти старанно шумовин.з, вкину

ти закришку, (петрушки, мор
кви, цибулї з лупиною) щоби 
росіл дістав гарнїйший вигляд. 
Тепер посолити, прикрити по 
кришкою і варити на малім о
гни дві години; коли виварить 
ся, доливати зимної води, від 

теплої був би мутний. На пів 
години перед обідом; взяти во 

лоської капусти (кель) відва
рити в воді, потім вложити до 
росолу і варити аж до виданя 
обіду. На добрий росіл треба 
2 ф. мяса для чотирох осіб. 

БОРЩ ЗІ СМЕТАНОЮ. 

Покраяти бураки тоненько 
як макаран, наляти водою і по 

ставити варити в камянім гор 

шку, дати цибулі і петрушки, 

прикрити й нехай варить ся 
півтора години. В осібнім гор
шку поставити волове або ве
nрове мясо. З волового най, 
лшша товста поперечка, з ве

nрового "бочок" ( спер-рибс.) 
Зварити росіл і коли бурак11 
готові посолити, заляти бура
ковим борщом після смаку, ЯІ< 
за квасний то додати кавало
чок цукру. Окремо взяти пів 
кварти густої сметани розбити 
з ложкою пшеничної муки, 
вляти. 

БОРЩ ПІСНИИ. 

Зварити борщ як поперед
ний. Замість мяса поставити 
сухих грибів в невеличкім го
рнятку і посолити. Коли гри
би змякнуть, виняти їх і посік 
ти дрібненько на стільничці; 
присмажити цибулі на маслї, 

дати перцю, соли, тертої бул

ки або одну зварену барабо
лю, вимішати і нехай перести 
гне. Замісити тїсто з пів кварти 
пшеничної муки на однім яй
ци дати соли і тілько води, що 

би можна добре вивалкувати, 
покраяти на невеличкі квадра 

тики (добре, мати два бляшані 
обручики, один більший до пи 
рогів, меньший до "ушок"), на 
кладати грибики на тісто і злі 
плювати як пироги стулюючи 

оба кінці разом. Коли борщ 
вже готовий зробити запраж-

ку з ложки масла й ~ожк~ му
ки дати дрібно пос1чено1 ци

бу~і, запражити, вляти ~о бор 
щу і заварити. В широюй рин 
ці наставити води, коли заки

пить вкинути "ушка" й коли 
заварять ся, вибрати друшля
ковою ложкою до вази. Виля 
ти на се борщ і видати. 

ЗУПА РАКОВА. 

На вісім осіб взяти 15 раків 
(можуть бути й дрібні) випо
локати чисто, посолити, дати 

досить кропу й поставити не
хай варить ·ся. Начинз треба 
прикрити, бо раки дазть ся до 

горшка живими. а коли іх при 

пече то вилазять. Коли почер 

воніють - то вже готові. Віді 
ЛЯТИ ВОДУ, а КОЛИ ПРИСТИГНУТЬ 

оббиnати. Ніжки і шийки ( са
ме мясо) і жовтий товщ, що 
з в середині шкаралvпок ви
брати ножом й все те класти 
до' вази. Всі шкаралупки потов 
чи в моздірі; до ринки дати 
ложку масла, і шкаралупки, па 
РУ ложок росолу звареного з 
телячих костий і заварити, але 
вважати, щоби не припалило 
ся. Збирати червону товщ до 
вази взяти пів кваоти доброї 
сметани й трошки мvки та роз 
бити, щоби не було грудок. 
до смажених шкаралvпок.доля 
ти росолу меньше більше дві 
кварті, перецідити через густе 

сито. Тепер зілляти обережно 
чистий плин до горшка, дати 
розбиту з мукою сметану, зава 
рити раз; виляти до вази і по 

дати на стіл. 

ЗУПА ЯРИННА. 

Покраяти дрібненько ярину 
як моркву, каляріпу, сел.зри, 
зелений горох. Се зараз зава
рити, воду віділяти й наляти 
сьвіжою, посолити й ,µ.ати пів 
кістки цукру; коли на пів мяг 
ке, дати пошатковану голов

ку волоської капусти (кель), 
невеликий каляфіор покрая
ний на частинки, обшкробані і 
покраяні шпараrи відпарити 
гарячою водою і дати до вис 
ше згаданої ярини, бо вона по 
требуз довше варити ся. Коли 
вже все заварене, зробити за

пражку з ложки масла й муки, 

запражити на біло, заляти сма 
ком з ярини, а решту росолом. 

До того не дазть ся жадної за 
сипки. 

ЗУПА ЦИТРИНОВА. 

Зварити легкий росіл з теля 
чих костий як звичайно. Спо
локати ½ ф. рижу горячою во 
дою, наляти теплою й раз за

варити. Тепер ще переполока
ти зимною водою, щоби не бу 

ло клею, який риж маз в собі. 

Дати масла й посолити, наля-
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ти трохи води і варити в рурі 
(а нїколи на кухнї!) й долива
ти в міру води тай уважати, 
щоби не був за рідкий. Коли 
готовий, виложити до вази й 
перецїдити крізь ситко трохи 
росолу. Тепер взяти пів кварти 
сьвіжої сметани й розбити з 
ложкою муки й двома жовтка 
ми тай заляти кипячим росо
лом. Лишити хвилинку на кух
нї, щоnи добре огріло ся, опі
СJlЯ виляти на риж до вази. 
Витиснути трохи цитрини і да 
ти троха цитринової шкірки. 

ярини смаком посолити (як з 
цибулї, петрушки, селзрів, мор 
кви) і нехай риба розварить 
ся, а тодї добре перефасуватl( 
крізь сито. Зробити засмажку 
з лижки масла і тількож муки; 
вляти перефасовану рибу зава 
рити і видати з кашкою. До 
сеї зупи подазть ся кашка з 
найдрібнїйших гречаних кру
пок званих "молик". Засипати 
на посолений окріп кватирку 
каші та вимішати, щоби не 
була густа. Коли готова, вило 
жити на стільничку, котру тре 
ба поляти зимною водою, роз 
вести ножом; коли застигне, 
покраяти в квадратики, вложи 
ти до вази й валяти зупи тай 
зараз видати на стіл. 

ЗУПА ПОМІДОРОВА 
(ТОМЕйТО.) 

Сполокати добре достиглі 
помідори, порозривати на ча
стинки, наляти троха води й 

дати ложку масла та душити 

під покришкою, аж поки не 
змякнуть, але вважати, щоби 

::-: припалили ся, опісля пере
терти крізь сито. Розбити пів 
лїтри' сметани й пів ложки му
ки, щоби не було грудок, заля 
ти росолом. Дати помідори й 
поставити на кухню, щоби огрі 

ла ся але не заварила. Готова, 

коли запінить ся. Подазть ся 
до неї риж, як і до цитринової 
зупи. 

ЗУПА З РИБИ. 

Обчистити дрібні рибки, спо 
локати, наляти вивареним з 

ЗУПА ГОРОХОВА. 

Перебрати лїтру гороху, спо 
локати, наляти теплою водою 
й варити аж змякне. Перефасу 
вати крізь друшляк, зробити 
запражку ( як до фасолевої зу 
пи) й дати до гороху. Розпу
стити на піст водою, на инь
ший час росолом відповідно 
до числа осіб. Посолити і зава 
рити, а щоби не пригоріла пе 
ресувати горшком. Як зава
рить ся, зараз подавати на 

стіл бо скоро гусне. Подазть 
ся до сеї зупи хліб покраяний 
в кістки присмажений в рурі, на 
маслі. 

ЗУПА ФАСОЛЕВА. 

Сполокати пів лїтри сухої 
ф •• наляти теплою водою 
асол1, З обити 

і варити аж змякне. р .. 
запражку з масла і з н~повноt 
ложки муки, додати др1бно по 
краяної цибулї. Коли зuарумя
нить ся перехолодити и заля

ти смаком з фасо~ї, вкину-:и 
запірку (тїсто за~1шане з яи
цем і водою й др1бно пощипа 

не). Можна також фасолю ~е
рефасувати (п:ретерти) кр1зь 
друшляк, тодІ запражку ро

бить ся рідшу. 

ЗУПА БАРАБОЛЯНА (КАРТО
ФЛЯНА.) 

Обібрати бараболі, покрая
ти в кістки, наляти теплою во 
дою, вкинути петрушки й ци

булї та заварити. Коли змяк
нуть на пів~ розбити пів кварти 
сметани й небагато муки тай 
вливати по трохи аж поки зу
па не піднесе ся. Можна вари-
ти і на росолї замість на водІ. 

ЗУПИ ЗИМНІ. 

ЗУПА З СУНИЦЬ. 

Вбити на піну пів кварти ква 
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сної сметани й пів кватирки 
сметанки, шість жовтків, і 1 ф. 
цукру. Поставити на горячу ку 
хню й мішати ложкою, щоби 
не пригоріло. Коли· вже маса 
згусне відставити і в холодне 
дати суницї. Перетерти крізд 
волосяне сито дві лїтри су

ниць, виляти до вази й датt-1 

до сего завареної сметани, ви 

мішати тай холодну подавати 
на стіл. Як зупа маз бути па
радна додати кватирку вина. 

До сеї зупи подазть ся бішкоп 
тики. Подібно приладжузть ся 
зупу з малин, черниць (афин) 
й ожин на вісїм осіб. 

ЗУПА МІГ ДАЛО ВА. 

Спарити ½ ф. міrдалів, обі 
брати і змолоти на машинцї, 
заваритц кварту доброго моло 
ка й всипати до нього міrда
лів, між ними кілька гірких й 
й поставити на краю кухнї не
хай під покришкою натягнуть. 
Тепер перецїдити через сито, 
дати одну-четверту ф. цукру, 

родзинок без зернят і риж зва 
рений на молоцї. Винести на 
зимно, коли остигне подати. 
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ди. Тепер вимісцти руками на 
тверде тїсто, потерти на терцї, 
розтрясти на стільницї, щоби 
пересохло а тодї засипати ро
сіл. 

Ляте тісто. 

Вбити колотушкою в горнят
ку два яйця й ложку води, до
сипати три ложки муки, ще раз 

добре вбити і ляти тоненькою 
струзю в кипячий росіл, щоби 

творили ся тоненькі КЛІ{)СКИ, ко 

ли за рідкі будуть розпливати 
ся, коли густе, то й КЛЮСІШ бу 
дуть густі. 

Крупни затерті. 

Дати до миски пів кварти дріб 

них крупок, вбити одно яйце, 
вимішати ложкою й поставити 
в теплім місци нехай висо
хнуть. Тодї всипати до слоїка 
й завпзати папером, уживати 
до росолу. На одну особу чи
слить ся одна кухонна ложка 

крупок. 

Кашка нраяна до росолу. 

Заварити води в півквартовім 
горнятку, посолити після сма

ку й сипати по трохи дрібнень 
кі гречані крупки звані "мо
лик" тай мішати, щоби не зби 
вали ся в клюски. Коли згусне 

виложити на мокру стільницю 
(бо на сухій відстане) покрая
ти зимну кашку в кавалочки і 

видати. 

СОСИ ДО МЯСА. 

Сос хріновий. 

Утерти хрону на терцї (чисто 
обскробаний і сполоканий) по 
сипати ложочкою муки, дати 

кавалочок масла й посолити. 
До невеликого горнятка дати 

кілька ложок сметани, заміша
ти й заварити. Коли за густий 
додати трохи росолу. Подазть 

ся до мяса з росолу. 

Сос чісниковий. 

Дати до горнятка ложочку 
масла, прирумянити, всипати 

ложочку муки й запражити. Те 

пер дати дрібненько посїчено
го чіснику і пів цибулї, як за
румянить ся. Уважати, щоби 

не припалив ся, бо буде гіркий, 
заляти водою й заварити, посо 
лити і вляти ложочку ouтv. Ду 
же добрий до росолового мя
са. 

Сос КР,ОПОВИЙ. 

Сполокати молоденького 
кропу і посічи дрібненько. Зро 

бити запражку з масла і муки 
й вкинути до ньої посїчений 

кріп, запражити, вляти пару 
ложочок сметани, посолити й 
заварити. Подавати до росоло
вого мяса. 

Хрін з оцтом. 

Утерти хрін на терцї, поляти 
оцтом і видати до мяса. 

Свикли до мяса. 

Вибрати дрібні бураки, спо
локати, наляти водою й вари

ти поки не змякнуть. Віділяти 
воду, вистудити, обібрати й 

краяти в дрібні кружки, втерти 
хрону і перемішати з бурака
ми. Переварити оцет, вкинути 
кавалочок цукру, посолити, да 

ти ложочку кмену, перехоло

дити і заляти покраяні бураки. 
Зложити в горнятко, завязати 
папером і держати в холоднім 
і сухім місци. Подавати до ро 

солового мяса. 



Сос помідоровий. 

Виполокати кілька помідорів 
й варити. Коли змякнуть пере 

J6 ....... 

цїдити. Зробити білу запраж. 
ку й розпровадити смаком з 
помідорів, дати пару лож0!{ 
сметани й подати до мяса. 

МЯСА. 

ВОЛОВИНА. 

Мясо з росолу. 

То що сказано про росіл, то 
відносить ся і до мяса. Най
лїпшим мясом на росіл з кри
жівка. Як довго маз варити ся, 

залежить се від скількости мя
са. І так 3 ф. маз варити ся най 
менше 2 годинї. Коли вже ро
сіл віділзть ся до вази, треба 
тримати мясо під покривкою, 

щоби не засохло. При виданю 
покраяти острим ножом на тон 

кі кавалки (плястри), уложи
ти на тарели, обложити яри

ною (маленькі, зварені осібно 
?арабольки, покраяна морква 
1 т. и.) Поляти росолом і вида 
ти до столу. Окремо подати 
сос. 

Печеня з язшницею. 

В"ижилувати два ф. "зразів
ки, спарити оцтом і розбити 
валком на широкий плястер. 
Всмажити пять язць на язшни 
цю, розпровадити ножом по 
мясї, дати трохи перцю й со-

ли після смаку, звинути пече
ню в валок, обвязати ниткою, 

вложити. в ринку на масло й ду 

шити, поки не змякне. Потім 

обсипати злегка мукою, поля
ти маслом і на кілька хвиль 
вставити до рури. Коли зарумя 

нить ся, витягнути нитку, по

краяти печеню і видати на стіл. 

До сеї печенї подазть ся сма
жені бараболї. 

Печеня з хроном. 

Потовчи кілько треба "зра
зівки", насолити і покласти на 
горяче масло. Прирумянити, 
підляти водою і душити як зви 
чайно печеню - коли змякне, 
виложити на стільницю, понад 
краювати о стрим ножом ( але 
зовсїм не перетинати) й накла 
дати між сї перекрої по тонень 
кім платочку цитрини, без шкіr 
ки й зернят і такий фарш: тер 
того хрону дві • ложки, масла 
дві ложки, одну ложку тертої 
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булки, соли і два зварені на 
твердо жовтки. Все те вироби
ти добре разом, наложити на 
перекраювану печеню, звяза
ти НИТКОЮ, ВЛОЖИТИ ЗНОВ ДО 
рондля, посилати з легка му
кою, заляти сметаною, підсма
жити на вільнім огни і видати, 

.. "зразів1ш", ВИТОВІ<ТИ 
!'.fЯГКОl ПО· - в • • • ошки перцем, на терщ. се те вим1шати, І!а.,ІОсиnатн тр мочити в мянити, заляти в міру зимною 

водою, заварити і видати з при 
смаженими бараболями. 

а не забути витягнути нитку. 

Роляда з печенї. 

ложити на мясо, прикрити сьt u.1ити пісдя смаку, 6У илати му жою, покраяною на платоч~ озпущене масло, ? с а ма
солониною, звинути тїсно, Об. uю. Зарумянити шв. Ф{:;жити 
вязати ниткою і вложити на rcc.1:..1 пок.1аст~ мяса н~ покрая
ряче масло, зарумянити з 0501 i,:upo на об~ старо ~ ластин 
боків, підляти росолом і дущ~rн цибу.1ю на тоненью л коло 
ти поки не змякне. Тодї відстгkи, ло.аожити на ма~:о шни 
вити на край кухні нехай noJ,1нca іі прирумянити ... оли 

•• • • ові виложити 1х на ло-сто1ть шд покришкою а потj~ц.11 гот , 
• ' (полумисок постави-виняти на тар1ль. Подазть ся«, І} !'.1исок 

зимно на сніданз або на вечеЛІ на горнец_ь з гарячою во-
ру. 

Біфштик. 

1,ою щоби в1д лари були те
мі/ До масла зі шницлів вля 
и кілька ложок росолу, або 

і води і дві ложки оцту та заНа біфштик з добрі три ро.1· рити. Можна додати. лів ло
ди мяса: полядвиця, котлзтове<ачки екстракту Маrл-я. По-
і ростбефове. Обчистити з яти мяса на полумиску сосом 
жил і товщу, покраяти на гру- зараз подати. Подазть ся пі
бі кавалки, потовкти· легко, об з бараболь. 
рівнати ножам, щоби були кру 
глі. Розтопити ложку масла на Печеня з волового мяса. 
три біфштики, вложити мясо і 

Печеня зі сметаною. 

Витовчи на стільниці добро 
го мяса від зразівки кілько ло 
треба, посолити й дати до ка
мінної ринки, (в желїзній не бу 
де так смачна) скропити оц
том, вложити на бобкові ли
стки, кілька зерец анrлїйсько
го перцю, ложку масла, трохи 
води. і душити під покришкою, 
доки не змякне. Потім посила 
ти ложкою муки, підсмажува
ти кілька хвиль і вляти пів лі
три сметани, заварити і вида
ти з бурачками, або мнятими 
бараболями, до котрих треба 
додати трохи солодкого мало 
ка. Видати гарячі на стіл, бо 
як застигнуть то 'несмачні. 

JJеченя на спосіб серни. 

Зрази на зимно. 

Витовкти на широкий кава
лок 2. ф. "зразівки", посолити 
й посипати перцем. Зробити 
фарш такий: посікти три уле 
чені цибулі, дати добру лож
ку масла і пів хліба втертого 

долерва тепер посолити. Від- На печеню береть ся мясо зв. 
так зарумянити з одного боку,разівкою. Сполокати і витав 
потім обернути на другий іи валком або желїзним тов
знов смажити дуже скоро наком, (призначеним виключно 
сильнім огни, в міру того як0 мяс~) посолити скропити 
хто любить: чи добре висма-Цтом I нехай полежить пів го 
жений чи на пів. (Висмаженииини. Тепер дати до ринки ло
на пів по лерекрозню буде ро У мяса, одну покраяну цибу 
жевий). До біфштика подазть· , на _се положити печеню, під 
ся хрін струганий на машині а_;~ти к~лькома ложками води й 
бо ножам а ніколи тертий на Ірити під покришкою, а вва
терцї. ати, Щоби не припалила ся. 

;ли змякне і зарумянить ся, 

Взяти потрібну скількість 
"зразівки", витовкти в широ
кий кавалок, посолити, дати 
виполоканих і посічених сарде 
лїв, ложку масла розпровади
ти по цїлім мясї. Бараболі, по 
краяні на тоненькі пластинки і 
спарені гарячою водою та ма
лу цибулю; посїчену дрібнень
ко, звинути тісно, звязати нит 
кою і покласти на, гаряче мас
ло. Опісля підрумянити з обох 
боків, підливати по ложці зим 
ноі· води і душити під покриш 
кою, поки не змякне. Дати па
ру ложок сметани розбитої з 
трохи муки, заварити з мясом 
і видати на стіл. До того піре 
з бараболь. 

сипати ложкою муки, підру-Віденьскиіі шницель. 

Покраяти на палець грубо 2. 

Посипати товченим корінзм 
4. ф. "зразівки," до коріня до
дати кілька зернят ялівцю. Мя
са завинути тісно в чистий лла 
ток змочений оцтом, вложити 
в миску, притиснути кружком 
і чим небудь тяжким. Нехай 
так стоїть через два дни в хо
лоднім місци, але часто мясо 
обертати. По двох днях відви
нути мясо, обчистити ножам з 
коріня й сполокати легко, а не 
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витискати мяса. Тепер посоли· ста. До сеї полядвиці подазть 
ти, нашпікувати сьюжою соJю 

ниною, а на спід дати теж кіль 
ка ложок води і душити. Коли 
на пів змякне додати кватирку 

сметани, два бобкові листки, 
ложку масла і дві ложки оцту. 

(Хто любить кваснїйше, то мо 

жна і більше). Вставити пече

ню до рури і поливати раз за

вареною сметаною. Печеню по 

краяти, покласти на залятий 

сосом полумисок і подати з бу 

рачками 

ПОЛЯНДВИЦЯ З ФРАНЦУСЬ-

КИМ ТїСТОМ. 

Очистити полядвицю з лою 
і ;кил і насолити на годину. О
після помастити цїлу сирим, 

сьвіжим маслом і вставити на 

пів години в гарячу руру. По
винна стратити сирість с. з упе 
кти ся на пів. Тепер виняти не
хай простигне. Зробити фран

цуське тїсто, вивалкувати то
ненько й покласти на нього пе 

рестуджену полядвицю (але не 

цїлком зимну), обвинути цїлу 
так, щоби мяса не було видно. 
Поколоти вилками і вставити 
знова до горячої рури, нехай 
скоро пече ся (як звичайно 

француське тїсто). Коли тїсто 
зарумянить ся і буде готове, 

тодї і полядвиця готова. Вило 
жити обережно на полумисок і 
покраяти острим ножомr а вва 

жати щоби не покришити тї-

L)'1 тшьки сарделеве масло. 

РОСТБРАТЕЛЬ ВІДЕНСЬКИІїІ. 

На ростбратель береть ся 

мягке і товсте волове мясо, бо 
з іншого не буде смачний. По
краяти на куснї й витовчи кож 

дий кусень на тонкий плястер. 

Стопити масла на пательни і на 
гаряче покласти мяса, посоли

ти та смажити, поки достаточ

но не зарумянить ся з обох бо 
ків. Коли хто любить добре ви 
смажене, то смажити ще пять 

хвиль. Покраяти цибулю на 
пластинки, спарити гарячою 

водою й покласти коло мяса, 

нехай легко зарумянить ся. Від 

доброти мяса і дуже скорого 

смаженя залежить смак рост

братлїв. 

РОСТБІФ. 

Щоби одержати добрий рост 
біф, береться великий кусень 
мяса ( 4 - 6 ф.) Обтяти грубі 
кости при самих котлзтах, спо

локати, насолити і ·поставити 

до горячої рури, щоби скоро 

пекло ся й поливати маслом і 

сосом з мяса. Проколоти вил

ками й коли не виходить кров, 

але червонавий сос, тодї -гото
ве. Виняти, покраяти на тонкі 
зрази, кість з мяса покласти 
на полумисок, а на се покласти 

- 21-

зручно зрази, щоби зд~вало ся, 
що разом держить ся и заляти 

сосом з мяса. Подазть ся стру
ганий хрін ~ присмажені бара
болї. 

ВОЛОВИЙ ЯЗИК (ОЗІР) МА

РИНОВАНИЙ. 

Обчистити -озір і відтяти не 
потрібне горло. Неполоканий 
вложити в миску, натерти до

бре солию, дати пів ложочки 

салїтри, товченого коріня, а то 
коляндри, кілька бобкових лис 
тків, анrлїйського перцю (все
го по пів ложочки). Се все вси 
пати до кватиркового горня

ти, наляти водою і заварити. 

Колиµростигне, заляти ним о
зір, приложити денцем і малим 
камінем і поставити в холод
нім місци на 8--10 днїв та що 
дня перевертати. Коли умари

нузть ся, сполокати і варити 

на повільнім огни 3-4 год. Ко 
ли змякне, обдерти зі шкіри й 
покраяти на пластинки. По
дазт~ ся тертий хрін або фасо 
ля з оцтом. Щоби гарно ви
глядало, можна також посипа 
ти посїченими яйцями (зваре
ними на твердо), а на се хрін 
смажений на горячім маслї. 

ФЛЯЧКИ. 

Обчистити флячки, чисто ви 
полокати й наляти на ніч соло 

ною водою. Опісля ще раз пе
_l.Jеполокати в зимній водї і на
ляти водою. Варити як росіл, 
вишумовувати, відляти і знов 
полокати, аж поки зовсїм не 

стратять непризмної вони. Те

пер наляти чистою водою і ва 

рити 3-4; год. Коли змякнуть, 
покраяти неначе клюсочки, да

ти тоненько покраяної ярини: 

моркви, петрушки, селзрів тай 

варити поки не змякне. Тоді 

вложити до флячків, наляти ро 
солу й варити ще з пів години. 
Зробити білу запражку з лож
ки масла і муки, заляти рос0-
лом з варених костий, всипа

ти перцю і соли, бо коли скор 
ше посолить ся то флячки твер 

днуть. Заварювати поволи, со
су не повинно бути боrато. Ви 
ложити на полумисок, поляти 

присмаженим з ,булкою ма

слом. Флячки повинно ся ва
рити тільки в каміннім горшку, 
бо в желїзнім, хоч би і поли
ванім чорнїють і мають негар 
ний вигляд .. 

ШНИЦЛІ. 

Посїчи 4 ф. мяса по полови
нї волового і вепрового най-

.. ' 
лшше з передньої шинки. (Сі-

чи сїкачем або машинкою. По
сїчене мясо виробити ложкою, 
всипати 6 ложок тертої сухої 
булки, дати соли після смаку, 
пару ложок води і одно яйце 
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й вимішати аж зробить ся пух 
ким. Подїлити на кілько осю 
треба тай виробляти округлі 
шницлї, грубі на палець. Сма
жити в пательни на горячім 
маслї по половинї зі смальцем, 
але не класти всїх відразу, бо 
покришуть ся. Коли приема

жуть ся з одної сторони, обер 

тати на другу, коли готові ви 

кладати обережно на круглий 
полумисок, прикрити і встави

ти до рури, щоби не застигли, 

буJrю треба перед тим вибра. 
·1·и) і душити під покришкою. 
Коли змякне підляти росоло~ 
або водою і варити аж сос під 
смажить ся, вляти пару ложок 
густої сметани, заварити раз і 
видати до столу. Пода&ть ся з 
гречаною, присмаженою ка
шею, рижом звареним на сип
ко з маслом або піре з бара
боль. 

ЗРАЗИ З КАШЕЮ. 
а тимчасом смажити прочі. По 
дазть ся з бараболями і тер
тим хроном. Заки ще маз сма
жити ся, посипати тертою, су
хою булкою - такі називають 
ся шницлї, можна також поси 
пати мукою, а коли вже досма 
жують ся, пїдливаа ся трошки 
води - такі називають ся ко
тлатики. Коли маса добре неви 
роблена, будуть кришити ся, 
треба також уважати, щоби не 
дати за богато води. 

КОТ ЛЕПИ В СМЕТ АНї. 

Взяти потрібну скількість 
"зразівки", покраяти на широ
кі кавалки, витовчи товчком, 
посолити, посипати кождий му 
кою. Вложити на масло, в ко
трім румянила ся цибуля (ци-

Покраяти на тоненькі а ши
рокі плястри 2. ф. 3. (або й 
більше) "зразівки" й витовчи 
його але вважати, щоби не ро 
злетїло ся. Утерти пів бохон
ця черствого, житнього хлїба, 
дати ложку масла, соли й пер 
цю після смаку, вимішати з 
хлїбом, вмачати в водї кождий 
кавалок мяса, наложити фар
шу з хлїба, затиснути, щоби 
добре тримало ся і класти до 
ринки на горяче масло й посо 
лити. Не накривати, бо фарш 
вилетить і душити, поправля
ючи часто вилками, бо ложкою 
пороздиразть ся. Коли мягкі 
посипати мукою, підсмажити 
підляти водою, заварити і вида 
ти. Подаать ся з гречаною ка
шею. 

І ВЕПРОВИНА. 

ПЕЧЕНЯ ВЕПРОВА ЗІ ШКІР

КОЮ. 

Треба взяти більший кусень 
мяса з молодого веприка (бо

дай 2. ф.) Меньший кавалок мя 
са висохне скоро й виглядаа 
не гарно. Виполокати, насоли
ти і так полишити з годину. 
Потім вляти до ринки трохи 
води, на се покласти печеню, 
лонакраювавши трохи шкірку 
острим ножом і посипати кме 
ном. Вставити до рури і печи 
зразу на сильнім огни, а пізній 
ше на вільнім й поливати со
сом з мяса. Пробувати вилка
ми, коли мягка, а шкіра вже 
лрирумянила ся - виняти по 
краяти і видати. До печені' по
дазть ся капуста. 

l<отлзти з МУШТАРДОЮ. 

Витовчи й посолити вепрові 
котлати, посипати мукою тай 
класти на горяче масло. Сма
~ити скоро з обох боків. Ко-

ти поки не змякнуть, Опіслл 
на шість котлатів взяти ложоч 
ку кримської муштарди, пів ква 
тирки сметани і ложочку оцту, 
розбити се все і заляти котла
ти й заварити раз добре. Вило 
жити котлати на округлий по
лумисок, поляти сосом і обло
жити барабольми покраяними 
в пластинки і присмаженими 
на маслї або сьвіжій солонинї. 

ПОЛЯДВИЦЯ ВЕПРОВА. 

зарумянить ся зложити до 
ринк • ' и, ПІДляти росолом і души 

Виполокати й насолити 4. ф. 
вепрової полядвицї. Вложити 
до ринки, накраяти цибулї, під 
ляти водою і душити під по
кришкою поки не змякне. Те
пер виняти печеню на таріль, 
сос прирумянити підливаючи 
по ложці води, але вважати, 
щоби не пригорів, бо буде гір 
кий, всипати дві ложки муки 
й запражити Підливати в мі
ру зимної води так, щоби сос 
не був ані за рідкий ані за гу-
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стий, вложити печеню і завари 
ти. Подаючи до столу, покра

яти, уложити на довгий полу
мисок, обложити з одної сто
рони капустою, з другої при
смаженими бараболями. 

ШНИЦЛ1 ВЕПРОВІ 3 РИЖОМ. 

Посічи на машинці 1. ф. ве
провини і тільки воловини. По 
січи дві цибулі і присмажити 
на біло на маслі. Сполокати ½ 
ф. рижу гарячою водою, на

ляти теплою, а коли раз заки

пить віділяти і переполокати 
ще зимною водою. Наляти ро
солом або водою й додати кус 
ник масла, коли риж на пів 
змякне, вистудити, вимішати з 
мясом, дати після смаку соли 
і перцю й присмаженої цибулі. 
Виооблювати невеликі кульки 
й приплескувати ножем на гру 

бість пальця. В плиткім рон
дли розтопити масла, покла

сти шницлї і підсмажити. Заля 
ти росолом і душити поки не 
змякнуть; заляти кватиркою 

сметани і заварити та видати. 
Пода9ть ся піре з бараболь пе 
ретертих з молоком. 

НИРКИ (ЦЕНАДРИ ВЕПРОВІ) 

Виполокати нирки і постави
ти варити. Відшумувати і виня 
ти з росолу, а коли вистиг

нуть, покраяти в пластинки (та 

рельцї), посолити і дати на ко 
нець ножа перцю. Розтопит11 
ложку масла, дати покраяної 

цибулі, покласти до сего нир
ки і душити під покришкою, 
поки не змякнуть. Всипати дві 
ложки: тертого хліба, залят11 
росолом, (в котрім варили ся 
нирки) дати кілька зернят ан
rлїйського перцю і бобковий 
листок, заварити і видати. По
да9ть ся присмажені бараболі. 

КОВБАСА ВУДЖЕНА. 

Пересічи разом 1 О. ф. вепро 
вого мяса й 4. ф. солонини на 
машинці з-4 рази. Дати 1 унц 
двоякого товченого перцю, со 

ли зрівнану ложку, 3-4 зубці 
потовченого з солию чіснику, 
виробити руками на пухку ма· 
су, накладати мясо в ріжок і 
напихати в чисті вепрові ков· 
басянки тай! полишити до дру 
гого дня. Потім спарити горя· 
чою водою, витерти обережно 
тоненькою стиркою, понаколю 

вати голкою раз від разу, щобй 
вийшов воздух. Завісити в хо 
ладнім димі на 14 днів, дим му 
сить бути сильний, найліпше 
наложити дрібних трісок пере· 
мішаних з трачин9м. Трачинз 
й тріски повинні бути букові 
або грабові, а ніколи соснові 
або березові, бо тоді мясо на· 
бира9 непри9много запаху. 
Ковбаси такої не варить ся, в 
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подаз, ся так як з. Можна роби 
ти на зиму й переховувати ду
же добре присипану житом. 

САЛЯМІ. 

Обскробати ножам (ще лїп
ше бляшаною ложкою) 4. ф. 
вепрового мяса, 2. ф. "зразів
ки" й 1. ф. солонини. Тодї від 
важити 6 унц. соли, 1 унц салї 
три, 1 унц перцю, вимішати ,РУ 
ками як тїсто й полишити че
рез ніч, щоби насолїло. На дру 
гий день начинювати грубі, ви 

чещені волові кишки. Начи
ню9 ся дуже тїсно, щоби не бу 
ло воздуху,· завязати з обох 
кінцїв, завинути в чисту стир
ку і вивалкувати легко, щоби 
мясо вирівнало ся. Обсушити 
на вільнім воздусї, а потім ву 
дити в холоднім димі 12-14 
днїв. Добре зроблені дадуть ся 
довго переховувати. 

КИШКИ ЧОРНІ. 

Заварити кварту молока,вло 
жити тільки хлїба, щоби втя
гнули в себе все молоко й роз 
терти валком на масу. Вляти 3 
ф. лїтри крови, всипати • соли, 
двоякого перцю, 2 ф. посїченої 
солонини, вимішати добре на 
огни, але вважати, щоби кров 
не дуже ствердла. Начинювати 
очищені вепрові кишки й по
сnинати патичками по обох кін 

цях. Класти до великого i ши
рокого рондля на гарячу воду 

нехай свобідно варять ся через 
25 хвиль. Проколоти - коли 
не виходить вже кров, але сос, 

то вже готові. Виймати дру
шляковою ложкою і винести в 

холодне місце. Коли пода9ть 
ся, покраяти в кусники, приема 

жити на сьвіжім смальцї в ши
рокій та плоскій пательни. 

КИШКИ ПАШТЕТОВІ. 

Зварити вепрову утрібку, ко 
ли обстигне посічи на машин
цї, пересїяти крізь друшляк 
шість сухих і потовчених бу
лок, щоби не було кавалків. 
Поляти булку пів. квартою те
плого смальцю, покраяти в 

гранчасті кістки 1. ф. звареної 
солонини, дати соли, двоякого 

перцю, майнарку й вимішати 
з утрібкою. Начинювати легко 
в очищені кишки, зіпняти па
тичками і варити чверть годи
ни. Подають ся на зимно. 

КИШКИ З ГРЕЧАНОЮ 

КАШОЮ. 

Зварити підгорл9, легкі й сер 
це (вепрове)' - коли се пере
стигне, покраяти на дрібні кус 

ники, а росолом, де се все ва

рило ся, спарити 4 кварті гре
чаних круп. Коли не дуже тов
сте, то додати ще пару ложок 
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смальцю, соли й двоякого пер 

цю, на покраяне мясо влят.и 
кварту ,крови, перетерти се 

крізь друшляк й вимішати, що
би не було кавалків. Заки про
стигне, начинювати очищені 

кишки й поспинати патичками 
по обох кінцях. Кишки начи
нювати легко, ,класти в широ

кий рондель на горячу воду і 
варити повільно три чверти го 
дини, але не прикривати, бо по 

пукають. Пробувати, чи гото
ві: проколоти, а як вийде чи
стий сос, то вже зварені. Ви
няти друшляком, переложити в 

нецки та винести в холодне мі

сце. Коли маз подавати ся, від 
парити в горячій водї, потім 
присмажити на сьвіжім смаль
ц1. 

САЛЬЦЕСОН ПОДІЛЬСКИИ. 

Зварити обчищені вуха, сер 
це, легкі, озірок, мясо зі шкі
ркою, нирки, утрібку (все те 

вепрове). Утрібку виняти скор 
ше, щоби не ствердла. Вуха і 
мясо кразть ся в пасочки, а 

проче сїче ся сїкачем. Вкинути 
все до миски, додати соли, дво 
якого перцю, вляти J<Варту кро 
ви й вимішати. Наложити в 
очищений вепровий жолудок, 
відтак зашити. Варити на го
рячій водї повільно через пів 
години. Проколоти - коли ви 
ходить чистий сос, то вже го-

товий . .Ьиняти, обмити зимно~о 
нодою і як ще теплий (але не 
горячий) приложити стільнич. 
кою і цеглою1 тільки, щоби T}l 

гар не був за великий, бо саль 
цесон може пукнути. 

САЛЬЦЕСОН НА ІНШИИ 
СПОСІБ. 

Зварити серце, озірок, мяса 
зі .шкіркою, кавалок шпондра 
(мясо з під споду) і ніжку (все 
те вепрове). Коли вже мягке, 
вистудити, покраяти в пасоч

ки, а я~<; за ху/1,е додати ½ ф. 
вареної соло1щни, покраяної в 
кістки, соли і двоякого перцю 
і все те вимішати в мисцї. До 
росолу, в котрім варило. ся мя
со, додати цибулї і виварити. 
Тепер, коли вже розварила ся, 
перетерти крізь сито. Кватирку 
того росолу додати до мяса, 

вимішати, начинити очищений 
вепровий жолудо~ тай зашити. 
Вложити до горшка на горячу 
воду, нехай варить ся добру 
годину. Проколоти - коли ви
ходить тільки чистий сос, то 
вже готовий. Виняти, а як на 
пів остигне, приложити стіль
ничкою і цеглою, але дуже не 
натискати, бо може пукнути. 
Подазть ся зимний, краяний на 
пластинки. 

МАРИНОВАНЗ ШИНОК. 

Сьвіжу теплу ще шинку на-
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цї соли пересушити її, а тодї 
посипати солонину досить гру 

бо. Солонину понатинати о
стрим ножом здовж цїлого пол 
тя, щоби сіль добре перейшла. 
Положити один полоть на дру 
гий, приложити кружком й 
притиснути камінем. Держати 
так 2-3 тижнї, але часто пе
ревертати то ·на один то на дру 
гий бік. По трох тижнях ви
няти солонину і повісити на 
стриху, щоби пересохла, або 
завудити в холоднім димі. 

СМАЛЕЦЬ І САЛО. 

Стопити сало на смалець, а 
як остигне, покраяти на дрібні 
кавалки тай топити в· ринці на 
вільнім огни. Стоплений сма
лець зливати хохлею крізь сит 
ко до глиняного горшка і не 
солити. Коли перестигне, завя 
зати платком і папером тай три 
мати в сухім місци. Смалець 
маз бути білий, а не перепале
ний. Шкварки коли ще теплі 
посолити і перемішати. Коли 
хочеть· ся замість' смальцю ма-

солити добре коло костий, бо 
тут найскорше псузть ся. На 17 
ф. шинки треба 1. ф. соли, 9. 
ун. салїтри, 6. ун. бобкового 
листя, 6. ун. анrлїйського пер
цю, 6. ун. коляндри і ялівцю. 
Се все вимішати з солию і на 
тирати шинку раз коло разу. 

Відтак вложити шинку до шаф 
лика, приложити добре припа 

сованим кружком і досить ве

ликим каменем тай полишити 

в холоднім місци через 3-4 
тижнї та обертати що дня що
би добре вимаринувала ся. 
(Меньші кусники мяса як по
лядвіщя, схаб і інше марину
ють ся 10-12 днїв). Коли ро
пи за мало, то заварити тільки 
само води й трохи соли і салі
три, а коли простигне, заляти 
мясо. Коли вже шинка вмарино 
вана, виняти з ропи, нехай ро
па стече, завязати коло кістки 
сильний шнурок, повісити в ко 
мині і вудити в холоднім димі 
З-4 ,цнї, часто доглядати, що 
би однаково вудило ся, бо і
накше шинка зіпсузть ся. Пе
Р~ховувати в холоднім а сухім 
м1сци, а щоби занадто не ;Ви
сохла,. пересипати житом. • ти сало, тоді солить ся його 

сильно, звиваз ся тїсно стиска 
ючи добре, щоби воздух не до 
ходив, бо буде псувати ся. За 
шити болонку, приложити дво 
ма гладкими дощинками, звя
зати шнурком і завісити на 
стриху. 

С()ЛЕНЗ солонини. 

Сьв-іжу, теплу ще солонину 
кл~деть ся в широкий цебер 
ШКІрою на спід" Втерти на тер 



ТЕЛЯТИНА. 

Найліпша телятина біла, (по
переростана білим), а нирки 
покриті товщем. Мяса черво
не і худе не смачне. 

І"УЛЯШ УГОРСЬКИИ 

т. зв. нирківку, а решту мяса 

розкроїти на половину, вибра 
ти кінчастим ножам грубі ко
сти й витовчи товчком (дов
бенькою). Посолити, витисну· 
ти одну цитрину, наложити 

сьвіжої солонини краяної в то 
ненькіJ паски, звинути в валок, 

обвязати білою бавовною. Вло 
жити до бритванки, поляти ма
слом, вставити до братрури і 
печи поливаючи маслом. Про· 
колоти вилками ----'-як-не вихо 
дить кров, але сос, то вже го· 

това. Покраяти, поляти приема 

женим з булкою маслом і со· 
сом з телятини. 
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розбитім ~- мукою яйци. На 
три шницл1 розбити одно яй
це з ложкою муки і води на мір 
но густе тїсто, так щоби коли 
умочить ся в него мясо, три

мало ся його. Тїсто се розвести 
ножам по цїлому _ шницлї, по
класти на горяче масло і сма

жити на румяно на оба боки. 

Подавати горячі. Масла повин 
но бути досить, щоби тїсто не 
відпадало, але не класти відра
зу. богато шницлїв і смажити 
на плиткій пательни. 

ФРАН'КФУРТСІ<І котлзти. 

В!1полокати добрі, грубі те 
ЛЯЧІ котлзти в зимній водї, ВИ· 
жилувати, насолити тай поли
шити так через пів години. 
Пробити котлзти острим кін
частим: ножам на здовж / вкла 
gати туди гр_убі, вуджені ков
аски (ще лшше грубі фран

кфуртські). Коли ковбаска за 
;~ро_:гка, то надкроїти верха, 

Цілого кусника не годен від 
разу перебити. Коли вже цїлий 
кусень наложений ковбасками 
поклас ' 

ПЕЧЕНЯ ТЕЛЯЧА, 

ВАНА. 

ФАШЕРО-

Печеню нирківку виполока
ти, насолити і полишити так 

через пів години. Зробити 
фарш ось такий: присмажити 
з цибулею ложку масла, чисте 
масло сцїдити до миски, вби
ти до сего два жовтки, дати 
трохи перцю й соли, ложку мо 

лака або сметанки і стільки 
булки, щоби фарш був повіль 
ний, а в кінцї дати піни з біл
ків і все те вимішати. Опісля 
піднести ножам шкірку (яка 
все з при нирківцї) наложити 
фаршем, зашити білою нит
кою, покласти в ринку, дати 
масла але не підливати водою, 
бо телятина маз і так багато 
водних частий, отже була би 
неначе зварена. Підляти пару 
ложок води, аж тодї як печеня 
пічне сквирчати, вставити до 
братрури, нехай повали печеть 
ся. Поливати маслом, а як вже 
змякне, посипати булкою, по
ляти маслом, прирумянити, від 
так видати. Подазть ся з зеле
ною салатою, або квасною з 
бараболь. 

Покраяти на малі кусники 4. 
ф. мяса, по половині волової 
"зразівки" і вепрового від шин 
ки. Дати до ринки сьвіжоі, по 
краяної солонини три четвер

тих ф. засмажити на пів й 
душити з шістьма цибулями 
через пять хвиль. Коли цибуля 
пічне румянити ся, вкинути по 
краяне мясо, посолити, всипа

ти на копець ножа паприки і 
душити через годину під покри 
шкою на вільнім огнї, потря
саючи ринкою, щоби не приго 
ріло та підливати по ложцї во 
ди. Обібрати з шість бараболь, 
покраяти і спарити горячою 
водою, опісля дати їх до мя
са і душити. Коли змякне ви
ложити на полумисок і пода
ти. 

ти масло до бритванки 
ШНИЦЛІ ВІДЕНСЬЮ. ;~::;и м~слом і печи поки н~ 

Печи е,. пщливаючи по трохи. 
котлзти 3 ХРОНОМ. 

ТЕЛЯТИНА ФРІКАНДО. 

З чвертки телятини відтяти 

Покраяти телячих зразів, сочи м~рно, щоби мясо було 
кілько треба, витовкти тонень: яти ;;е, коли вже готове покра 
ко, обрізати гарно, посолитм I терти пластинки. Подазть ся з 
обмочит_и кождий кавалок , м хроном. 

Покраяти телятину на зрази, 
витовчи, посолити і посипати 
мукою. Розтопити на пательни 
ложку масла, покласти котла-
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ти і смажити з обох боків, по
ки не зарумянять ся. На се да 
ти фарш: три ложки тертого 

хрону, ложку сирого масла, о

дин жовток, можна дати та

КО?f( ложку цукру, вимішати 
се все разом і накладати на ко 

ждий котлзт. Уложити на полу 

миску, вставити на кілька 

хвиль до братрури, а як огрі
ють ся - видати на стіл. На 
кождий котлзт надусити соку 

з цитрини. 

БРУСТИК ТЕЛЯЧИЙ. 

Виполокати в зимній водї до 

брий, білий брустик (передна 

часть телятини) й наставити 

варити. Посолити,- закришити і 
нехай варить ся, поки І;Іе змяк 

не. Окремо сполокати риж до
брої сорти, валяти гарячою во 
дою, коли раз закипить відля
ти, переполокати зимною во

дою і заляти росолом, в якім 

варив ся брустик, дати-трохи 

масла і вставити ·до рури. Ко

ли вже готовий виложити бру
стик на полумисок, який тре

ба держати в росолї під покри 

шкою, щоби не почорнїв. По
краяти на малі кусні, попере

кладати рижом, посипати пар

мезаном поляти маслом тай 
вставити на хвилю до братру

ри. Коли огріз ся видати. 

ПЕЧЕНЯ ТЕЛЯЧА. 
по ложцї води, що и не приго 

ріло. Коли мяс? змякне поси-
пати мукою, шдсмажити, заля 

Виполокати товсту телщ сметаною, всипати на ко-
u ти u 

ну з ниркою, насолити и нех; ножа паприки и заварити. .. • (ll нець 
т~к постопь шв години. Тепер покраяти і уложити на 
т1м вложити 1!-,О ринк_и, а на щ полумиску, обложивши з од
поставити,, дв1 буков1 дощи~~ ної сторони бараболями -
щоби телятина не пригор1.1 піре, з другої рижем, зваренйМ 
Коли телятина вже упечена ! на сипко з маслом. Поляти со
н яти дощинки.) Дати добkом і видати до столу. 
ложку масла не підливаючи 1 

дою й душити під покришка ТЕЛЯТИНА 
коли мясо присмажить ся, n 

МАРИНОВАНА. 

ляти пару ложок води і вст Насолити добру, товсту те
вити до братрури, щоби ЗЩлятину без нирківки, відтяти 
мянило ся. Поливати часто Скістку від колїна й поставити в 
сом, котрий витворюз ся з 111 

са, щоби печеня: не була сух 
Спробувати вилками, як вже 
виходить кров, посипати те 

тою булкою, поляти розтоп 
ним маслом, коли булка при1 
мянить ся, покраяти мясо 

кусники, уложити , на ДОВГІ 
ПОЛУМИСОК, Щ>ЛЯТИ СОСОМ (tl 
позістав в ринці) і подати 
столу. Подазть ся з салато 
квашеною сирою капустою, 

сипаною цибулею і перцем. 

ПАПРИКАР ТЕЛЯЧИЙ. 

Взяти мясистої телятини, 

кроїти кости острим ножам, 

со виполокати, вставити 

ринки й посолити. • Покрая 
одну цибулю, дати добру JI 
ку масла по половині зі сма 

цем і душити під покришко 

посудину. Заварити коріня, як 
бобкового листя, коляндри, ан 
f'лїйського перцю, кілька зер
нят ялівцю і перестудженим за 
ляти телятину. Всипати ложку 

салїтри, притиснути денцем і 
камінем тай що дня переверта 
ти, щоби однаково маринува
ла ся. Поставити в холодне мі
сце принайменше на два тижнї. 
Коли хоче ся варити виняти з 
ропи, сполокати й поставити 

під покришкою на вільний о
гонь на 2-3 годинї. Коли гото 
ва, відставити нехай остигне в 
тім росолї, що в нїм варила ся. 
Покраяти як шинку і подавати. 



БАРАНИНА. 

ПЕЧЕНЯ 

Баранина найлїпша від сер
пня до падолиста, пізнїйше за

носить ЛО.9М. 

Обкроїти чвертку баранини з 
лою, сполокати, вложити до 

великої ринки, і відварювати 

через 20 хвиль ( а як велика, то 
пів години). Опісля відляти во 
ду, обібрати кілька зубів чісни 
ку, поробити в мясї кінчастим 
ножом дїрки і нашпіковувати 
чісником цїлу печеню. Посоли 
ти, дати ложку масла або 
смальцю, підляти водою і ду
шити поки не змякне. Потім 
посипати легко мукою, поля

ти сосом, що наварив ся з мя 

са і поставити до рури, нехай 
прирумянить ся. Підляти во
дою і допекти, але вважати, 
щоби не перепекло ся, бо бу
де сухе і несмачне. Покраяти 
на кусники, поляти сосом і ви
дати з присмаженими барабо
лями. Бараболї варить ся не
обирані, а як простигнуть кра 

ать ся в пластинки (тарельцї) 
й присмажуать ся на маслї. 

БАРАНЯЧА. 

І{ОТ ЛЗТИ 3 БАРАНИНИ 
СїЧЕНІ. 

Лопатку баранячу обкроїт 
з костий, сполокати, лій від• 

кинути а мясо посїчи на ма• 

шинцї. На 2. ф. мяса вбити од· 
но яйце, одну булку намочену 
в водї і добре відтиснену пос 
лити і дати перцю на конец~,, 

ножа. Виробити мясо рук0 
на пухку масу, подїлити н 

кілько треба. Котлати робитІf 
тоненькі, бо при смаженю стя· 
гають ся, а грубі не смачні 
Смажити на маслї, а коли з ~ 
бох боків зарумянить ся, пос 
пати мукою і засмажити, підл1 
ваючи водою, щоби не зроби 

ся сос. Можна дати зубець ч 
снику. До сего подаать ся пір 

КАПУСТА (КИЛЬ) 3 БАРАНИ 
ною. 

Сполокати баранину і палі 
ти гарячою водою. Коли зав 

рить ся, відляти, наляти сьІІ 
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жо1 води варити з закриш-

кою, поки не змякне на пів _ 
тодї виняти і покраяти на зра 
зи. Киль сполокати, роздїлити 
на листки, спарити окропом і 

накладати в ринку вимащену 

маслом, на пе~_еміну верству 

капусти а на не1 мяса. Потім за 

ляти росолом з баранини і -ва

рити поки не змякне. Зробити 

запражку з муки і масла, заля 

ти ~осам, дt?дати зубець чісни 
!(у 1 видати. 

БАРАНИНА З ПОМІДОРАМИ. 
(ТОМЕйТО'СОМ) 

Сполокати баранячу лопат-

ку, відварити і вщ1ляти, щоби 
стратила неприамний запах. 
Вложити баранину до ринки 
виложеної платками солонини 
зал_яти водою з оцтом, посол~ 
ти 1 душити під покришкою по 
ки не змякне. Зварити кілька 
помідорів, перетерти крізь сит 
ко,. заляти баранину і заварити 
з юлькома ложками сметани 
розбитої з ложкою муки. По~ 
даать ся з рижом звареним сип 
ко на маслї. До сметани дода
т~: лижку муки, розбити з по 
мщорами й тодї заляти барани 
ну. 
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ДР І Б. 

мукою, розб_~ти яйце, вляти 
ложку зимно~ води, мачати в 

тім курята і посипати тертою 
булкою. _Смажит_и в пательн~:1 
на горЯЧІМ масл1 по ПОЛОВИН! 

зі смальцем на вільнім огнї, бо 
на сильнім припалять ся і бу
дуть сирі. Також не давати від 
разу богато масла, бо булка 
відпадаа, а в міру як висма
жить ся додавати масла. По

класти на полумисок і видати 

ти поки не змякне. Коли проба 
ся гуску вилками, а не вихо
дить кров але сос, то вже го
това. Виняти, покраяти, покла 
сти на довгий полумисок, поля 
ти сосом і видати до столу. По 
дазть ся з бурачками або капу 
стою. З позісталих частин ва
рить ся потравку. Наставити 
ті частини в горня і варити, від 
шумувати, закришити і посоли 
ти. Коли змякне зробити за
пражку з ложки масла і муки, 
заляти росолом (що в нїм ва
рили ся ті позісталі частини) і 
заварити, додавши ще до за
пражки кілька ложок сметани. 
Таку потравку подаать ся з 
рижом або з барабольми. 

Молодий дріб ріжнить ся 
від старого тим, що маа грубі 
ноги а старий тонкі. Крім того 
виростаа в старих на ногах тве 

рдий наріст немов пазур т. зв. 
"шпорни". Старі індики мають 
волос і пера з синявим відтїн
ком. Гуску і кач1<у пізнаа ся по 
тім, що молоді мають грубі 
крила, мягкий дзюб а товщ бі
лу. 

ПОТРАВКА З КУРКИ. 

Справити як звичайно, моло 
ду товсту курку і поставити в 

холоднім місци, щоби скруші
ла (змякла). На другий день 
сполокати, наляти зимною во

дою, а як заварить ся зібрати 

шумовина, закришити цибу

лею, морквою, петрушкою, по 

солити і нехай .варить ся. Коли 
вже мясо буде мягке, виняти 

вилками на стільницю, по1<рая

ти на части с. а. окремо відкро 

їти, крильця з білим мясом, а 
що більші кости відкинути. 
Зробити білу запражку з сьві
жого масла і муки. Коли за
пражка простигне, заляти пе-

рецїдженим росолом, вложити 
мясо до сосу і заварити. Окре 
мо подаать ся на тарелї барабо 

лї, випікати гречану кашу або 
риж. 

КУРКА ПЕЧЕНА. 
з салатою зі сметаною і моло
дими бараболями. 

Приготовити курку до пече
ня як в приписї в горі. Споло

кати, насолити і поставити до 

ринки (на дно ринки положи
ти дощинки) хребтом до дна. 
Дати добру ложку масла, тро 
шки води і душити під покри· 
шкою. Коли змякне, вставити 
до братрури нехай зарумянить 
ся. Посипати тертою булкою, 
поляти розтопленим маслом, 

покраяти ( як при потравцї) і 
видати. 

КУРЯТ А СМАЖЕНІ. 

ГУСКА ПЕЧЕНА. 

Гуска на печеню повинна бу 
т'й молода і добре годована. 
Гуску різати, не під шию як ін
ший дріб, але з верха на голо
ВІ, підставивши посудину, що
би кров стекла до ньої. Голо
ву завязати платком, щоби пі
ра не покровавило ся і скуба
ти ПОІ(И тепла. Витерти їрисом 
або й стиркою, обсмалити над 
огнем дрібний пух, вважаючи, 
~оби не закоптила ся. Справи 
ти як звичайно і лишити в хо
.rrоднім місцї до другого дня. 

Курята треба різати день пе· Коли маа пекти ся виполока
редтим нїм мають смажити ся. ти відтяти шию і к~ила а гус
Справити і поставити в пивни· І<у натерти солию з верха і з 
цї. На другий день сполокати, середини тай вложити до бля
покраяти, (коли малі на дво9, XJ,f (з дощинками на днї) хреб 
а як більші то на четверо) по· то~ до гори, підляти трохи во 
солити, посипати пшеничноJО дІ1 1 вставити до рури. Коли під 

пече ся, сцїдити смалець і пек 

КАЧКА ПЕЧЕНА. 

Качку справлязть ся подібно 
як г_уску, але пече ся коротше, 
бо 1накше висохне, а тодї не 
буде смачна. 

ІНДИК ПЕЧЕНИй. 

Дріб повинно забивати ся в 
зимі кілька днїв наперед, щоби 
скрушів, а в лїтї день наперед. 
Скубазть ся індика .сейчас по 
забитю, заки ще теплий, очи
стити і обсмалит~ мох, вважа
ючи, щоби не закоптив ся. Ви 
патрошити, а з частинок, що 
відтиназть ся зварити росіл. 
Ідика виполокати1 нашпікувати 
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вани, посолити з верха і в сере 
динї і нафаширувати. Фарш ро 
бить ся так: треть ся одну чет
верту ф. масла на сметану, сї
че ся утрібку з індика, печену 
цибулю, два яйця, дати соли й 
перцю після смаку. Підгорлз 
треба заткати булкою, ~отру 
по випеченю викидазть ся. На 
ложити фаршу, зашити й на
крити папером, щоби не при
горів, індика понаколювати 
вилками, щоби шкіра не пука 
ла. Пекти на вільнім огнї, ко
ли готовий покраяти і видати. 
До індика подазть ся компоти 

стки, звинути, зашити, обвину 

ти в сервету й завязати шпаrа 
том. Варити в посоленій водї 
з закришкою через три годинї, 
вложити ще дві очищені теля
чі ніжки. Опісля відставити, 
щоби остиг в росолї, виняти, 
відвинути обережно сервету, 
переполокати в гарячій а від

так в зимній водї, завинути ін 
дика, приложити стільничкою 

и каплуни зі смаком сарде-мат 
3 

" но, І<оли малі, поІ<раяти на по
ловинІ<и, ЯІ< велиІ<і то на четве 
ро. Курята посолити, посипа
ти муІ<ою і мачати в розбитім 
яйци, відтаІ< посипати булІ<ою 
перемішаною з тертим парме
заном. Опісля смажити на ма
слї перемішанім з І<унеролем а
бо смальцем. Масла не І<ласти 
багато відразу, бо булІ<а відпа 
даз, а товщу в рондли повинно 
бути досить. Смажити повали. 
Курята подазть ся з молодими 
бараболями. 

салати. 

Г АЛЯНТИНА З ІНДИКА. 

Перерубати очищеного інди
ка сїкачем здовж хребта, але в 
важати, щоби не попсувало ся 
шкіри на грудях. Виняти обе
режно кости, мясо розложити 
і наложити фаршем. Покраяти 
1. ф. солонини і присмажити 
на біло, душити в солонинї 1. 
ф. телятини й телячу утрібку. 
Коли. готове, посїчи на машин 
цї, перетерти крізь сито, дати 
соли й перцю, вбити три яйця, 
витиснути намочений моло

цї хлїб, вимішати з фаршем, 
наложити на розплатаного ін
дика, на се дати зварені на твер 

до яйця, шинки або озірок, ва 
реної солощши покраяної в кі-

і яким небудь тягарем, щоби 
відтиснути сос, а на другий 
день відвинути з сервети. Ро
сіл перецїдити і втиснути соку 
з цитрини без зернят. Можна 
зафарбувати на червоно або 
жовто, краски до сего можна 
дістати в аптицї за кілька цен
тів. Краска ся зовсїм нешкі
длива. rалянтину можна. нали
вати в малі форемки, або за
студжену покраяти в платочки 
і прибирати нею полумисок. 
Так само робить ся rалянтину 
з курий, з каплунів, качок і гу 
сий. 

КАПЛУН. 

Очищеного каплуна випатро 
шити, сполокати, насолити, у 
ложити в плитку бритванку і 
пекти, поливаючи маслом. На 

допеченю посипати булкою і 

прирумянити. Колиготовий,по 
краяти й уложити на полумис
ку. Подазть ся з компотом (у
зварем) або ,салатою. ХтївшІ-J 

•• то взяти 2- сардел~, спол1в, 

і/окати і дати до масла, котрим 
1аз ся поливати каплуни та 

мажити легко, а не зарумяни 

ти. Поливати підчас печеня і як 
же подазть ся на полумиску. 

Так само пекти можна і кури. 

КУРЯТА ПЕЧЕНІ. 

Замість на рожнї можна пе
кти·курята ще і' в иньший спо
сіб, а саме: порізати курята, 
спарити і зараз вложити в зим 
ну воду, а тодї дазть ся дуже 
добре скубати і шкіра не від
дираз ся. Виполокати в зимній 
водї, справити, насолити і на
дожити фаршем. Втерти лож
ку масла всипати пів склянки 
бул1<и, дати посїченої петруш
ки, посолити, наложити в І<у
рята, зашити, посипати муІ<ою, 
вмочити в розбитім яйци, по
сипати булкою цїле куря. По
.пожити курята в бритванну на 
Розтоплене масло і вставити 
до горячої братрури, поливаю 
чи часто маслом. ПеІ<ти годи
ну, але вважати, щоби не пере 
Пекли ся. Подазть ся з зеле
ною салатою зі сметаною аб(' 
Мізеризю з огірків. 

k~Рят А СМАЖЕНІ НА ВІДЕН 
СЬКИй СПОСІБ. 

КУРЯТ А СМАЖЕНІ НА НїМЕ-
ЦЬКИй СПОСІБ. 

До смаженя найлїпші І<уря
та, що мають 10-12 тижнїв. 
Обчистити І<урята, посолити і 
перетяти на половину здовж 
хребта. Розбити ½ ф. муІ<и з 
пів І<вартою молоІ<а, щоби не 
було грудок, вляти одну четвер 
туф. розтопленого масла і втер 
ти на гладІ<у масу, додати піни з 
чотирох білІ<ів (жовтків не даз 
ся) й вимішати. Мачати куря
та і смажити повали на маслї 
з кунеролем, щоби добре всма 
жили ся і тїсто не спалило ся. 
Найлїпше підсмажити на кухни 
а потім вставити до рури, але 
вважати щоби не висохли. 

КУРЯТ А З САР ДЕЛЕВИМ 
сосом. 

До ттеченя бере ся більші І<У 
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рята, а до смаженя меньші. Ку 

рята упечи покраяти на четве 

ро наложити сарделевого ма

сла до середини і класти ско

ро на полумисок, щоби не роз 

топило ся на гарячих курятах. 

Зробити сос на маслї (в кот
рім пекли ся курята) всипати 
ложку муки, запражити на ру

мяно, підляти росолом і зава
ри:ти, дати цитринового сgку 

після смаку, заварити ще раз 
і поляти курята. 

І<УРЯТА З ГОРОШКОМ. 

Курята обчистити, спарити 
гарячою водою, і посолити. 
Смажити в рондли на ложцї ма 
ела, щоби зарумянилм ся, по
тім підляти росолом або во
дою і душити під покришкою 
поки не змякнуть. Курят не 

кразть ся але душить ся цїлі. 

Сполокати лїтру молодого го
роху й всипати до рондля, да
ти ложку масла, склянку води 

і варити, поки не змякне. По
сипати ложкою муки, підсма

жити тай підляти сосом з ку
рят. Коли горох наставить ся 
варити, дати кілька кісток цу
кру, заварити і виложити на 

полумисок. Курята покраяти, 

обложити горохом і видати. 

КУРЯТА В ПОМІДОРОВІМ 
СОСї. 

Курята зарізати день на пе-

р~д, ~к малі то спекти, а 11~ 

бшьш1, то обварити на nів в 
смаку, в котрім варила ся вс1. 
ляка ярина. Се називазть с~ 
брес. Зварити 4--5 помідорів 
перефасувати крізь ситко, ар~ 
бити ясну запражку, заляти no 
мідорами, дати кілька ложон 
сметани і посолити. Вложити 
зварені курята й заварити, а
ле вважати, щоби не розвари. 

ли ся. Коли курят не обварюз 

ся, але пече ся, то тодї вже не 
варить ся їх в сосї, а поливазть 

ся готовим сосом на полуми~ 

!(у. Подазть ся з рижом. 

ПОТРАВКА З КУРКИ. 

Зарізати дві курки день скор 
ше нїм маз ся варити. Обчи
стити, випатрошити, сполока

ти і мочити через годину в зим 
ній водї. Витерти пшенишною 
мукою, потім стиркою і наста· 

вити варити. Відшумувати, за

кришити, посолити, кури при· 

крити білим папером, щоби 
мясо не чорнїло, дати 2-3 гри 
би і варити поки кури не змя
кнуть. Води не доливати, бо 
росіл маз бути міцний. Окре· 
мо зварити телячий мозок стя

гнути болонку і покраяти в 

платочки. Розтерти _одну че

тверту ф. сьвіжого масла і дві 
,7Іожки муки, вливати по трохи 

пів кватирки солод1<ої сметани, 
розбити два жовтки і залива-
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осолом, втиснути соку. з 
тн Р (але щоби не був r1р
ц11!ри1~изаварити. Кури покрая 
ют). инути кости і уложити 
ПІ в~д;миску (щоби гарнїйше 
на пяодл ало гірші части на спід) 
в11r,1 ' 

перецїдити, дати до нього 
сосок покраяні гриби, ракон1 
:-.10з ' .б ( 
шиііки, курячу утр1 ку все по 

краяне на кусники), поляти. ку 
ри і облож_~ти рандом з фран
цуськоrо т1ста, передтим упе

ченого. Покласти обережно на 
полумисок, вставити до рури 

й прикрити папером, щоби не 
згоріло, але щоби було гаря
че. Потім на сей полумисок по 

класти кури і поляти сосом. 

КУРКА В БІЛІМ СОСї. 

Зарізати молоду курІ(у день 
наперед, обчистити, сполокати 

обложити плястрами сьвіжої 
солонини, обвязати білою нит 
кою і наставити варити. Від
шумувати, закришити, дати 

ложку оцту, а як змякне покра 

яти на части, а со,лонину від1ш 

нути. Зробити білу запражку, 

а коли простигне заливати ро 

солом. Перецїдити сос, дати 

кілька ложок сметани, смаже
них печериць або грибиків й 
заварити. Мясо покласти на по 

луми-сок, заляти звареним со

сом і видати з рижом зваре

ним сипко на маслї. 

llt:.ЧEHA ГУСЯЧА УТРІБКА. 

Одну утрібку або й кілька 
мочити в солодкім молоцї че
рез 3-4 годинї. Вже не поло
кати, а як велика, то покраяти 

на пластинки, обсипати мукою 

й покласти на розтоплене ма

сло, але щоби не було гаряче, 

бо ствердне. Смажити точно 

пять хвиль, посолити, проколо 

ти вилками, як Нб вийде кров, 

то вже готова. Можна додати 

краяної цибулї. Подаз ся по зу-

пі замісць паштетиків. ' 

КАЧКА З ГРИБОВИМ СОСОМ. 

Справити; молоду, товсту кач 

ку і варити з закришкою, але 
не наливати відразу багато во 
ди, доляти пізнїйше. Коли на 
пів змякне, подїлити на части, 
а rµo більші І<ости відкинути. 
Розтопити ложку масла, зроби 
ти запражку, заляти росолом, 

дати !(ілька ложок сметани, 

кілька посїчених грибиків ра
зом зі смаком, що нїм варила 

ся. Вложити на округлий полу

мисок, обложити макараном і 
видати на стіл. 

ГОЛУБИ ФАШЕРОВАНІ. 

Скрушілі голуби очистити, 
справити, волоски обсмалити 

над спіртом, бо над папером 

закоптять ся. Головки і ніжки 
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відтяти, сполокати, насолити і 
нафашерувати. Фарш такий: 
Взяти тільки само жовтків, 
кілько голубів і добру ложку 
масла та утерти на масу. Посо 

лити і поперчити після смаку 
посїчені утрібки, дати дві лож 
ки сметанки, дві ложки тертої 
булки, зеленої петрушки й ви
мішати. Нафашерувати голуби 
і зашити, покласти до бритван 
ки, дати ложку масла, трохи 

води і пекти пів години. Покра 
яти і видати. 

ГОЛУБИ НА СПОСІБ 
КВІЧОЛІВ. 

Молоді голуби обчистити, 
справити, обтяти і відкинути 
головки 1 ніжки, натерти ялів
цем і полишити в холоднім мі 

сци через 2-3 днї. Потім виn0. 
локати, насолити, обложитt 
солониною, дати кілька яліn. 

цїв і пекти на вільнім огни, I!G 
ливаючи часто маслом. KoJI~ 
готові прирумянити, покраят, 
на половинки, виняти зерняn 

ялівцю, поляти сосом, в 1<0. 

трім пекли ся і видати. РИ БИ. 

КОТ ШПИ З ГОЛУЬІВ. 

Обчистити і справити молод 
і товсті голуби. Хребти відтя 
ти, а саме мяса т. зв. філзти в, 

товкти легко, посолити і пос 

пати мукою, вимішаною з бу;~ 

кою. Смажити на маслї на Р) 
мяно. Подазть ся з шпараrам1 
каляфіорами або молодим г 
рохом. 

При купованю риб вважати, 
щоби були сьвіжі, а найліпше 
купувати живі. Коли риба за
бита маз очи природні - то 
сьвіжа, а як блїді і запалі - то 
не сьвіжа. Риби повинно соли
ти ся праженою солею неполо 
кані, тодї довше можна їх у
держати. 

ЩУКА (ЩУПАК) В МАИО

НЕСf. 

Обголити острим ножам щу 
ку (щупака) або сандача, бо 
обскробані гарно не вигляда
ють, справити, насолити день 
перед варензм. На другий день 
рибу виполокати. Зварити 
смак з ярини і кілька зернят 
коріня. Рибу уложити в ванян
ку (специяльну до риб) або в 
довгу бритванну на чистій ви
nолоканій стирцї, наливати зим 
ним смаком, а щоби підчас ва 
Реня риба не пукла, доливати 
no трохи зимного смаку. Коли 
готова відсунути, щоби обсти
rла, а тодї піднести обережно 
Разом зі стиркою і виложити 
І-Іа nолумисок ( але щоби не бу 

ло води). На 6. ф. риби бере 
ся І. унс білої желятини, намо 
чити в лїтрі зимного смаку, 
щоби желятина розпустила ся, 
поставити на кухню але не ва
рити. Відставити, перецідити і 
бити тріпачкою в холоднім мі 
сци, поки не побілїз, тодї ляти 
по трохи ½ ф. сьвіжої оливи 
(доброї сорти) і бити безпере
станно, а як вже всю оливу ви 
лз ся, дати соку з цитрини, ма 
леньку ложочку цукру і соли 
до смаку. Тепер поливати ри
бу по трохи майонесом (так 
щоби майонеса була груба вер 
ства) і вигладити ножам, що
би риби не було видно. Полу-
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мисок прибрати корнїшонами, 
грибиками, гарно викраяною 
морквою, зеленим горохом, 

(все т~ розуміз ся варене) яй 
цями звареними на твердо і 

покраяними в тарелцї (пластин 

ки) і зеленою салатою. В· сма
ку з риби розпустити желяти
ни, дати кілька капель алькер 
месу, а як застигне, покраяти 

і прибрати рибу. 

РИБА СМАЖЕНА. 

До смаженя з найлїпшим щу 
пак. Обскробати рибу з луск~ 
о стрим ножам ( скробати від 

хвоста до голови). Коли вже 

чиста, сполокати, насолити до 

бре і полишити до другого 
дня. Тепер покраяти на кусни
ки величини долонї, посипати 

мукою, умочити в яйци розби 

тім з водою і посипати тертою 
булкою. Розпустити масла на 
пательни. і класти по кілька ку 
сників риби, а коли всмажать 
ся,- виложити на довгий полу

мисок і вставити до братрури, 
щоби не застигло а до решти 
додавати масла і смажити. По
дазть ся з тертим хроном. 

ЩУПАК 3 САР ДЕЛЕВИМ 
сосом. 

Очищеного щупака сполока 
пr насолити і нехай так поле
жить кілька годин. Наставити 
дві літри води, дати закришки: 

3-4 цибулї, юлька сюбкових 
листків, пів юrатирки легкого 
оцту і варити, поки закришка 
не змякне. Коли зварить ся, по 

ливати щупака в рондли, від

так заварити, а як змякне від

сунути, вляти троха зимної во

ди і нехай стоїть чверть годи
ни. Виполокати шість сарделїв, 
вибрати ости, втовчи в моздїрі 
2-3 цибульки (шальотки) да
вати по трохи одну четверту ф. 

1vщcJra, перетовчи разом і вима 

стити довгий або округлий по 

лумисок тим самим маслом, 

скропити цитриновим соком, 

покласти рибу, посипати тер

тою булкою, дати решту масла 
і вставити на хвилю до рури, 
а як присмажить ся видати. 

РИБА СТУДЖЕНА. 

На студжену рибу з найсмач 
нїйший лин. Лина не скробазть 
ся, а парить ся окропом, а то

дї тілько згортазть ся ножам 
опарену луску. Тепер справи

ти, виполокати, насолити і по

лишити. щоби добре перейшов 
солию. На одну рибу настави
ти в камянім горшку кварту во 
ди, дві цибулї, дві петрушки, 
одну моркву і одну селзру. За 
варити закришку, а як змякне, 

покряти рибу на кусні і дати 
до закришки і варити, поки не 
буде мягка. Тепер рибу вибра 
ти і покласти в глубокий та
ріль, а до росолу (що в нім 
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варила ся риба) дати кі;1ь1со. 
зубцїв розтертого чіснику, пе
рецїдити на рибу і полишити, 
щоби застигла. Подазть ся до 
того оцет і олива осібно. 

ЩУПАК ПО ЖИДШСЬКИ 

Щупака справити, насолити і 
нехай так постоїть кілька го
дин. Тепер вискробати ·з сере
дини мяса острим ножам, вва

жати, щоби не подерти вер
хньої шкіри, вибрати всї ости, 
посїчи мяса, домішати дві посї 
чені цибулї, перцю, ложку тер 
тої булки, вимішати і наклада
ти в ринку та зашити. В широ

кій ринцї заварити ріжної яри 
ни, покласти рибу і варити 

чверть години (коли риба біль 

ша то пів години). Вибрати о
бережно рибу і покласти на по 
лумиску_ (порозтинавши -і пави 
т~гавши передтим нитки). Ро
с1л з риби виварити так, щоби 
була кватирка, поляти рибу і 
поставити, щоби застигла. Так 
само можна робити покраяну 
в __ кусники, але перший спосіб 
ЛІПШИЙ. 

ПСТРУГ. 

Очистити і посолити петру
га та варити в смаку з закри
шки без коріня. Коли зварить 
ся, поляти сосом, посїчи на 
твердо зварені яйця, розпусти
ти масла, дати яйця і кілька ло 

}f,uк смаку, в котрім варила ся 

риба і заварити раз. Виняти о
бережно зварену рибу, поляти 
яйцями і видати. 
Можна також смажити як 

звичайно, мачаючи в яйци і по 
сипаючи булкою. 

ЯК МАРИНОВА ТИ СЕЛЕДЦї? 

Намочити селедцї на 36 го
дин, відділяти воду, виполока 
ти в серединї, стягнути шкірку, 
вложити в слоїк, заляти пере

вареним з коріня оцтом цїлком 
вистудженим і дати богато ци
булї покраяної в пластинки. 

СЕЛЕДЦї МАРИНОВАНІ НА 
ІНШИJїf СПОСІБ. 

Селедцї вимочені і очищені 
зложити в слій. Молочко утер 
ти з оливою, вляти переваре

ного з корінзм оцту, і дати ци 
булї. Замісць оцту можна дати 
покраяну в пластинки цитрину 

(без шкірки і зернят.) Заляти 
тим молочком і переховати в 

холоднім місци. На другий 
день уживати. 

ТРЕТИJїf СПОСІБ МАРИНОВА 
НЯ СЕЛЕДЦїВ. 

Розтерти молочко, дати кіль 
ка ложок сметани, оцту пере

вареного з корінзм і перецїди 

ти на селедцї. Подазть ся оли 
ва. Уживати скоро. 



ДИЧИНА. 

Всїляка дичина, щоби не бу
ла крихка, повинна висїти в зи 

мі на стриху зі шкірою пару 
тижнїв, навіть около чотири 

тижнї. 

СЕРНА. 

Серну обтягнути зі шкіри в 
сей спосіб: звязати ноги і по
вісити головою на долину, об
кроїти шкіру коло задних ніг 
і хвоста і стягати шкіру аж до 
голови, коло передних ніг знов 

обкроїти і так стягне ся цїла 
шкіра. Шкіру повісити зараз 

на стриху, щоби не зсохла ся. 

Очистити мяса з позісталої 
шерсти, обтяти ноги, випатро 

шити, що непотрібне відкину

ти, а серце і утрібку зіставити 
на паштет. Тепер обтягнути з 
жил, порубати окремо передні 
а окремо задні шинки (лопат
ки), віддїлити ребра, а найлїгі 
шу часть, с. з чомбер дати до 

шафлика, на се лопатки, а ко

ли робить ся паштет, то відло 

жити окремо. Заварити оцту з 

корінзм і зимним заляти, мяса 

на 2-3 дни. Потім виняти; ви 

полокати, коли ще зістали ж, 

ли і стегна то очистити нашn 
кувати солониною, ПОСОЛИТІ 

покласти до бритванни, пол1 

вати маслом і шдшяти рос1 

лом або водою, щоби не пр1 

палило ся тай f!ОJІИвати смет 

ною. Чомбер пече ся коротш 

а лопатка (шинка) довше. П! 
края·ти, гарно уложити на п1 

лумиску, ПОЛЯТИ СОСОМ і ВИДі 

ти. До серни не дазть ся жа, 

них додатків. 

ЗАЯЦЬ. 

Поступати як з серною. Об 
гнути зі шкіри, випатрошитF 
подїлити, задні шиночки і ч 
бер замаринувати з оцтом. r 
другий день обчистити з$ 
і стегон, нашпікувати солоІJ 
ною, наложити до бритва 
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посолити, підляти водою і пек 
ти поливаючи сметаною і ма
слом. Коли готовий покраяти, 
обложити бурачками або чер
воною капустою, сосом поля

ти тільки мяса і видати. Перед, 
утрібка і легкі уживаз ся на 
паштет. 

КУРОПАТВА (ПРЕРІ ЧІКЕН). 

Очищені куропатви (прері 
чікен) витерти чистою стир

кою, бо коли куропатви і ба

жанти полоче ся то потратять 

смак. Нашпікувати солониною, 
посолити і пекти в бритваннї 
поливаючи маслом. За пів го

дини поеинні бути готові. По 

ляти маслом, посипати булкою 

і прирумянити, покраяти на по 
лавину і уложити на полумис
ку. Подазть ся ком-пот. 
Можна приладити другим 

способом. На пів упечені ку
ропатви, як висше приладжені 

і поперекроювані вложити до 
ринки, підляти кілька ложок 
сметани, дати троха цитрино

вого соку і кавалочок шкірки, 
заварити і видати. 

ДИКА КАЧКА. 

Дикі качки найлїпші в осени. 
Очищені качки спарити гора
чим оцтом, звареним з корі
нзм, на шпікувати солониною, 
посолити, дати до бритванки, 

підляти кілька ложочок води 
поливати маслом, а коли гото

ві видати. Можна також на по 
лумиску заляти капаровим со

сом. 

ДРІЬНІ ПТАШКИ В ТїСТї. 

. Замісити тїсто як на макаран 
1 розвалкувати тоненько. Очи
щені пташки як воробцї, со
лонки, бекаси, шпаки завивати 
кождий окремо в тїсто, посо
ливши перед тим, уложити в 

камінний гарнець, поперекла
давши пластинками солонини, 

на верха дати кружок з тїста, 

прикрити покришкою, встави

ти до рури і пекти на вільнім 
огни. Коли готові, вложити і 
будуть так крухі і смачні, що 
дадуть ся з кісточками їсти. 

ПАШТЕТИК З СЕРНИ. 

Передну лопатку, т. з. пече
ню з серни, обкроїти від ко

стий, вижилувати і посїкти на 
машинцї шкірку з одної цитри 
ни обтерту на терцї. Зварити 
тел~чий озірок і нирку з лозм, 
пос1кти на машинцї, дати кіль

ка ложок сметани, кілька зва

рених грибиків, вимішати, по
солити, виложити до вимаще

ної форми і упекти, але щоби 
не перепік ся, бо буде криши
ти ся. 



ПАШТЕТ З РІІІБИ. 

Очистити рибу, зварити так 
зв. розвар з закришки як ци

булї, петрушки, селзра і посо
лити, а як закришка змякне, 

вложити половину риби і зва
рити. Другу половину сирої ри 
би обібрати з остий, посїчи, 
дати ложку масла, три жовт

ки і утерти так, щоби згусло. 
Класти по троха сирої і варе
ної ~риби, (котру також пос1-
чи), дати 3. ложки сметани і 
3. ложки тертої булки, піну з 

білків, (а коли би було за гу

сте, то вбити цїле яйце), ви
мішати, дати соли і перцю до 

смаку, виложити до вимащеної 
форми і пекти легко. Подазть 
ся з цитриною. 

ГУСЯЧА ШИЯ. 

Гусячі, курячі або телячу 
утрібку посїчи на машинцї ра

зом з кавалком телятини. Втер 
ти на піну два жовтки з лож

кою масла, соли і перцю після 
смаку, вимішати ложку пере

сїяної булки, додати піну з по 
лишених білків і накладати в 

шию з качки або гуски, або в 
так зв .• ,, сїтку" телячу ( с. з. тон 

ка болонка переросла товщем) 
Таку "сїтку" виполокати в зим 

ній водї, розложити на столї, 
наложити фаршу і зашити нит 
кою. Вложити до горшка, на-
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Jl51 ги гарячою водою, дати за.. 

кришки, посолити, дати трох11 

коріня і варити. Шию варить 
ся довше, а "сїтку" коротше. 
Коли вже змякне полишити в 

росолї, а як вистигне, винятv. 

на стільничку, притиснути я

ким тягарем ( але не дуже ве
ликим, бо тодї пукне!) На дру
гий день покраяти і подават11 
з оцтом і оливою. 

ПАШТЕТИКИ З МОЗКУ. 

Сполокати 3. унц. сарделїв, 

обчистити і лерефасувати. В

терти 3. унциї масла і чотири 

жовтки на сметану, зварити з 

оцтом і цибулею два телячі 

мозки, один перетерти через 

сито, вимішати з жовтками і 
сарделями, дати піну, вимасти 

ти малі формочки або мушлї 

сьвіжим маслом, а на се дати 
масу. Другий мозок обчистити 

-з болонки, покраяти на кусни
ки і покласти на масу в муш· 
лях, посипати пармезаном, 

скропити маслом, вставити на 

блясї до рури, а як вже гарячі 
видати. 

І ІАШТЕТИКИ НА ІНШИИ 

СІІОСІБ. 

Відварити з оцтом телячий 
мозок (розумізть ся, що дазть 
ся кілька ложок оцту, а решта 
води) посолити і дати одну ЦІІ 
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булю. Зробити біл.У_ запражку: 
перетерти мозок кр1зь сито, ви 

мішати з запражкою два жовт 

ки, дати соли на конець ножа, 

перцю і накладати на покрая

ну в пластинки булку тай скла
дати ло дві до купи, умочити 
в розбитім яйци, посипати пе
ресїяною булкою і смажити на 
маслі на румяно. 

ПАШТЕТИКИ ПІСНІ. 

Обібрати кварту бараболь і 
варити в парі с. з. наляти тро
хи води, а як вже готові осту

дити і перепустити через ма
шинку. Виложити на : стільни
цю, вбити чотири жовтки, да
ти чотири ложки муки і добре 

виробити масу. Подїлити на ча 
сти і вироблювати паланички 
або валочки, мачати в розби
тім яйци, посипати булкою 
смажити на маслї на румяно. 

ПАШТЕ!ИКИ З ГРИБІВ НА 
ПІСТ. 

Зварити гриби і посїкт.и, (мо 
жна дати зварену утрібку • з ри 
би), дати кілька ложок смета
ни, :rертої булки, соли, перцю, 
вим1шати і накладати на пала
нички з француского тїста тай 
накривати другими. Пекти в 

гарячім ( але щоби дуже не при 
румянити), а як підростуть, 
накрити папером. Подазть ся 

гарячі по зупі. 

ВІД СЬВІЖУВАНЗ ПАШТЕТИ
КІВ. 

Коли зіставлять ся паштети 
з попередного дня то можна їх 

так відсьвіжити: розпустити в 
рондли сьвіжого масла, покла 
сти на се паштетики і вставити 

прикриті на кілька хвиль до 
горячої рури. Подавати зараз 
до столу, а будуть як сьвіжі. 



ЯРИНА. 

Найлїпша ярина на осїнь, а 
на весну тратить смак. Також 
в_лїтї добра з зелена ярина. 

ДОДАТКИ ДО ЯРИНИ. 

БУЛКА НА РУМЯНО ПРИСМА 
ЖЕНА. 

До ярини присмажузть ся 

(як до шпараrів, каляфіорів і 
т. и.) в ложцї масла 3-4 лож
ки втертого білого хлїба, а 
коли зарумянить ся і вже маз 
ся подавати, додати ще лож

ку масла, бо хлїб дуже втягаз. 

ГРІНКИ З БУЛКИ. 

Обкроїти шкірку з булки, чи 
білого хлїба покраяти на та

рельцї (пластинки), дати ма
сла на пательню, на се дати 

булку, прирумянити з обох сто 
рін, посипати цукром і обкла
дати ярину. 

ГРІНКИ НА ІНШИЙ СПОСІБ. 

Обкроїти булку чи хлїб зі 
шкірки, покраяти на тарельці, 

• розбити яйце в пів кватирц1 

молока, мачати булку і зараз 
класти на масло, (бо як довго 
лежать то розмокнуть ся) при 
румянити і обкладати ярину. 

~РУКВА. 

Обібрати брукву, полокати 

і наляти зимною водою. Зава
рити раз, віділяти воду і валя
ти теплої, вложити кавалок 

товстої вепровини, посолити і 
варити поки не змякне. Тепер 
покраяти в кістки брукву враз 
з мясом, зарумянити ложку ма 

ела з ложкою муки заляти сма 

ком з брукви, вкинути покрая 

ну брукву, всипати цукру до 

смаку, заварити і видати. М6ж 
на варити без солонини, лише 

з самим маслом. На чотир:и 
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брукви береть ся 5. унций ве
лровини. 

КАЛЯРЕПА. 

Калярепа добра тільки мало 
да. Обібрати калярепу з твер

дої лупи, покраяти як макаран, 

наляти зимною водою, а коли 

заварить ся, віділяти воду, ва
ляти теплої, дати соли і цукру 
до смаку і варити, поки не змя 
кне. Зробити запражку і хо
лодну заляти маслом з каляре

пи, заварити і видати. В осе
ни, коли вже калярепа тверда, 

робить ся фашеровану з бара
ниною. На шість осіб 1. ф. ба
ранини, що вистарчить на 12 
каляреп. Обібрати з лупи каля 
гепу середньої величини, скро 
пи вершок, вивертїти середину 

(але, щоби не пороздирати) 
посїкти на машинцї 1. ф. бара
нини без лою, дати ложку бул 
ки, соли і перцю до смаку і 

накладати в калярепу. Покла

ст~ в рондель одну коло дру
го~, понакривати поскроювани 
ми вершками, дати пів ложки 
масла і трохи води і душити 
поки не змякне. Зробити білу 
запражку, заляти смаком зкаля 
репи, заварити і видати. 

МОРКВА. 

Морква найліпша від червня 
до липня, пізнїйше суха і не 

смачна. Покраяти в тарельцї 
молоденьку моркву, дати ма

сла, цукру і соли до смаку, 

кілька ложок води і душити, 
поки не змякне. Додати зва

реного окремо зеленого горо

ху з цукром, зробити легку за

пражку, заляти смаком з горо

ху, замішати з морквою, зава 
рити і видати. 

Стару моркву покраяти як 
макаран, дати масла, соли і цу 

кру до смаку, кілька ложок 

води і душити поки не змякне. 
Посипати легко мукою і зава
рити так, щоби масло віддїли

ло ся. Виложити на полуми
сок, прибрати гріночками з 
булки і видати. 

КАЛЯФІОРИ. 

Найлїпші каляфіори в сер
пни і вересни, а повинні бути 
білі і тверді. Обчистити з лист 
ків і шкірки, але !Зважати, що
би не покришили ся і класти 
до зимної води з оцтом, щоби 
хробачки повилазили. Зварити 
води в широкім рондли, вкину 

ти каляфіори і заварити раз, а 
потім відцїдити воду, а наля
ти сьвіжої, посолити, дати ка
валочок цукру і варити 35 
хвиль. Коли вже мягкі, вило
жити на друшляк, щоби вода 

стекла, по1<ласти на полумисок, 

. поляти маслом з булкою і вй

дати. 
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ШНАРАГИ. 

Шпараїи повинні бути грубі 

сьвіжі, а коли дадуть ся зги

нати і не ломлять ся, то давні. 

Обшкробати ножом починаю

чи з вершка, сполокати, зрів

нати, звязати легко j заварити 
раз на гарячій водї. Відцїдити 
воду, валяти сьвіжої, горячої 
води, дати соли і цукру і ва

рити поки не змякнуть. Відля
ти воду, шпараїи уложити на 

довгий полумисок, відвязати 

бавовну, поляти маслом з бул 

кою і видати. 

Коли шпараїи не сьвіжі, то 

присипати їх землею в пивни

цї, а вони відійдуть і можна їх 
варити. 

БУ ДИНЬ З ВОЛОСЬКОЇ КА

ПУСТИ. 

Посїкти три головки воло

ської капусти (кель) заварити 

раз, відцїдити і витиснути з 
води. Посїкти 1. ф. вепрового 
мяса, присмажити масла з ци 

булею дати до мяса соли і пер 
цю до смаку, два яйця, 2. унц. 
тертої булки, вимішати з капу 

стою, вложити в форму (від 
будиня) або в сервету (виполо 
кану в гарячій водї) вимастив 
ши її маслом, завязати легко 

шнурком вложити в гарнець з 
гарячою водою і варити годи 
ну, обертаючи на всї сторони, 

щоби однаково варило ся. Ко. 
ли готове виложити на полум11 

сок, воду сцїдити, . відвязат11 
шнурок, виложити з сервет11 

на інший, поляти маслом з буJІ 

кою і видати. 

БУ ДИНЬ З КАПУСТИ. 

Обібрати 2-3 головки зви
чайної капусти, покраяти, ка

чани відкинути і варити 
I 
поки 

не змя1ше. Відцїдити відтисну
ти з води, посїкти сїкачем, 
втерти ложку сьвіжого масла, 
3-4 жовтки, дати одиу упече 

ну цибулю, соли і перцю до 
смаку, капусту дати до жовт

ків і вимішати легко з піною з 
полишених білків, дати 3-4 
ложки тертої булки, вимішати 
і виложити до форми (від бу
динїв) вимащеної маслом, або 
варити в серветї ( як в поперед 
нім приписї) 1½ год. долива
ючи води і обертаючи на всї 
сторони, щоби не пригоріло. 

Коли готове виняти, розвязати 

виложити на полумисок, поля 

ти маслом присмаженим з бул· 

кою і видати. 

ШПІНАК. 

Обібрати шпінак з корінцїв, 
виполокати кілька разів, щоб~ 
не було піску, кинути на горя· 
чу воду і заварити. Коли вже 
мягкий викинути на друшляк а 
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як вода СТЄКJ1а, ПОСІЧИ (а 5Ш 

маа волокна то шc:.1-'~'i;'"'L.f -'"'," 

крізь сито). Запражити з му
кою ложку масла (можна з зуб 
цем чіснику) вложити шпінак, 
розпровадити _сьвіжим моло
ком, але щоби не був за рід
кий, посолити і можна також 
дати кавалочок цукру, встави

ти з ринкою до горячої води, 

бо коли стоїть на гарячій кух
ви то тратить зелену краску. 

Шпінак подаать ся до теля

чих котлатків з омлатом або 
смаженими яйцями, котрі так 

робить ся: 

Розтопити на пательни сьві

жоrо масла, вбити обережно цї 

лі яйця, щоби жовток не роз
пустив ся, підсмажити, щоби 

білки стяли ся, вибрати друш
ляковою ложкою і поукладати 

на шпінак. 

ЬАРАЬОЛї ФАШЕРОВАНІ 

ГРИБАМИ. 

Сполокати сухі гриби, .зва
рити і посїкти. Присмажити 

масло з цибулею, дати соли і 

перцю до смак~ вбити два 
жовтки, дати трохи тертої бул • 
І<и і вимішати. Обібрати сипкі 
б_~раболї, середину вибрати зе 
J11зною ложкою (але щоби не 
~ороздирати), сполокати скро-
1ти денце, щоби можна поста-

ь,і rи на блясї і вставити до' ру 
, н ;1d 20 хвиль, щоби страти
ли сирість. Потім виняти, накла 
дати в кожду грибків і упечи, 

щоби були мягкі. В часї пече
ня поливати маслом і горячі 
видавати. 

ФАСОЛЯ З ОЦТОМ. 

Зварити васолї кілько потріб 
но, посолити, а- коли вже мяг 

ка, зробити запражку з ложки 
масла, малої ложки муки і пів 
посїченої цибулї, засмажити і 
дати до фасолї. Додати кілька 
:тожок сметани і оцту до сма

ку, заварити і подавати до мя
са, 

БУРАЧКИ. 

Зварити бураків кілько тре
ба, а коли змякнуть обібрати 
і посїкти. Зробити запражку 
на солонинї, дати посїчену ци 
булю, засмажити і посолити. 
Вкинути бураки, дати кілька 
ложок сметани, оцту до сма

ку і кавалочок цукру тай ви
мішати і засмажити, а вважа
ти, щоби бурачки не пригорі
ли, не сунути на сильний о

г?нь але смажити на краю кух 

н1. Подаать ся до волової пече 
нї, заяця~ качки і т. и. 

' І 
'І 



компоти. 

КОМПОТ З ЯБЛUК. 

Пів фунта цукру наляти л1-

трою води і заварити на сироп, 

т. з. щоби на нім показували 

ся бульки. Обібрати яблока, 

порозкраювати на четверо, ви 

краяти зернята, кидати на си

роп і варити, поки не змякнуть, 

тодї вибрати на таріль а реш
ту варити. Всїх відразу не ва
рити, бо покришать ся, а по

винні бути цїлі. Коли сироп 
занадто виварить ся доляти 

трошки води. Подаз. ся зим
ний. 

КОМПОТ ЗІ СЛИВОК. 

Спарити сьвіжі сливки гаря
чою водою і обтягнути шкір

ку ножам, зробити сироп як до 

яблок. заварити і видати. При 
вареню вважати, щоби не роз

варили ся. 

Можна також робити ком
пот з сухих сливок. Сполока

ти сливки теплою водою, зава 

рити сироп як при яблоках, да 

ти сливки але не варити а тіл 

ки прикрити і поставити 

краю кухнї, щоби змякли, в1 

студити і видати. Для запа 

можна дати кавал.01< цинам 

ну або цитринової шкірки. П 

дібно робить ся комnот з гр) 

шок, вишень, аrресту (веприн 
маJrин черниць і т. и. 

кuмпuт з солодких 

ЯБЛОК. 

Обібрати кілько потрібн 
солодких яблок, покраяти 

четверо і викроїти осередк 

Заварити легкий (т. з не r. 
стий) сироп з 2 копики во 
½ ф. цукру, вкинути до не 

яблока, вляти кілька ложок 
вочевого оцту (можна біль 
або меньше, як хто любить 

Коли яблока варять ся, да 

до сиропу кусник цинамо 

(коли вкинути до яблок, 

зчорнїють). Подавати з пеq 
нею. 

КОМПОТ З АГРЕL 0' 
(ВЕІІРИН). 

Вибрати великий зелений ще 
аrрест, обчистити з цьвіту, ви 
сипати на, друшляк і переляти 

два рази окропом, щоби стра 

тив острий смак. Зробити лег
кий сироп з ½ ф. цукру, 1-го 
і пів копика води,вишумувати, 
вкидати потрохи аrресту і за

варити лишень раз бо аrрест 

маз бути цїлий. Вибирати дру 
шляковою ложкою і всипати 

нового. Коли всипати весь а
rрест нараз, то розварить ся 

на мармоляду. 

КОМПОТ З ФІГ. 

На компот найлїпші фіrи 
дальматинські-квасковаті (від 
жовтня до сїчня). Виполокати 
потрібну скількість гарячою 
водою, зробити сироп з ½ ф. 
цукру і 2 копики води, завари 
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ти і вишумувати, а відтак ~ки 
нути фіrи і варити під покри
шкою, поки не змякнуть. Те

пер вибрати до начиня а до си 
ропу дати ложку цитринового 

соку, вимішати і виляти на фі
rи. 

КОМПОТ З ПОМАРАНЧ. 

На компот найлїпші пома
ранчі в лютім~ і мартї. Вибрати 
тяжкі з тонкою шкіркою пома 
ранчі (бо такі мають багато 
соку), обібрати з шкіри, наля
ти зимною водою і обскробува 

ти ножам, щоби зійшла вся бі 

ла шкірка, подїлити на частин 
ки і уложити на компотізру. 
Окремо витиснути сак з 2-3 
помаранч на ті що з в компо
тізрі; посипати потрохи міл
ким цукром і поляти добрим 
румом. Можна прибрати мали 
новою або порічковою (винни
чковою) rалярепою. 



, 

САЛАТИ. 

САЛАТА З ОГІРКІВ. 

Обібрати огірки, покраяти 
тоненько посолити і нехай так 

постоїть кілька годин. Зроби
ти таку приправу: взяти 3 лож 
ки густої квасної сметани, лож 
ку сьвіжої оливи, оцту і пер
цю до смаку і посїкти кілька 
листків естрагону. Огірки ви
тиснути з води вимішати з по
висшою приправкою і зараз 

видати до столу, бо як довго 

стоїть то підходить водою. 

САЛАТА З БІЛОЇ РЕДЬКВИ. 

Обібрати з лупи редькви 

кілько потрібно і втерти на 
терцї або дуже тоненько по

краяти. Посолити і нехай по
стоїть кілька годин - потім 
витиснути, заправити оцтом, 

оливою і перцем.. Можна та

кож дати дрібно посїченої ци
булї. 

МІШАНА САЛАТА З БАРА
БОЛЬ. 

бараболї, а коли готові відля
ти воду, оббирати зимні і кра
яти на тоненькі тарельцї. Ви
мочити два селедцї через кіль

ка годин, виполокати, обібра

ти зі шкіри і костий, посїчи ра 
зом з молочком і цибулею на 
масу, бараболї уложити на са
лятирку, а на се поукладати 

гарними купками посїчені се· 

ледцї, покраяних корнїшонів а· 
бо квашених огірків, марина· 

ваних рижків, вареної фасоль· 
ки ( званої перловою), зваре· 
ний і покраяний в пасочки цв1 
кловий бурак, поляти оцто 

змішаним з оливою, дати сол1 
і перцю до смаку,. а як хто хо 
че то ще й кавалок цукру. Са 
лату сю подазть ся до печено 

го дробу, і т .д. 

САЛАТА ХМЕЛЬНИЦЬКОГ 

Обкраяти зелену головату І< 

пусту з зелених листків аж /1 
самих_ жовтих, головки лиw11 

ти, рg~крgїти на пеле:аинки, 11 
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полокати і стрісти з води, що
би була майже суха. Вкроїти 
с~<Ибку черствого хлїба, натер
ти чісником, покласти до. саля 
тирки, а на дно дати салати і 

прикрити тарелем, щоби сала

та перейшла чісником. Втерти 
добре два жовтки зварені на 

твердо, ложку муштарди, дві 

ложки оливи і соли тай оцту 
до смаку. Коли салата маз ся 
подавати, виимити хлїб, майо
нес виляти на салату вимішати 

і зараз видати до столу. • 

САЛАТ А З ЯЗШНИЦЕЮ. 

Ви~олокати головату .салату, 
обтр1сти з води, зробити рід
ку язшницю, посолити, вляти 

~а кожде яйце ложку сметанки 
1 оцту до смаку, вимішати з 
салатою і зараз подавати. 

САЛАТ А ШВАйЦАРСЬКА. 

. Покра:~ти неначе макаран гар 
НІ зелею головки волоської ка 
пусти (киль), сполокати, вки-

нути на горячу воду, поміша

ти і зіставити в водї аж остиг
не. Тепер висипати на друшляк, 
а як вода стече, виложити на 
салятирку, поляти винним оц

том вимішаним з оливою і со
лию і видати. 

САЛАТА З ЧЕРВОНОї 
КАПУСТИ. 

Нашаткувати тоненько твер
ду головку червоної капусти, 

вкинути до кипячої води і за

~арити раз. Віділяти, посолити 
1 горячу поляти винним оцтом, 
щоби почервонїла, а потім сей 
оцет сцїдити. На одну велику 
головку J\апусти дати дві лож
ки оливи, ложку оцту і соли 
до с_маку, вимішати дати на се 

редину салят~рки вареної фа
с?льки (перлшки), потім края 
НІ в пластинки бараболї і обло 
жити капустою. Коли хто хо
че, то може поливати оцтом 
або подати окремо на стіл о~ 
цет, оливу і мілкий цукор. 



ПЕРЕКУСКИ ДО СНІДАНЬ. 

ЯК РОБИТИ КАНАПКИ. 

Купити довгу булку або спек 
ти з дріжджевоrо тїста на ма
слі але без язць. Булку ужити 
аж на другий день, масло маз 

• бути цілком сьвіже і не твер
де, а все тоненько покраяне. 

Булку обтерти зі шкірки і по
краяти тоненько так на малі 
пластинки, щоби цїлу канапку 

можна було відразу їсти. Обі
брати з лушпини яйця зварені 
на твердо, окремо вибрати жов 
тки а окремо білки і перетер
ти крізь рідке сито. На перед 
мастить · ся обі пластинки ма

слом, відтак посипузсь тепер 

тим яйцем, опісля накладазсь 

пластинками мяса і прикри
вазсь, другою намащеною пла

стинкою хлїба. На канапки 
дазть ся: серна, індик, або ку
ри (саме біле мяса), паштет, 
шинка, озір і убиразть ся rаля 
ретою ріжної краски. Подазть 
ся на тацї застелений серве

тою, а щоби не засохли (бо ро 
бить ся канапки кілька годин 

наперед), умочити сервету в 

зимній воді, викрутити до су
ха і прикрити канапки (щоби 
не засохли). 

КАНАПКИ. 
Покраяти тоненько обтерту 

зі шкірки булку, або білий 

пшеничний хлїб помастити сьві 
жим або сарделевим маслом, 

на се насипати жовтки перетер 

ті крізь сито, обложити плат
ками шинки, посипати посїче· 

ною дрібненько трибулькою 
( зрізованець), наложити пла· 
стинки індика або курки, теля 
тини помащеної муштардою. 

На другий платок, помащений 
маслом, положити кавалочок 

селедця, бриндзї з паприкою. 
Се головний спосіб приладжу· 
ваня канапок - але кожда ка· 

напка повинна бути інакша 

що до смаку і вигляду. 

ГРІНОЧКИ ДО СНїДАНЯ. 

Покраяти на тарельцї (пла· 
стинки) булку або пшенишнид 

хлїб, розтопити масла на па

тельни і присмажувати на ру

мяно з обох боків, а потім ви 
ложити на таріJІь, щоби обсти 
гли. Взяти дві ложки оливи, 
ложку rусто1 муштарди, посї

чи молочко з 3 селедцїв (вимо 
чених кілька годин), виміша
ти, помастити грінки, а на вер 
ха покласти покраяні селедці 
і видати до снїданя. 

КРУТОПИ З СИРА ДО 
СНїДАНЯ. 

Розбити 4 яйци, дати пів квар 
ти молока, вісїм ложок тер
того пармезан~ соли, паприки 

на конець ножа, вимішати се 

все і виложити до вимащеної 
маслом пательнї т.ай поставити 
на горшку з rорячою водою, 

щоби маса згусла, відтак від
ставити, покраяти булку в не 

дуже тонкі тарельцї, присма
жити, наложити маси і видати. 

ПЕРЕКУСКА:. 

Покраяти в тоненькі пластин 
ки разовий пшенишний хлїб 
(вчорашний), помастити ма
сл?м утертим з трибулькою 
др~бно посіченою. Трибульки 
дати тільки, щоби масло при
~Рало зелену краску, на се да-
и платоК' шинки, телятини, по 
сипати •• " 1\f пос1ченим яицем, озір 
аринований, полядвицю на 

57 

зимно вепрову або волову і 
так поступати аж зробить ся 

боханець, при чім мастити гру 
бо маслом, щоби. все тримало 
ся разом, тодї завинути, хлїб 
переложити в чистий папір, 

прикласти стільничкою і при

тиснути чим . тяжким, а коли 

стужіз в холоднім місци, покра 
яти в платочки і подати до 
снїданя. 

ПЕРЕКУСКА З ВУДЖЕНОІ 
солонини. 

Покраяти тоненько булку 
(як на канапки), одну полови
ну мачати в розтопленім маслї 

і прирумянити в рурі а другу 
лишити сьвіжу. Покраяти ву
джену але сьвіжу солонину в 

широкі пластинки і всмажити, 
але щоби солонина надто не 
висохла. Положити присмаже
ний платок солонини на румя
ну булку, на се платок теляти
ни, мяса з курки або іншого 

дробу, на се сьвіжу булку по
мащену грубо маслом і прикла 
дати так дальше платки кілько 

треба і видати до снїданя. 

ТЕПЛА ЗАКУСКА. 

Покраяти булку на тарельцї 
(пластинки), посїчи на машин
цї мяса як телятину, печені, а
бо мяса з росолу, присмажити 
посїчену цибулю на маслї, ви-
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полокати і посічи 2-3 сарделї, 
дати чотири ложки _теІ?того 

пармезану, два яйця 1 пльки 
сметани, щоби масу можн~ бу
ло добре в»робити, соли 1 пер 

цю до смаку, помаст»т» покра 

ну булку масл?,м, наложит» до. 

б е вимішано1 маси _вставит11 

д~ рури на 10 ~виль 1 подава. 
ти гаряче на сюданз. 

ГР ІННИ. 

ГРІННИ ДО ЧАЮ НА ПІДВЕ
ЧІРОІ{. 

Покраяти бу_лку в тоненькі 
платочки, пос1чи на машинцї 

товстої шинки (можна і дріб
нїйші кавалочки), дати 2 яйця 
і виробити на масу, мачати по 
краяну булку в яйци з моло-
1<ом, але щоби булка не розле
тїла ся. Наложити фаршу з 
шинки і поставити на 10 хвиль 
до рури, грінки уложити на па 
тельни вимащеній сьвіжим ма
слом, ilJ коли зарумянить ся ви 
дати горячі. 

llIMAP З ПШЕНИЧНОГО 
ГРИСїНУ. 

розтерту з водою, а окремо 
мілкий цукор. 

ШМАР З ЯБЛОН. 

. Ро::~Jити добре два яйця і 
niв кварти молока, всипати ква 
111Рку rрисїку, вимішати і по
JІиwити на лів години, щоби 
сту}!{іло. Розтопити на малш 
nательни 2. унц. смальцю, ви
р О}f<ити масу, підсмажити на 

Обібрати кілька винних яб
лок, покраяти тоненько, до 
ринки дати ½; ф. цукру (на 8 
яблок) і малу ложочку сьвіжо 
го несоленого масла і смажити 
аж зробить ся густа мармоля
да, потім відставити, щоби о
стигла. Розбити добре 2. копи 
ки молока, З яйця і 1.½ копика 
муки, вимішати з мармолядою 
з яблок, розпустити смальцю, 
виляти тїсто, смажити на ру-

. мяно з обох боків і посипати 
цукром з цитриною. 

Умяно з обох боків і гарячий norr . 
.ч.авати до столу До того по 

аать • 
ся овочеву мармоляду 

ШМАР З ШИННОЮ. 

Зробити тїсто, як висше, по 
сїчи на машинцї товсту шинку 
вимішати з тїстом замісць яб
лок, а як нема шинки то теля
тину, підсмажити з обох боків 
і видати гарячий. 
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ШМАР З І<УІ<УРУЗЯНОГО 
rРИСїІ<У. 

Взяти З. квартї кукурузяно

го rрисїку, трохи соли, вляти 

до миски з. копики кипячої во 
ди, всипати зараз rрисїк, при
крити і нехай стоїть пів годи
ни. ВІ холодний вляти 2. яйця, 
розбити добре, вимішати і сма 
жити як звичайно. Подазть ся 
зі сметаною або компотом з 

сухих сливок. 

ДОЛКИ БЕЗ ДРІЖДЖИИ. 

Розбити добре 4. жовтки 2. 
ложки цукру, 2. копики моло
ка і 1. копик муки, дати піну 
з полишених білків ~ на чверть 
години; перед смажензм поста

вити на теплім місци. Дати по 
ложцї розтопленого смальцю 

на дольничку, (бляху з долин
ками) ляти по ложцї тїста, сма 
жити на румяно з обох боків 
і гарячі подавати. Подаз ся з 
соком або накладаз ся мармо

ляди, уложивши по два і по
сипавши цукром. 

ДОЛІ<И НА І<ВАСНІИ 

СМЕТАНІ. 

Розбити колотушкою 1. ко
пик квасної сметани і чотири 
жовтки, убити піну з полише
них білків і досипати по трохи 

одну четверту ф. муки. Смажи-

ти як повисші з обох боків на 
румяно. Долки подають ся на 

гарячо, отже треба смажити 
тодї, як маз ся подавати обід. 

І<НИДЛІ З СИРА. 

Втерти на терцї або на ма
шинцї солодкого сира (так з 
добрий таріль) вбит~ одно яй
це, два жовтки, чотири ложки 

пшеничного rрисїку, дві лож
ки пересїяної булки, посолити 

і терти валком, аж зробить ся 
пухка маса, умочити руки в 

зимну воду і вироблювати не
величкі о-круглі книдлї, кида· 
ти на кипячу воду в широку 

ринку, а як закипять, вибрати 
друшляковою ложкою, поляти 

маслом присмаженим з бул
кою і видати гарячі. 

КЛЮСКИ 31 СМЕТАНОЮ. 

Замісити тїсто ( як звичайно 
на клюски), розвалкувати •. по 
краяти і зварити. Відляти во
ду, вимішати з маслом, поv1я

ти пів шклянкою сметани роз 

битої з двома яйцями, посипа 

ти сиром і запекти в рурі. 

ЛАЗАНКИ З ШИННОЮ. 

Замісити тїсто з 1. ф. муки, 
вбити три яйця добре виміси· 
ти, розтачати (вивалкувати) 
тонко і поставити, щоби пере· 
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0хло. Звинути і краяти дріб
енькі лазанки, зварити і вицї

ити на друшляк. Посїчи варе 
у шинку, дати до ринки, вки

ути ложку масла, а відтак ла

sанки і вимішати се все разом. 
имастити ринку маслом, вило 

жити до ринки дати дві ложки 

: 1етани до рури на чверть го
анни, щоби випекло ся. Коли 
отове обкроїти ножам, поло-
ити на ринку полумисок 

tикинути на него лазанки. 

ПИРОГИ З ПОВИЛАМИ. 

Замісити тїсто з 1 ф 
u • • • муки, 

я1rця ' трохи води, розвалку
ати тоненько, покраяти на ква 

-~ти, накладати повилами по 
~ІПлювати і варити. Пода; ся 
І сметаною і цукром. Так са

ро~лять ся пироги з всїля
ffх ЯГІД. 

ПИРОГИ БЕЗ ТїСТА. 

Втерти 
рі) 1 валком в мисці' (ма-

. Ф. сира добре відду-
ного вб -. ' ивати по одному чо 

1 >ковтк • ть • • и І терти аж зро-

дратики широкі на два пальці. 
3.~~арити води в широкій рин
ц! І на кипячу воду кидати пи
р1жки (не кидати на окріп на
раз багато, бо покришать ся) 
а як виплинуть на верх, вибир~ 
ти друшляковою ложкою на по 

лумисок, поляти маслом при

смаже_ним з тертою булкою і 
горяч1 видати. 

ПИРОГИ З СОJІОДКОї 

КАПУСТИ. 

Зварити кілько треба голо
вок капусти, відтиснути, щоби 

не було води, посїчи, присма
жити масла з цибулею дати 
соли, перцю і присмажити ка
пусту. Розтерти солодкого си
ра, щоби не було грудок дати 
до капусти, вимішати і робити 

пироги як зви:айно, зварити, 
поляти маслом І гарячі видати. 

ПИРОГИ З ГРЕЧАНОЇ МУКИ. 

Пересїяти кварту гречаних 
~<руп, . дати копю< пшеничної 
М"КИ • • ·' 1 зам~сити пов,льне тїсто 
трохи теплою водою і 0 _ нехаи и ся nyx1<a маса, всипати чо 

. ложки муки і ложку ма-
1 знов 

бре п ут~рати, щоби масло 
" n ерем,шало ся. Убити пі 

посто1ть, щоби згусло. Прила-

д_~ти с~оа, брати по кавалочку 
пста лшити пироги і варити 
на о • 

!lo олиwених білків, виміша 
ок со~ити, зробити грубий 
ск~т~JДсипати мукою, при

ножам і краяти ква-

крот, вибрати поляти ма-
с~ом І гарячі видати. Подавати 
~1 сметаною. Можна подавати 
І на д~угий день присмаже1-1і 
на масл~, 
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КНИДЛї З БУЛОК. 

Покраяти білого хлїба на ка 
валочки, ушкварити солонини 

(або масла), шкварки вибрати 
а хлїб підрумянити на солони

нї і відставити, щоби остигла. 
Розбити колотушкою чотири 

яйця, булку дати до миски, по 

ляти копиком молока, вляти. 

жовтки, посолити, дати копик 

муки і вимішати. Умочити ру
ки в водї і робити галушки ве 

личини качічого яйця. Завари
ти води в широкій ринцї і кину 
ти на пробу одну галушку, ко 

ли розпливаз ся, то досипати 

ще муки і варити, аж закипить 

кілька разів, вибрати друшля
ковою ложкою, поляти маслом 

присмаженим з тертою булкою 

і підпечи на кухнї. Поки гарячі 
• І викидати на ст~льницю, а я~ Втерти на терцї білого хлїба 

вже всї посмажені, намащуват~ тільки щоби б_.ула лїтра, розт~ 
мармолядою з яблок. Мармоля лити масла, сцщити чисте і не 
ду так приладжузть ся: обібра солоне, вимішати з хлїбом 0 

ти шість Ееликих яблок, покра бібрати 12 винних яблок, 'по: 
яти і вкинути до камінної ри~ краяти на терельцї (пластинки) 
ки, дати кавалок цукру, ложку ринку вимастити несоленим ма 
води і варити, а як змякнуть, елом, на дно дати хлїба а на 
вистудити і розпроваджуват~ се яблок і так поступати, аж 
по налисниках, звивати, класп буде повна ринка, випечи і по 
до ринки вимащеної маслом дати з цукром. 

вставити на кілька хвиль д 
rури, щоби огріли ся. Вилож1 
ти на таріль, посипати цукро~ 

Л3f'УМІНА з БУЛОК. 

і видати. Можна робити нали Пок раяти як тарельцї біло-

сники з повилами і т. д. 

РИЖ З ЯБЛОКАМИ. 

го пш~ничного хлїба, мачати 

к?ждин кавалок в розбитім на 

nшу яйци і кількох ложках со 
лодкого молока, посипати тер 

і гарячі видати. 
Сп ол окати і наляти тепло~ тою булкою і смажити на румя 

варити. Коли закипить віділ вже все посмажене помастити ✓ НАЛИСНИКИ. ){:
одою 1. ф. рижу і поставит но на смальцї або маслї. Коли 

и, переполокати зимною в половину тих тарельцїв лови-
Розбити в горнятку чотири дою, дати ложку масла, нал ами, прикладати другими по

яйця на піну, дати кватирку ти води і поставити до рур1ловинками, посипати цукром з 
молока і пів фунта муки, сипа- щоби випік ся. Покраяти т Цинамоном і видати. 
ти по трохи муки і по трохи ненько трохи винні яблока, в 
молока і розбивати колотуш- мастити ринку маслом (рин, дОЛІ{И НА ДРІЖДЖАХ. 
кою, щоби не було грудок. Ро- маз бути цїлком суха, що р 
зігріти пательню і натерти до- відта1< можна легко викинУ1 озбити чотири яйця пів 
бре солию, витерти сухою стир з неї лзrуміну), наложити с::fти теплого молока, розпу 
1<ою, помастити розтопленим дно rижу а на риж яблоJ<а O и І. унц. дріжджий в лів 
масJТом (найлїпше взяти кіль- так накладати верствами на O пика теплого молока вляти 
ка КУ.рячих пер, звязати разом реміну повну ринку, пол~ 11 язць, всипати пів кварти му 
і мастити ними пательню), ро- маслом і вставити до рурй 11' _дати ложку цукру посоли
зігріти на кухни і наливати тї- чверть години. Коли готов 03~~оставити, щоби ~ідросло. 
ста на пательню, обертати, що виложити, посипати цукро1' пити смальцю наливати 
бJ1 всюди було однаково тіста видати. 
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ДО дольнички, накладати ЛО){(

~ою т1ста на гарячий смалець 

І смажити з обох боків. Поси
пати цукром і подавати гарячі 

До тих долків даз ся розтерті 
з цукром повила і кілька ло

жок солодкого молока а також 
сметану з цукром. 

k .. І 
БУХТИ. 

Втерти 1. ф. масла 5 . . ' жов-
тюв І одну четверту ф. цукру 
щоби аж 5· -- ' 
11 

П? ІЛІЛО. Розпустити 
½ унца др~жджий в копику те 

пл_ого молока, до втертих жов 

:кш вляти . пів кварти теплого 
олока, дрІжджі посолити взя 

ти 1 ф • • ' • • МУКИ 1 МІСИТИ а КОЛИ 

би було за рідке, то ~е доси
пат~ мук_и, щоби тїсто було 
пов~льне І вимісити аж б 
гла · · уде 

дке І ВІД руки відстане тай 

~ост~вити на теплім місци, що 

"и шдр?сло. Вимастити ринку 
І\,аслом І посипати тертою бул 

І<ою, приладити ловила з цу

к( ром, брати по кавалку тїста 
:-1ачаюч~ пальцї в розтопле

н1м масл1) на1<ладати повила 
вироблювати малі булочки кл~ 
сти в ри .. ' " нку ТІСНО одну КОЛО 

друго~, помастити яйцем і по 

ставити, щоби підросли. Від
так в:тавити до рури зразу на 

л~гкии огонь а як піднесуть ся 
пщложити більше під кухню' 
але вважати, щоби не спалил~ 
ся. Пекти годину відтак поста-
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вити, щоби перестигли, а тодї 
виложити на полумисок, поси

пати цукром і видати. До бухт 
подаз ся сметану. 

РИЖ ЗІ СМЕТАНОЮ. 

Сполокати 1. ф. рижу, наля 

ти водою і заварити, потім від 
цїдити, переполокати зимною 

водою наляти молоком і вари
ти (а вважати, щоби не припа

лив ся). Коли готовий виложІ-_[ 
ти на полумисок а в середин~ 

зробити місце на сметану, по

сипати цукром і поставити, що 

би перестиг. Вбити колотуш

кою густої сметани на піну, да 
ти цукру і виляти до пересту

дженоrо рижу тай зараз пода

вати, щоби не підстояло ся. 

ПАЛАНИЧКИ З МАКОМ. 

Розтерти на кварту муки ½ 
ф. масла, дати 2 яйця і тілько 
сметани, щоби можна тїсто за
місити, розвалкувати на па

лець грубо і викраювати ке

лишком маленькі паланички. 

Покласти на бляху; і вставити 
до не дуже горячої рури, що
би упекли ся на румяно. Спа
рити 1. ф. маку, віділяти, знов 
спарити і 1 поставити на пів го
дини. Потім виляти на сито, 
щоби вода стекла а як пере

сохне висипати до макітри і 
терти на масу. Щоби лїпше у-

терти подїлити на два рази. , 
варити кватирку або біль 
меду, вишумувати перестуді 

ти, вляти до маку і виміщаі 
дати на конець ножа цинамо~ 

виложити на полумисок, а д 

кола поукладати паланичк11 

видати до столу. 

БАРАБОЛї ЗІ СМЕТАНО 

Заварити бараболї, а як 
рестиrнуть обібрати і покr 
ти на тарельцї (пластинк 
Тепер покраяти цибулю, д 
ложку масла і трохи води і 
рити. Коли цибуля зварить 
аж масло віддїлить ся, вси 
ти ложку муки, запражити, 

ляти сметаною і заварити. 
рити на твердо ,пять язць, 

брати і посїчи не дуже дріб 
вимастити ринку маслом, д 

на спід покряних бараболь, 
се посїчені яйця і наклад 

верствами аж вийде все, на 

виляти сос зі сметани, вета 

ти до рури і випекти. Тепер 
кинути на полумисок і го 

подати до столу. 

КАШКА З ГРИБИКАМИ· 

Замішати кварту дрібної 
ки (крупок) з двома яйuЯ 
виложити на сито, щоби ~ 
сохла. Зварити одну-четв 
ф. сушених rрибиків, IJO\ 

дрібненько, смак відцїдитJІ 

ти ложку масла, посолити на 

тім засипати кашку. Випечи, 

поляти розтопленим маслом і 

видати. 

ГОЛУБЦї З МЯСUМ. 

Сполокати 2 ф. рижу і поста 
вити варити, а як закипить ві

діляти, переляти зимною во

дою, наставити гарячою, але 

щоби не був за. рідкий. Лїпше 
з дати мало води а пізнїйше 

доливати. Коли зварить ся вло 
жити з rорнятем до миски з 

водою, щоби відійшов. Посїчи 
І½ ф. вепрового товстого мя
са, присмажити цибулї на ма

слї і виляти до мяса, дати соли 
і перцю і вимішати добре риж 
з мясом. Подїлити на листки 
крижівки квашеної капусти, пе 
реполокати теплою водою, що 

би ~тратили квас, накладати ри 
жу 1 завивати тїсно, щоби до
бре тримало ся. На дно горшка 
по1<ласти дубові дощинки (що 
би rолубцї не пригоріли) і на
кладати голубцї. Коли вже бу
де майже повний горнець вля 
т • ' и п1в квар. сметани а тодї на-
класти rолубцїв аж поверх і 
вставити до рури. Коли готові 
викинути на полумисок поля-
т ' и присмаженим з цибулею ма 
елом і видати. 

І<НИДЛї З ШИНКОЮ. 

Втерти на піну ложку масла, 

додавати по одному пять жовт 

ків і терти аж разом змішаз ся. 
Вляти ложку зимної води і да
ти тілько муки, щоби зробило 
ся повільне тїсто, покраяти ½ 
ф. шинки, присмажити на ма
слї пів бохонця білого хлїба 
п_?краяного на грінки, дати до 
т1ста шинку, будку і піну, виро 

блювати округлі книдлї і ки
дати на гарячу воду. Коли роз 

' пливають ся, то додати ще тро 
хи муки, а коли тримають с~ 

то не кдасти відразу богато, 

бо книдлї на водї наростають. 
Коди випдинуть на верх виби
рати на таріль, а відтак пере
ложити на полумисок, щоби 

не- будо води, поляти сьвіжою 
СОJІОНИНОЮ і видати. 

МАКАРАН СОЛОДКИІїІ. 

Замісити макаран на яйцях 
(як до ~осолу), підсушити, по 
краяти 1 варити а як виплине 

на верх віділяти на друшляк, 
щоби вода стекла. Дати дож
ку ма~ла, цукру, цинамону, ро

дзинюв, вбити кідька жовтків 
бідки вибити: на піну і виміш~ 
ти разом. Вложити в ринку ви
мащеf!у маслом і посипати бул 

кою і випекти в рурі. Виложи
ти на полумисок, посипати цу

кром і видати. 

МАКАРАН З МЯСОМ. 

Замісити макаран як попере 
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дний і зварити. Посїчи мясо 
(з росолу або яке інше), дати 
кілька ложок сметани, масло 

присмажене з цибулею, три 

ц1лі яйця ,і все те покласти"' в 
вимащену ринку, укладати вер 

ству макарану а верству мяса 

і випекти в рур1. 

МАКАРАН ВОЛОСЬІ{ИИ. 

ПОЛОМИТИ~ ½ ф. грубого ма
карану доброї сорти і зварити 

в солоній водї. Коли готовий, 

відцїдити на друшляк, посїчи 
1. ф. товстої шинки і втерти од 

ну-четверту ф. пармезану. По

JLумисок вимастити маслом, по 

сипати пармезаном, наложити 

верству макарану і шинки, скро 

пити маслом і так поступати 
далї аж вийде все але так, що
би на верха вийшла верства 

макарану з пармезаном. Поси

пати булкою, скропити маслом 

і вставити до рури, коли при

румянить ся видати з полумис-

, КОМ ДО столу. 

ПИРОГИ ДРІЖДЖЕВІ. 

Взяти 6 жовтків, оден копик 
перетопленого масла, 2 копики 
молока і 2 унц. дріжджий. Жов 
тки розбити колотушкою, да

ти три ложки цукру, п?со_лити, 

всипати ½ ф. муки 1 м1сити, 
щоби не було грудок, а коли 

за рідке то досипати муки та1<, 

щоби зробило ся повільне тї
сто. Вляти масло і вимісити на 
гладке тїсто та поставити, що. 

би підросло. Відтак виложити 
на стільницю і подїлити на 15 
частий. Потяти білий ЧИСТИЙ 
папір на чвертки, помастити 

маслом, накладати тїста а на 
се масу. Відтиснути на сухо ½ 
ф. солодкого . сира, втерти на 

машинцї ложку масла, 3 жовт
ки, 6 унц. цукру і терти аж збі 

лїз, троха родзинків, дати сир 

до жовтків, убити піну з поли
шених жовтків, вимішати ра

зом. накладати на тїсто в папе - ' 
рі і завинути. Можна давати 

також повила з цукром. Уло
жити на папір, посипати цук

ром і запахом з яким хто лю
бить. Подаз ся зі сметаною. 
Така скількість вистарчаз на де 
сять осіб. 

ПИРІЖКИ З КАШКИ. 

Зварити на густо на молоцї 
кашки т. зв. крім оф віт і в га
ряче вбити два цїлі яйця, по

солити і вимішати. Прилади 

ти сира як на пироги, мачати 

пальцї в маслї і робити з ка
шки паланички, накладати си· 

ра і завивати в білий помаще: 
ний папір, класти на бляху 1 

пекти 15 хвиль. Подазть ся сме 
тана. 
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лзrУМІНА з БАРАБОЛЯНОІ БУ ДИНЬ З БУЛКИ. 

(КАРТОФЛЯНОї) МУКИ. 

Втерти 8 жовтків з одною-че 
твертою ф. цукру, щоби збілї
ли, втиснути соку з пів цитри

ни (але щоби не було зернят), 
втерти на терцї шкірку з цїлої 
цитрини, вбити білки на піну, 
вимішати разом і посипати по 
троха 2. унц. бараболяної му
ки. Вимастити ринку маслом, 
посипати булкою, вляти масу, 
поставити на 20 хвиль до рури 
і пекти мірно. Коли підросте і 
зарумянить ся, спробувати де

ревляною шпичкою, коли су

ха виложити на полумисок, а . 
як простигне _ перекроїти о

стрим ножом і переложити в

битою з цукром сметаною. 

ЛЗ(УМІНА З БУЛКИ. 

Втерти 6 жовтків з одною-че 
твертою ф. цукру, щоби збілї
ло, змолоти 3 унц. солодких 
міrдалів а 1 ½ унца гірких і 
всипати до жовтків, вимішати 
з ·~>ковтками одну-четверту ф. 
т~ртої пересїяної булки, убити 
? 1Ну з білків, вимішати легко 
1 виложити до вимащеного рон 
для. Пекти мірно, а як готова 
ВІ-Іл ожити на полумисок, , поля 
ти соком і видатц, 

Втерти добре на масу 3 жов
тки, ложку сьвіжого масла і 

одну-четверту ф. цукру. Вимі
шати 2 унц. обібраних і меле
них міrдалів, 1 унц родзинків, 
копик молока, шкірку з ци

трини, піну з білків і кватир
ку тертої булки і дати до вима 
щеної форми або завязати в 
чисту серветку виполокану в 

гарячій водї і вимащену ма
слом, вложити в гарячу воду і 

варити годину. Коли готовий 

виложити на полумисок (вва

жати щоби, не було води) і 
поляти шодом ось таким: у

бити 3 цїлі. яйця і три ложки 
цукру аж побілїз, вляти пів 

квар. легкого білого вина, дати 

на конець ножа муки і розбити 

добре. Вставити в гарнець з 
гарячою водою і' убивати на 
огнї, аж запінить ся і згусне, 
тодї поляти ним будинь і за
раз видати, щоби не опало. 

БУдинь з ·волоських 
ОРІХІВ. 

Втерти 6 жовтків і ½ ф. цу
кру, щоби збілїло. Обібрати 
з лупи 1. Ф. волоських оріхів 
змолоти на машинцї, дати до 

жовтків, вимішати піну з біл
ків і досипати по трохи булки 
аж вийде кватирка. Будинь мо
жна або варити в серветї 
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або спекти на мірній горячи. 
Подазть ся чоколядовий сос: 
розбити півкварти молока з яй 

цями і цукром до смаку; дати 

муки на конець ножа, В'Терти 

на терцї дві таблички чоколя
ди, поставити на кухню і бити 

дротяною тріпачкою ( як до 
білІ{іВ), щоби згусло. Коли го 
тове виляти на будинь, а коли 

будинь не варить ся але пече 
ся то подати окремо в сосїзр
цї, 

БУ ДИНЬ ЧОКОЛЯДОВИй. 

Заварити одну-четверту ф. 
перетопленого масла і кватир

ку молока, а як закипить си

пати пів кватирки муки і міша
ти, щоби не було грудок. Вси 
пати одну-четверту ф. тертої 

чоколяди і мішати аж відстане 

від рондля, тодї відсунути, 
щоби остигло і в зимне вбити 
5 жовтків, 2 ложки цукру і тер 
ти, щоби маса добре перемі
шала· ся. Вбиту піну з полише
них білків вимішати легко і 
дати до вимащеної форми, або 

завязати легко в сервету, кину 

ти в гарнець з гарячою водою 

і варити годину, а коли вива~
рить ся, то доливати гарячо~ 

води. Виложити на полумисок, 

ПОЛЯТИ ЧОІ{ОЛЯДОВИМ ШОДОМ і 

поступати як при будиню орі
ховім, 

БУ ДИНЬ З ВИШЕНЬ. 

Втерти на масу одну-четвер
ту ф. сьвіжого масла і ½ ф. 
цукр~ вбивати ПQ одному 6 
жовтків і знов терти. Намочи
ти в сметанцї ½ ф. тертої бул 
ки (кілько прийме,) витисну
ти легко, дати до жовтків і 

добре втерти, видрилювати ½ 
ф. достиглих вишень або че
решень, дати до втертої маси, 

вбити піну з полишених білків 
і дати до форми ( або варити 
в серветї годину в гарячій во

дї). Поляти шодом з червоно
го вина, котре робить ся так 

само як з білого, але додаз ся 
два зернята з вишнї, але не 

більше бо буде гірке і не смач 
не. 

КОХ ДАМСЬКИй 

(ДАМЕНКОХ). 

Втерти на білу масу 4 жовт
ки, 5 ложок цукру і одно цїле 
яйце, витиснути соку з цитри

ни (але щоби не було зернят), 
дати З ложки сїчених міїдалів, 
4 ложки муки, убити білки на 
піну, вимішати і дати до вима 
щеної форми і пекти легко. 
Шодо: сон з яких небудь кон
фітур, сак з цитрини і три_ яй
ця убити аж запінить ся, поста 
вити на кухни бити колотуш

кою, щоби згусло1 а тодї ПQЛf! 
ти кох. 
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КОХ ВАРЕНИИ. 

всипати З унц. муки до пів 
кварти зимного молока, роз~и
ти 3 унц. топленого масла 1 4 
•нц. цукру, щоби не було гру-

} . . 
док поставити на кухню 1 м1-

JJІа;и так, щоби відстало від 
рондля. Відставити щоби про-
олодїло і в зимне вбити чоти 
и жовтки, терти аж збілїз, вби 

ти піну з полишених білків, ви 

1ішати і дати до вимащеної 
юрми або вставити в відпові
не горня в гарячу воду і вива 

рити годину. Виложити на по-
лумисок і наляти ванїлевим шо 
дом. 

КОХ СМЕТ АНОВИИ. 

Втерти 1 унц масла на сме
тану, вбити по одному 4 жовт
ки, дати ложку квасної смета
ни, 3 ложки муки, піну з чоти 
ох білків і вимішати легко 

тай дати до вимащеної і поси
паної мукою форми і варити 
годину на гарячій водї, а ,як 
вода виварить ся доливати го
рячої. Коли готовий виложи
ти на полумисок і по~яти яким 
Небудь соком, або 1 розтерти 
• 1 армоляду з півкватиркою (а
бо більше) вина і 2-3 ложоч
kаl\111 руму. 

nи РІ}І{J<и І<РУХІ СМАЖЕНІ. 
Замісити і 1швалкувати то-

не~ько 1 ф. муки, 2 жовтки 1 
одно цїле яйце 2 ложки сметан 
ки, 2 унц. цукру і килишок до
брого руму. Зробити мармоля
ду з винковатих яблок і накла 

дати на тїсто малещ,кими ку
пками, або давати мармоляди, 
прикривати тkтом і викроюва 
ти специяльною формою малі 

пиріжки, кидати на гарячий 
смалець і смажити на румяно. 

ЯБЛОКА В КРУХІМ ТїСП. 

Вимісити добре 1. ф. муки з 
одною-четвертою ф. масла, дво 

ма жовтками і пів копика 

сметани. Розвалкувати легко на 
посипаній мукою стільницї, о
бібрати винковаті яблока, по
краяти на половинки (коли не 

дуже велю<і) вкинути до кип я 
чої води на ,5 хвиль, відтак ви
няти а коли вода стече, класти 

на вивалкуване тїсто, прикри

вати другим кавалком тїста, ви 

кроїти форІ\1ОЮ ( викраячкою), 
покласти на бляху і вставити в 

гарячу руру на пів. години. По

сипати цукром і видати. Так са 

мо робить ся яблока в францу 
ськім тїстї. 

ЛЗГУМІНА 31 СЛИВОК. 

Спарити гарячою водою 
кварту сливок, обібрати зі шкір 

ки, вибрати кістки, дати до 

ринки кілька .ложоJ< !39,ЦJ-f і зІ)а• 
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рити на мармоляду тай пер~
терти через сито. Ложку сьВІ
жого масла втерти на сметану, 

вбивати по одному 6 жовтків, 
З унц. цукру і терти аж зро

бить ся одностайна маса. Дати 
перефасовані сливки, тертої 
булки тілько, щоби була по

вільна, дати піну з полишених 
білків вимішати і дати ,на полу 
мисок вимащений сьвіжим ма
слом і вставити на одну годи

ну до рури нехай мірно пече 
ся. Подавати на полумиску по 
сипану цукром. 

ЯБЛОКА З КРЕМОМ. 

Обібрати 15 винковатих до
брої сорти яблок і повиверчу
ват.и ножам або специяльною 

до того машинкою. Виверчені 

яблока нафашерувати конфіти
рами або мі(даловою масою. 

Яблока уложити на полумиску 
і заляти ,кремом: кватирку гу

стої сметани, 4 жовтки, ложку 
муки, З унц. цукру і піну з по

лишених білків, вимішати, за
ляти яблока тим кремом на по 

лумиску і пекти в мірній горя
чи. 

ЯБЛОКА В ПІНЦї. 

Обібрати відповідну скіль
кість винковатих яблок серед

ньої величини і повиверчувати 

(але щоби це пороздирати), ки 

дати в кипячу воду на 5 ХВИJІь, 
щоби відпарили ся, т. з. щоб~ 
стратили сирість і були МЯГІ<і, 
Вибирати друшляковою ЛО)!{. 

кою на сито, щоби вода стеІ(. 
ла, потім уложити на полуми. 
сок накладати в ко жде I ябло1<0 ' . 
конфітурів, вбити тверд~· шну 
( с. з. так щоби, коли тар1ль ne 
рехилить ся, піна держала ся), 
всипати (на 8 білків) пів шкля 
нки цукру, вимішати, виложи, 

ти на яблока, вигладити но. 

жом, посипати цукром і сїченн 
ми міїдалами тай поставити до 
лїтної рури на годину. Коли за 
сохне і прирумянить ся, вида• 
ти на полумиску. 

СУФЛЗТ ЗІ СМЕТАНИ. 

Втерти на білу масу 6 жовт· 
ків і 2 ложки цукру, вляти кв 
тирку доброї густої сметани 

розтирати, щоби зробила ся Г) 

ста маса. Поставити до рури 
нехай пече ся пів години. Вва· 

жати, щоби в відповідний ча 
покласти до рури на пів годи· 

ни, а тодї подавати. Вбити тве 
ду піну з полишених білків,. в· 
кладати по ложцї ДО ЖОВТКІВ 

посипати картофляною і пl.11;' 
ничною мукою так, щоби виfі• 

шла ложка муки. Полумис01 

або форму вимастити сьвіж!І~ 
несоленим маслом, виложи~1 

масу і вставити до рури на ІІ 1 

години, ал~ !'Іважати, щоб» fl 

- 71 -

було за горячо, _бо суфлзт під 
несе ся в гору 1 зараз западе 
ся. Коли готовий виняти легко 
і зараз подавати, щоби не осїв 

ся. Можна подавати з цитри
ною і румом. Скількість на на 
6 осіб. 

СУФЛЗТ З МАЛИН АБО СУ
НИЦЬ. 

Перетерти крізь сито 1. ф. 
суниць або малин, всипати 1. 
ф. цукру, вбити чотири білки 
і бити дротяною тріпачкою в 
зимній пивницї або на ледї аж 
побілїз. Окремо убити піну з 
8 білків, вимішати з поперед
но убитою масою, виложити на 
полумисок вигладити ножом 

посипати цукром і вставити, 

до теплої (але не горячої) ру
ри і пильнувати, щоби не опа 
ло. Коли піднесеть ся до гори 
то вже готове. Скількість на 1 О 
осіб. 

СУФЛЗТ З КОНФІТУР. 

Дати до високого горшка 4 
білки, одну-четверту ф. цукру, 
сок з цитрини, ( але щоби не 
було зернят), дві ложки смаже 
них суниць, трускавок ( полу
ниць) або яких інших конфі
'Гур але без соку. Бити тріпач 
ko10 пів години, виложити на 
блящаний полумисок і встави
ти до рури. Коли .піднесе ся і 

присохне, то вже готове. До 

суфлзту можна уживати конфі
тур як малин, порічок (винни

чок) і т. д. Чорних вишень не 
даз ся до суфлзту, бо вигля
даз не гарно. 

СУФЛЗТ З ЯБЛОІ<. · 

Сполокати великі винковаті 
яблока, уложити на блясї і спе 
кти в рурі. Коли готові, пере
фасувати крізь сито, відміри
ти дві шклянки, вбити 2 білки, 
дати ½ ф. мілкого цукру і би 
ти дротяною тріпачкою, аж з
робить· ся густа біла маса. О
кремо вбити піну з 6 білків,. ви 
мішати з масою з яблок, вило
жити на полумисок, виглади

ти ножом, посипати цукром і 

поставити в руру (або піч) не 

дуже гарячу, бо западе ся. Ко

ли піднесе ся і попуказ то вже 
готове. Подазть ся в' формі. 

ЛЗfУМІНА ЗІ СМЕТАНИ. 

Втерти на піну одну-четверту 
ф. сьвіжого, несоленого масла, 
вбити по одному 8 жовтків і 
терти добре за кождим аж збі
лїз. Коли добре утре ся, дати 
пів кварти сьвіжої густої смета 
ни, пів кварти цукру, шкірку з 
одної цитрини втерту на терцї, 
вимішати кватирку муки і піну 
з полишених білків і виляти 

тую масу до форми вимаще-
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ної маслом посипаної бул
кою, вставити до рури і вважа 
ти, щоби лзrуміна добре підро 
ела а не згоріла. Подаз ся з 
формою. Скількість на вісїм 
осіб. 

ЛЗГУМІНА ЧОКОЛЯДОВА. 

Заварити, щоби закипіло 3. 
унц. сьвіжого масла і кватирку 

молока, додати 2 ложки цукру 
3 повні ложки муки і варити 
мішаючи, щоби не було гру

док. Коли відстаз від ринки да 
- ти до макітри, а як вистигне 

вбивати по одному 6 жовтків 
і терти аж побілїз, вимішати з 
масою три таблички тертої чо 
коляди, 3 унц. вилущених f 
змелених: міrдалів, форму вима 
стити сьвіжим несоленим ма

слом, посипати булкою, ,вляти 

масу і вставити до не дуже го

рячої рури. Подаз ся з фор

мою. 

лзrУМІНА ЦИТРИНОВА. 

Зварити дві добрі мягкі ци
трини відливаючи два рази во 

ду, щоби стратили гіркість. Ко 
ли мягкі так, що соломкою _мо 

жна проколоти, вистудити, пе

рекроїти, вибрати старанно зер 

нята і перефасувати крізь сито. 
Вбивати по одному 7 жовтків, 
дати ½ ф. цукру і терти аж 
збілїз, всипати пів кватирки 

тертої пересіяної булки і ni1-1y 
з полишених білків, дати до 
вимащеної форми встав111~ 

до середно горячої рури на 25 
хвиль. Коли лзrуміна готова 
подати зараз до столу, бо я~ 
довше стоїть, то западе ся, 10 
му зважати, коли маз ся вета. 

вити до рури, ·щоби відтак бу 
ла готова на час. 

лзrУМІНА з БРЕСКИНЬ АБО 
МОРЕЛїВ. 

Обібрати з лупи 3 унц. ,1міr
далів і посічи дрібненько, "да 
ти півтора кватирки сьвіжог 
молока і пів лісочки ванїлїї 
зварити з міrдалами. Окремо 
пів кватирку легкої сметаню 

всипати чотири ложки бараб 
ляної муки і розбити, щоби н 
було грудок, відсунути кипя 

че молоко з міrдалами і влив 
ти поволи сметанку з мукою 

а коли би поробили ся грудк 

то перефасувати крізь сито і 
зимну воду вкинути 6 жовткі 
3 повні ложки цукру і тер1 

аж збілїз і згусне тай дати п 

ну з полишених білків. Ринк 
вимастити сьвіжим маслом 

посипати булкою, дати тр~ 
маси на спід, а на се клас1 
смажені брескинї, морелі аб 
мармоляду без сиропу (з т11 

самих овочів), а на cer дати ре 
ту маси і вставити в cepe,n» 
горячу руру на 20 хвиль. ко: 
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готова видати зараз посипав

wи грубою верствою цукру. 

лзrУМІНА ОМЛЗТОВА. 

Убити тверду піну з 6 білків 
а жовтки лишити в шкаралу

пах на тарели. Відтак додавати 
по одному жовткови до піни і 
знов бити, аж зробить ся одно 
стайна маса. Висипати три лож 
ки цукру і повну ложку муки, 

скропити румом доброї сорти, 
вимішати уважно, виложити на 

полумисок вимащений маслом, 

вляти rrоловину маси, а на неї 

наложити конфітур без соку 

(котрі повинні бути скорше 
приладжені, щоби піна не о
пала), на се дати решту маси 
і спекти в недуже горячій рурі. 
Подавати зараз, бо як довше 
стоїть, то опаде. 

лзrоМІНА КАВОВА. 

Запарити кипячою водою 2 
ложки сьвіжої спаленої і зме
леної кави і ложку доброго 
чаю, так щоби екстракту було 
4 добрі ложки. Вляти до камін 
Ної ринки, всипати ½ ф. мілко 
ro цукру і поставити на краю 
кухнї, щоби цукор розпустив 
ся але не варив ся. Вбити по о
АІІому 6 жовтків і бити дротя-
1-!ою тріпачкою, маса з жовтка 
~ 11 маз тільки запарити ся а 
Ііе заварити, так як шодо. Ко-

ли піднесе ся то готова, відста 
вити вбити тверду піну з поли 
шених білків, посипати лож

кою муки, вимішати легко і 
виложити на полумисок вима

щений маслом. Вигладити но

жом і вложити до рури, поси
павши цукром і міrдалами. Пек 
ти легко через 15 хвиль. Подаз 
ся з формою. 

СМЕТАНА ТУРЕЦЬКА. 

Убити на зимнї пів лїтри ква 
сної ( але сьвіжої і густої) сме 
тани на густий крем. Коли вже 
вбита домішати ½ ф. мілкого 
цукру, сок з одної цитрини 
( без зернят) і пів лїсочки ванї 
лїї і все те разом вимішати. 
Виполокати сервету в зимній 
водї, витиснути до суха, виля
ти сметану, завязати сервету і 
повісити В ПИВНІ-!,ЦЇ (так щоби 
нїчого не дотикала ся) через 
6-8 годин, щоби сирватка сте 
кла. Виложити на полумисок, 
обложити конфітурами і дріб
ними тїсточками як крухими, 
француськими, бішкоптами і т. 
и. і видати. Лзrуміна ся надаз 
ся дуже на лїто. 

МАРЕнrи ЗІ СМЕТАНОЮ. 

Вбити дротяною тріпачкою 
10 білків на піну, відтак сипа
ти по трохи 1. ф. цукру (бо як 
разом всипле _ся піна рідне) і 
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бити далі аж згусне. Покласти 
на бляху білий папір і наклада 
ти ложкою малі купки маси 
тай вставити до рури або печі 
середно горячої на кілька го
дин, щоби присохли (за скоро 
виняті змякнуть). Як присти
гнуть піднести уважно з папе

ром, положити на стіл, відм?
чити папір зимною водою, шд 
носити ножом а пінка відстане. 
Коли всеї не уживаз ся, то зло 
жити в пуделко і переховати 

ва інший час в сухім і теплім 
місци, 

Сметана: Вбити на крем гу
стої, сьвіжої сметани, всипати 

по трохи цукру аж вийде ½ ф. 
і дати трошки ванїлїї. Коли 
згусне виляти на полумисок, 

обложити пінкою і видати. Сме 
тану бити в зимнім місци і не 
бити за довго, бо зробить ся 
масло. 

КРЕМ ДОБРИЙ - 31 СМЕТА

НОЮ. 

Убивати колотушкою на гу
стий крем пів кварти густої сме 
тани і пів кварти солодкої сме 
танки. Коли убзть ся на пів 
всипати по трохи 1. ф. цукру 
( відразу всипаний водні.з) і ва 
нїлїї виполокати в зимній во
ді 1.' унц желятини і мочити дві 
годині в воді, потім витиснути 
і дати до копика горячої сме-

танки коли розпустить ся (ва ' .. 
рити не треба!) перецщити і 
вливати по трохи убиту смета 
ну до желятини, розбити одна 
ково і виляти в форму, вима
щену зовсїм сьвіжою оливою 
тай поставити на кілька годин 
до пивниці до леду або зимної 

води. Коли вже стужі.з обкрої
ти ножом і обвинути форму на 
хвилю в стирку, умочену в 

гарячій водї, виложити на по
лумисок обложити конфітура• 
ми і бішкоптами. 

КРЕМ І<АВОВИЯ. 

Заварити з трома копиками 
сметанки три копики сил~:

ної чорної кави без цикориt, 
вбити, щоби побілїли з 6 жов· 
тків з 1. ф. цукру, запарити r~ 
рячою сметанкою з кавою 1 

безнастанно мішати на кухни 
аж згусне. Вкинути 1 унцу_ ви· 
моченої в воді і витиснено~ же 
лятини і бити, щоби однаково 
розпустила ся. Коли пара почи 
паз виходити, то вже готова. 

Відставити і бити дротяноJО 
тріпачкою, а як перестигне ви: 
ляти до форми вимащеної сьв! 
жою оливою ( або виполоканоt 
зимною водою) посипати цу· 
кром і винести до пивниці або 
поставити на лід. Виложити я" 
сметановий. Скількість на 10 
осіб. 
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КРЕМ ЧОІ<ОЛЯДОВИй. 

полупати одну-четверту ф. 

доброї чоколяди і зварити пів 
кварти сметанки. Коли сметан
ка зачне огрівати ся бити коло 
тушкою, щоби чоколяда розпу 
стила ся. Вбити 4 жовтки з од 
ною четвертою ф. цукру і влива 
ти чоколяду до жовтків, поста 

вити на кухню і знов бити аж 

згусне. Виполокати І. унц же
лятини, вимочити в зимній во

дї ВИТИСНУТИ і вкинути ДО ЧОКО 
ляди, але не варити, відстави

ти і бити аж перестигне. Випо
локати форму зимною водою, 
виляти крем, а дальше поступа 

ти як в повисшім приписі. 

І<РЕМ З ЖОВТКІВ. 

Заварити пів копика сметан
ки і трошки ванїлїї вкинути 
І. унц виполоканої, вимоченої 
і витисненої желятини і нехай 
розпустить ся в сметанці. Вби
ти 6 жовтків, ложку зимної сме 
танки і одну-четверту ф. цукру 
аж збілїз, вливати по трохи ки 
nячу сметанку до· жовтків і по 
ставити на кухню. Коли вже па 
Ра виходить - то готова. Би
ти аж перестигне, виляти в фор 
1.ty і застудити як висше. 

І<РЕМ З ЯБЛОІ<. 

Спекти 6 великих яблок, пе-

ретерти крізь сито, а як nере
стигнуть, дати до глубокого 

камінного горшка. Бити дротя 
ною тріпачкою 3 білки і одну
четверту ф. цукру аж збілїз. 
Окремо вбити сметанку на гу
стий крем і вимішати з масою 
з яблок. Виполокати і намочи
ти в воді І. унц желятини так, 
щоби був килишок від вина і 
заварити, а як цілком розпу
стить ся вляти в масу, запах я
кий хто любить, розбити до
бре, уложити в зимнім місци 
на салятирку, а як стужі.з, при 
брати конфітурами і бішкоп
тами. 

КРЕМ МАЛИНОВИй БЕЗ 
СМЕТАНИ. 

Вкинути до пів шклянки го
рячої води І. унц желятини ви 
полоканої і моченої через годи 
ну в .зимній водї. Коли розпу
стить ся', виляти на миску, да
ти копик малинового соку, 
одну-четверту ф. цукру, сок з 
одної цитрини, дві ложки до
брого руму і поставити на ле
дї або в зимній пивниці тай 
бити дротяною тріпачкою, аж 
зробить ся густе як сметана. 
Виполокати форму зимною во 
дою, посипати мілким цукром, 
вляти крем: і винести в зимне 
місце. - Коли стужі.з поступати 
як звичайно при кремах. Мож
на робити зі сьвіжих або сма-
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жених соків, а в лїтї давати 
більше желятини, бо труднїй
ше застиrаз. 

КРЕМ З МАРАСКІНО. 

Вбити аж збілїз ½ ф. цукру 
копик сметанки і 6 жовтків, 
поставити на кухню і мішати, 
щоби не пригоріло. Як згусне 
відставити Іі. бити аж остигне, 

виполокати 2 унц. желятини, 

намочити на годину в зим

ній •водї, щоби було кили
шок і заварити, а як розпу

стить ся вляти до жовтків. О
кремо вбити пів кварти сметан 

ки, змішати з масою, вляти 
кварту лїкеру мараскіно, ще 

раз добре вимішати і виложи
ти до форми виполоканої зим 
ною водою, посипати цукром 

і застудити. 

КРЕМ З БРЕСКИНЬ. 

Перетерти крізь сито сьві
жих брескинь 1;~ ф. і убивати 
дротяною тріпачкою з ½ ф. цу 
кру через пів години. Розпусти 
ти 2 унц. червоної желятини і 
поставити на теплій але не rо
рячій кухнї тай вляти до вби
тої маси. Окремо вбити 5 біл
ків на тверду піну, вимішати з 
масою, виполокати форму зим 
ною ВОДОЮ~ виложити масу, по 

сипати цукром і поставити в 

зимнім місци, щоби застигла. 

Для rарнїйшоrо вигляду Мо)І 
на дати кілька капель альІ<е 
месу. Так само можна роб111 
і з м·орелїв. 

КРЕМ ЗАМІСТЬ МОРО. 
ЖЕНОГО. 

Вбити на густо піну на ле 
ко пик солодкої см ет анк 
всипати ½ ф. цукру, трош. 
ванїлїї з кавалочком цукр 
пів кварти перебраних мал~" 
або суниць (можна і зі сма"< 
них овочів, але без сиропу), 
мішати і дати до специяльн 
пушки від мороженого. Вст 

вити в лїд, посолити і крути 

чверть години. Відтак лиши 

на кілька годин, поси-nавши л 
солию, щоби не топив . ся. К 
ли маз ся подавати до стол 

вмочити пушку в гарячу во 

і зараз виняти. Виложити , 
полумисок і видати обложе 
бішкоптами. 

БЛЯН-МАНЖЕ м1r ДАЛО ВИ 

Вилускати ½ ф. міrдалів 
тім 2 унц. гірких міrдалів і з~ 
лоти. Зварити кварту смета1:1~ 
вкинути міrдали, прикрит~ 
нехай стоять годину, відтак 
рецїдити через сервету і вJ,І1 
снути, щоби були сухі. В ne 
цїджену сметанку дати одну· 
тверту ф. цукру, виполокз, 

зимною водою, намочити 
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годину. РозпуСТИ'JJ! (але не ва 
рити) на гарячій кухни 1 унц 
білої желятини, щоби було ки 
лишок, виляти перехолоджену 

до сметанки і бити колотуш
кою аж пічне застигати, виля
ти до виполоканої зимною во-

дою форми і поставити нехай 
застигне. Так само робить ся 

чоколядовий. До сметанки з 

міrдалами дати одну-четверту 
унц. тертої на терцї чоколяди, 

розбити і поступати як висше. 



Г А Л Я Р Е Т И ( ЗУ ЛЬЦИ) (ДЖЕЛІ). 

ЗУ ЛЬЦ ЧОІ<ОЛЯДОВИИ. 

Заварити кварту сметанки, да 
ти одну-четверту ф. цукру, од

ну-четверту ф. тертої чоколя

ди і бити колотушкою аж за
пінить ся. Виполокати 1 унц 
желятини, намочити і настави

ти на теплій кухни в кількох 
ложках зимної сметанки, щоби 
розпустила ся. В прохолодже

ну ляти чоколяду, розбити, що 

би почала стигнути, вляти в 
форму виполокану зимною во 
дою і застудити. 

ЗУ ЛЬЦ З КАВИ - ЧИСТИИ. 

Змолоти одну-четверту ф. 
добре спаленої кави. З тих од
нучетверту ф. кави заляти 3. 
унц. кипячої води, накрити па 
пером і покришкою на годи
ну, щоби натягнула на теплій 
кухни. Решту кави 1. унц дати 
до машинки, заляти сею запа

реною 1<авою, виполокати 1. 
унц. желятини вкинути в горя

чу каву, а як розпустить ся, 

перецїдити через сервету або 

рідке полотно і чистий -поста
вити на краю кухнї. Передтим 

розпустити ½ ф. цукру з пів

тора копика зимної води, 

поставити на горячу кухню, 

щоби добре закипіло. Коли по 
чне до гори підносити ся, вля 

. ти кілька капель зимної води, 
відсунути, вишумувати і так по 
вторити 2-3 рази, а як ·вже по 
казують ся бульки, відсунути, 
відшумувати до решти та· вля
ти до кави. Замішати, пересту 
дити вляти до форми і засту
дити на ледї. 

ЗУ ЛЬЦ З РОЖІ. 

Наставити на краю кухнї ½ 
ф. цукру і 1 копик зимної во
ди, щоби розпустив ся. Потім 
посунути на середину кухнї і 

нехай сильно заварить ся. Ко
ли підносить ся до гори вляти 
кілька капель зимної води; ви
шумувати і нехай заварить ся. 
Як вже добре кипить вкинути 
1. до 2. унц. листків з рожі (до 
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смаженя), прикрити і нехай ви 
стигне. Вляти ½ унц. розпуще 
ної желятини, перецїдити, вду
сити соку з одної цитрини, вля 

ти до форми виполоканої зим 
ною водою і поставити в лїд 
або до зимної пивницї. Щоби 
зульц мав гарнїйший вигляд 

вляти кілька капель алькерме
су. 

ЗУ ЛЬЦ ВИННИЧКОВИИ 
(ПОРІЧКОВИИ). 

Виннички (порічки) обчисти 
ти, с~олокати, витиснути сок 
крізь сервету і поставити на 
кілька годин а як устоїть ся, зі 
ляти чистий сок, якого маз 
бути пів кварти. Вляти ½ ф. 
сиропу_з цукр~ (зробленого 
як при малиновім) в котрім ро 
зпустити 1 унц виполоканої і 
вимоченої в водї желятини, пе 
ремішати з соком, виляти до 
форми і _застудити. 

ЗУ ЛЬЦ З МАЛИН АБО 

СУНИЦЬ. 

Заварити ½ ф. цукру з 2 ко
пиками зимної води, щоби як 
візьме ся на ложку, спадав гу
стими тяжкими каплями. Від
ставити одну половину сиропу, 
вляти на кварту перебраних ма 
лин, або суниць, прикрити і 
нехай постоїть через ніч. На 
другий день перецїдити сок, 
але не витискати, бо маз бути 
чистий. Другу половину сиро
пу поставити на кухню, вкину
ти 1 унц вимоченої желятини, 
а коли розпустить ся в сиропі, 
втиснути сок з одної цитрини 
(але без зернят) вимішати з 
соком, вляти до форми виполо 
І<аної зимною водою і висила
Ної мілким цукром і постави
ти, нехай застудить ся. До зуль 
цу. з суниць даз ся сок з двох 
Іtптрин. 

ЗУЛЬЦ ЦИТРИНОВИИ. 

Втерти на терцї шкірку з З. 
цитрин, заварити сироп з ½ ф. 
цукру (як при попередних) вти 
снути соку. з тро~ цитрин, вля
ти 1. копик білQго вина і 1. 
унц. вимоченої желятини вки
нути до гарячого сиропу, що
би розпустила ся. Перецїдити 
все разом,. а як би зульц не був 
чистий, то убити піну з 2 біл
ків, вляти в гарячу масу нехай 
скляруз ся, перецїдити ще раз, 
вляти в форму і застудити. Та 
кий зульц виглядаз гарно коли 
на спід форми дасть ся смаже
них овочів як вишень, морелїв 
(але без сиропу) і т. п. 

ПОМАРАНЧІ НА ДЕСЕР. 

Понадкраювати шкірку з 12 



,, 
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помаранч, вибрати уважно ло 

жочкою середину так, щоби 
шкірки не попсувати, вложити 

на день в зимну воду (котру 
часто міняти), щоби стратили 

гіркість. Витерти з води і на
повнити такою масою: вибра

ний~ з помаранч сок перецїди
ти крізь сер13ету і чистий змі
шати з сиропом. Сироп прила 

дити так: о ½ ф. цукру в од
нім кавалку обтерти шкірку з 

помаранчі, наляти в каміннЩ 
ринцї кватиркою води, витисну 

ти одну цитрину, (без зернят) 
і заварити аж вишумуз ся до 

чиста, перецїдити і змішати з 
помаранчевим соком, розпу. 

стити добре в півкопика те

плої води виполокати, черво

ну желятину вляти в сироп за

мішати, . поналивати в шкірки 
з помаранч і застудити в ледї. 

соси до лзrум1н 
СОЛОДКІ. 

СОС СМЕТ АНКОВИй. 

Розбити колотушкою пів 
кварти сметанки, 6 жовтків, ба 
роболяної ( або пшеничної) му 
ки на конець ножа, поставити 

на кухню і розбивати далї, що
би не припалив ся. Як зачне 
гуснути, відставити всипати чо 

тири ложки цукру, ванїлїї, ви
мішати і зимний подавати до 

лзrуміни. 

СОС ПОНЧЕВИй. 

Втерти аж збілїз 6 жовтків і 
одну-четверту ф. цукру, втисну 

ти крізь ситко сок з цитрини, 

вляти пів скляНКfі руму, вимі
шати і поставити на кухню в 

ринку з гарячою водdю. Уби
вати вважаючи, щби не припа 
лило ся, а як згусне то вже го 
товий. · Подазть ся до омлзтів 
або налисників. 

СОС БІЛИй З ВИНА. 

чотири сьвіжl яйця чотири 
ложки цукру,- вляти щклянку 

вина і поставити в ринку з га

рячою водою тай убивати ко
лотушкою аж запінить ся і 
згусне. Лишити в водї найбіль 
ше чверть години, заки пода

зть ся, бо як стоїть довше то 

опаде і зрідне. Подазть ся до 

буденїв. 

СОС З СУНИЦЬ. 

Сполокати кварту суниць, ви 

ложити на сито, щоби стекли, 
перетерти через сито, всипати 

одну-четверту ф. мілкого цу
кру дати 3 ложки вина, соку з 
пів цитрини, вимішати і вине
сти до пивницї, щоби був зим
ний. Подазть ся до бухтів. 

СОС ВИННИЧКОВИІїІ 
(ПОРІЧКОВИЙ). 

Кварту достиглих винничок 

Розбити з ложочкою муки подусити валком в мисці, по-
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тім перетерти крізь сито всипа 
ти ½ ф. цукру і утирати аж 
цукор розпустить ся. Подазть 

ся до рижу зі сметаною, кашки 
і т. д. 

СОС З МОРЕЛїВ. 

Вибрати зернята з достиг
лих морелїв, дати до ринки 
вляти шклянку води, всипати 

цукру до смаку і ложочку му

ки, заварити перетерти крізь 

сито, дати кілька ложок вина 
і зимний подавати. 

сос ЦИТРИНови~,, 

Розтерти з мукою JI 

сьвіжого масла і вливати OJl\i 

трохи зимного росолу (з n, 
рий). Розмішати, щоби не ~~ 
ло грудок, дати 2 ложки с~~ 
танки, сок з цитрини а як 
Х . Х1, 
оче то. 1 кавалочок цукру, за. 

ПЕЧИВО. 

Баби, дріжджеві тїста, тїсточ 
ка до чаю і кави торти. 

ЗАГАЛЬНІ УВАГИ ДО ПЕЧЕ-

НЯ БАБІВ. 

варити 1 поляти на полумисІ(І 
бажану страву. Сос той пода; 
с~ до потравки з курий, каплу. 

юв, до щупа!<а, сандача і т. д 

До риби зам1сць солодкої сме. 
танки даз ся кілька лож Головне, щоби баби добре 

• •• 0k б !Ж! сьв1жо1 квасної сметани вдали ся, мусять ути сьв 

кошику на теплім місци, нец
ки вимиті і висушені. При виби 
ваню яаць старанно відливати 
білки, а жовтки кидати до гор 

шка, котрий вставити в миску 

з теплою водою і убивати дро 
тяною тріпачкою аж побілїють 
і наростуть. Щоби переконати 

ся чи тїсто на баби досить гу

сте то взяти в руку трохи тї
ста і стиснути, як не розливаз 

ся поміж· пальцї, то добре, і
накше досипати ще муки. Ко
ли баби всуне ся до печі - то 
вже їх не рухати, бо тїсто за
раз западе ся, можна рухати 

аж за пів години. Також по у

печеню витягати дуже уважно, 

положити ,на застелену подуш

ку а як обстигнуть виймати з 

форми. 

• дріжджі, суха мука і відповід-
но напалена піч. На баби па
.1ить ся тонкими сухими дро

вами так, щоби було досить 
вугля, яке треба розгорнути 

по цїлій - печі. Коли вуглз 

спопелїа, вигорнути вимести 

намоченим в водї і добре стрі- • 
паним помелом, пробувати чи 

не за горячо: всипати жменю 

муки по цїлій печі як відразу 

rорить, то перехолодити поме

•1Ом, а як тільки зжовкне то мо 
іІ(Jщ вже саджати баби. Як до
брі дріжджі то баби повинно 
nекти ся вісїм годин, тому вва 
;ит,и коли розчиняти тїсто. В 
ат~, де маз ся заробляти тї

сто, маа бути тепло. Все що до 
дазть ся до тїста маз бути день 
~аnеред приладжене: мука пе-
~ есущена і огріта, цукор від
а)і(ений також теплий, яйця в 

БАБИ <.;ЕЛЬСЬКІ. 

На чотири кварти муки роз-
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nустити від 5 до 7 унц. д.І-'1№.
джів в З-ох склянках лїтного 
молока, всипати кварту муки, 

заробити і накривши стиркою 

поставити на теплім місци, що 

би підросло.: Нбити копу жов
ТІ{іВ і ПОДІЛИТИ по трийцять в 

двох горшках, котр1 вставити 

в миску з теплою водою і уби 

вати аж жовтки побілїють і на 

ростуть. Всипати 2. ф. цукру і 
розбивати чверть години, що

би цукор добре розпустив ся, 

потім вляти в розчину; розбива 

ти по трохи, щоби не було гру 

док, датИ\ ложку соли досипа

ти по трохи муки, додати ванї 

лїї і місити тїсто, так щоби від 
рук відставало. Вляти кварту 

перетопленого лїтного масла 1 
місити ще пів години але вва
жати, щоби не розгортало ся 

по нецках, бо обсихаз а тако

го не м0жна мішати з тістом 
на баби. Потім поставити при

кривши легко, щоби підросло 

ще раз тілько як вже було. На 
кладати в вимащені маслом 

форми дві части тїста і знов 
нехай ростуть, а вкінцї встави 

ти уважно в піч на годину. Пе 
чи відразу не затикати, але аж 
тодї як підростуть в формах. 
З печі витягати обережно, по
класти боком а як остигнуть 
виймати з форми. 

БАБИ ПАРЕНІ. 

Запарити квартою кипячого 

,,_uлvка кварту пересїяної l.t· 
ки, розтирати, щоби не бу: 
гру док, вляти 5. унц, дріждJ\\~ 
розпущених в копику лї111ь; 
го молока, розбити і пос1ав1 
ти, щоби підросло. Коли ро 
ч.ина попука1 вляти, копу уб~ 

тих жовтків, досипати по тр 

хи три кварті муки і міс11 , 
годину. Потім всипати 2. ф. ц1 
кру, вляти чотири копи; 
склярованого масла, дати ван 

лїї або цитринової шкірки і 11. 

сити, щоби аж від рук відст 

вал0, а як тїсто виповнить не 

ки, накладати до поJ10вин11 

форми вимащені топленим м· 

елом і нехай підростають. П 
тім вставити обережно в піч. 

ПЕРЕКЛАДАНЕЦЬ. 

Приладити тїсто як на баб 
aJre густійше, отже треба дод 
ти муки, перемісити, а як пі; 
росте робити перекладанеu 

Наложити верству тїста в вим 
щену бляху ( форму), на се да 
ти смаженої рожі без соку, д, 

ктелїв, морелевої мармоляд1 

м1rдалової маси, або джем1 

прикрити верствою тїста і зно 
наложити подібної бакалїї і 1 

д. а з верху розуміз ся маз б) 
ти верства тїста. Поставити ~ 
.хай підросте, помастити розб 
тим яйцем і вставити в горяч 
піч на 5 чвертий години. Л 
упеченю, як перестигне пол 

крувати, а на другиu день у

жити. 

ьАБКА ЦИТРИНОНА ДО 

КАВИ. 

Наставити на зимну воду 

три цитрини, як закіпить від1-

ляти і наляти сьвіжої тай далї 
варити. Коли будуть так мягкі, 

що соломка перейде через 

шкірку, вистудити, перекроіти, 

викинути зернята, а цитрини 

перетерти крізь друшляк, вси

пати чотири склянки мілкого 

цукру і 24 жовтки тай утирати 
валком, аж маса побілїз. Вби

ти піну з полишених білків, 
додавати по трохи піни і доси

пати по ложцї муки, дати дві 

склянки пшеничної і склянку 

бараболяної муки, вимішати 
легко виляти до добре вима

щеної· форми і печи годину в 
середно горячій печі. По висту 

дженК) викинути з форми і по

люкрувати цитриновим люк

ром. 

БАБКА НА ІНШИЙ СПОСІБ. 

На 1. ф. муки розпустити в 
копику лїтнього молока 2 унц. 
дріжджів і розбити з полови
ною муки тай поставити, щоби 

підросло. Убити 9 жовтків і 9 
ложок цукру, аж побілїз. Коли 
1'Їсто підросте вляти жовтки, 
досипати решту муки, посоли-

ти і місити чверть години, nо

тім влятц чотири ложки пере

топленого масJІа і ще раз до
бре вимісити, хто хоче може 

дати ще кілька потовчених гір 
ких міrдалів і поставити, щоби 
підросло. Відтак дати до вима 

щеної форми і вставити на го

дину до печі. 

\.. 

БУЛКИ ОЩАДНІ. 

І 
Взяти чотири кварти муки 

кварту молока, пять язць, ко

пи_к перетопленого масла, пів 
копика цукру, трохи чернуш

ки і соли. Муку пересїя_ти в 

нецки, вляти лїтне молоко роз 

пущене з 4 унц. дріжджів, роз
бити і поставити, щоби підро

сло. Потім вляти Р.Озбиті з 
цукром жо1:1тки, дати чернуш- , 
ку і місити, щоби аж від рук 
відст.авало. Вляти масло добре 
перемісити і знов поставити, 

щоби. підросJю, потім брати 
по кавалку тїста, вироблюва
ти на стільницї круглі булоч
ки, покласти на вимащену бля 
ху, а як піднесуть ся, помасти-

. ти розбитим яйцем і вставити 

на годину до печі. 

СТРУЦЛї МАСЛЯНІ. 

Пересїяти до не1:\ОК чотири 
кварти муки, розчинити пів 
кварти лїтного молока, дати 4 
унц. дріжджів розпущених в 
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кватирцї молока, вимішати 1 

поставити, щоби підросло. Ко 
ли тїсто рушить ся дати пів ко 
пи убитих жовтків, пів квар
ти перетопленого масла, 1. ф. 
цукру з ванїлїзю, трошки со

ли і родзинків, вимісити до
бре і поставити, щоби росло. 

Коли досить піднесе ся, виро

бляти на стільницї струцлї, кла 
сти на вимащені бляхи нехай 
підростуть. Помастити розби
тим яйцем і вставити до го

рячої печі. 

МАЮВНИК. 

Спарити гарячою водою 1. 
ф. сивого маку прикрити і не
хай так постоїть годину. Від
цїдити воду, мак. виложити на 

сито, щоби вода добре стекла, 

одну часть дати до макітри і 
так утирати, щоби плястрами 

відпадало. Вибрати втертий а 
дати решту маку (бо весь на

раз не дасть ся добре втерти) 
і знов втерти, дати цукру до 
смаку, дрібно посїчених міїда
лів, родзинок, цитринової шкі
рки і все те вимішати: Взяти 
тїста як на струцлї і валкувати 
на посипаній мукою стільници, 
розпровадити мак звинути і 

положити на вимащену бляху. 

Коли підросте помастити яй
цем і вставити до середно горя 
чої печі. 

СИРНИК (ПЛЯЦОК 3 СИРОМ) 

Розтерти на стільници 2. ф. 
муки з 2. ф. масла вбити жовт 
ки і тільки зимної сметанки, 
щоби можна тїсто замісити тай 
поставити на пів години з 
зимнім місци. Потім розвалку

вати і положити на бляху, втер 
ти на машинцї 4. ф. сьвіжого 
солодкого сира відтисненоr,о 
під каменем день наперед, вси 
пати до макітри і терти на ма
су з ложкою масла, вбивати 

по одному чотири яйця, 1. ф. 
цукру, а як вже добре втерте, 

дати ще шкірки з цитрини, 4. 
унц. або більше родзинок, ·з. 
ложки тертої булки, вимішати, 
виложити на вивалковане тіс

то і печи годину в добре горя 
чій печі. 

КОЛА Ч СЬВЯТОЧНИИ. 

Всипати в чисто вимиті і ви
сушені нецки 2. ф. муки, пів 
кварти молока, і 2. унц. дріж
джий розпущених в пів копика 
молока, заробити прикрити 

чистою стиркою тай постави

ти в теплім місци, щоби підро 
ело. Розбити колотушкою на 
піну 8 язць стопити 1. ф. масла 
і 1. ф. цукру-мучки, коли тїсто 
рушить ся посолити, до розби 
тих язць вляти пів кварти мо· 
лока, вливати по трохи до ті· 
ста і мішати, щоби не було гру 
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,док. Сипати повали 2. ф. муки 
але не відразу так, щоби тісто 
було повільне. Коли мука суха, 
то вся не вийде. Місити чверть 
години, потім вляти масло пе
ремісити і вкінцї дати цукор, 
вимісити аж від рук буде від
ставати і поставити нехай під
ростаз. Напалити в печі сухи
ми дровами так, щоби по цї

лій печі горіло. Коли тїсто до
сить підросте, брати по кавал
ку тїста, вироблювати на стіль 
ницї круглі колачі і покласти 
на вимащені маслом бляхи не
хай знов підростають. Коли 
вже в печі спопеліло, вимести 
помелом вмоченим в воді, вси

пати жменю муки, як не го

рить, то можна вже калачі са

джати в піч - помастити їх яй 
цем, а як горить, то ще пере

мести помелом, а 9.ечі не зати 
кати аж калачі підійдуть. 

СТРУЦЛї ПЛЕТЕНІ. 

Тїсто приладити як поперед
Ііе, але додати до нього родзи
»ок і посічену шкірку з цитри . 
»и. Брати по кавалку тіста, ви 
Роблювати з них на стільниці 
Валочки, сплітати і помастити 
Розбитим яйцем а печи як по
ІІередно. 

nиРоrи ПЕЧЕНІ - СЬВЯТО
ЧНІ. 

Взяти одну кварту муки 

кварту молока, розпустити 3. 
унц. дріжджий в копику тепло 
го молока, заробити і постави 

ти, щоби підросло, розбити на 

піну 6 язць розтерти 1. ф. ма
сла з квартою муки. Коли тї

сто підросло, посолити вляти 
яйця, всипати розтерту з ма
слом муку і місити аж від руки 
відстане і лишити нехай підро 
стаз. Приладити мак, спарити 
утерти, дати завареного меду, 

на конець ножа товченого ци

намону, вимішати і поставити 
на теплім місци,, або також сир 
так приладжений: 2. ф. солод
кого сира добре відтисненого 
втерти на терці, д"ати до миски 
і утирати аж маса буде неначе 
масло. Всипати жменю родзи
нок передтим сполоканих і ви 

сушених, тепер взяти кавалок 

тіста (коли вже добре підро
сло) розвалкувати на стільни
ці, наложити маку, звинути ви 
робивши пиріг, положити на 
вимащену бляху, помастити яй 
цем і нехай підростають. По
тім вставити на піч на годину. 

СТРУЦЛі БУДЕННІ. 

Пересіяти 2. ф. муки, розпу
стити в ½ кварті літного моло 
ка 2. унц. дріжджий і вляти до 
миски, всипати половину пере

сіяної муки, заробити і поста
вити, щоби підросло. Втерти 
на сметану ½ ф. масла, З добрі 
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ложки цукру і 2 яйця тай ще 
утирати аж зробить ся біла ма 
са. Тодї виляти до розчини, 

досипати решту муки, трошки 

соли і місити аж від рук від
стане. Прикрити легко і. поста 
вити в теплї, щоби підростало. 
Потім виложити на посищшу 

мукою стільницю подїлити на 
три части і виробити з тїста 
три валки по серединї грубші 
а на кінцях тонші, сплести як 
косу, положити на вимащену 

бляху нехай ще підросте, по

мастити розтопленим маслом, 

посипати цукром і вставити до 
печі на годину. 

СТРУЦЛї ДО КАВИ. 

Пересїяти в миску 2. ф. му
ки,розпустити в ½ квартї лїт
ного молока 2 унц. дружджий, 
дати три четвертих ф. розто

пленого масла, ½ ф. мілкого 
цукру, З унц. вилусканих і на 
машинцї змелених міїдалів, 
між тими кілька гір1шх, замі
сити тїсто аж від рук відстане 
тай поставити в теплім місци, 
щоби підросло. Потім виложи 
ти тїсто на посипану мукою 

стільницю, поділити на три ча 
сти, витачати три валочки, 

сплести як косу і поставити на 
вимащену бляху нехай підро
сте. Помастити яйцем, посипа 
ти міїдалами грубо посічени
ми і вставити до печі на годи-

ну. 

БУЛКИ ЖИДІВСКІ ШАБАШ о. 
ВІ. 

Пересїяти 4. ф. муки, розnу. 
стити в копику лїтної води 2. 
унц. дріжджий, дати 2. унц. 
сьвіжої оливи, трошки соли і 

доливати по трохи лїтної во
ди так, щоби вийшла вся му
ка, всипати 2-3 ложки цукру, 

вимісити аж від рук відстане 
тай поставити в теплім місци. 
Коли підросте, подїлити на три 
части і вироблювати або малі 
круглі булочки або струцлї. 

Класти на бляху, а як підро
стуть, помастити розбитим. яй
цем, посипати маком і пекти 
три четвертих години. 

БУЛКИ ПОДІЛЬСЬІ{І БЕЗ 
ЯЗЦЬ. 

Пересїяти день наперед 10. 
ф. муки, поставити на теплім 
місци і мішати часто коли· 

сткою (ві,щ тїста) щоби рівно· 
мірно огріла ся. На друrи~'1 
день заробити тїсто з З коли· 

ками лїтноrо молока, ½ Ф· 
дріжджий і двома ложками Lt)' 
кру, прикрити і поставити fІЗ 

· годину, щоби підросло. Від• 
так вливати до розчини 2 кваР 
ти лїтноrо молока, досипа-rІf 
по трохи муки, з котрої троХ~ 
відділити і розтерти з 2 ф. сьS1 

- g~ ___,, / 

жоrо масла, 2 ф. ~ілкого цукру 
2 ф. вилусканих 1 змелених м1ї 
,11.алів між ними ~ілька гірких 
і цитриновою шюркою таи ви

r,,1ісити аж від рук відстане, при 
){рити і поставити на теплім 
r,,1ісци, щоби підросло. Подїли
ти на части, вироблювати по

довгасті булки і покласти на 
вимащені бляхи нехай ще під
ростуть. Коли вже досить під 
росли розтяти ножам по обох 

кінцях, помастити розтопле

ним маслом і пекти годину .в 
гарячій печі. Поупеченю пома
стити гарячі ще маслом і по
сипати цукром, від того шкір

ка буде круха і смачнїйша. 

БАБКА НїМЕЦЬКА ДО КАВИ. 

Утирати на піну в мисцї три 
четвертих ф. перетопленого ма 

ела, всипати ½ ф. цукру, дати 
З жовтки і ще терти чверть го
дини. Всипати 2 унц. вилуска
них і змелених міїдалів, між 
тим кілька гірких, сполоканих 
день наперед і висушених жов 

тих родзинок три четвертих 

Ф. і чорних ½ ф. шкірку з ци
трини і З унц. дріжджий розпу 
Щених в пів кварті лїтноrо мо
лока. Як додасть ся дріжджі то 
вже не утирати бо дріжджі 
стратять силу. Всипати тілько 
муки, щоби зробило ся повіль 
Не і вимісити на пухке тїсто, 

виложити в круглу форму ви
мащену маслом, поставити не

хай підросте а відтак пекти в 
середно гарячій печі. 

БАБОЧКА ГОЛЬШТИНСЬКА. 

Втерти на піну три-четвертих 
ф. сьвіжого, несоленого масла 
додати 1/і ф. цукру, 1. і пів ф. 
вилусканих і змелених міїда
лів між ними кілька гірких. 
Окремо розчинити ½ ф. муки, 
розбити 2 унц. дріжджий в пів 
склянцї теплого молока, а як 
підійде вляти до втертої маси, 
додати ½ ф. муки, розмішати 

разом і дати до вимащеної ма

слом форми, поставити, щоби 

підросло і пекти годину і 
чверть в добре гарячій печі. 

БАБОЧКА БІШКОПТОВА. 

Вбити на піну 6 жовтків і 
одно цїле яйце, досипати 4 лож 
ки цукру, розпустити 1. унц. 
дріжджий в чотирох ложках 
доброї сметанки, дати 2 унц. 
топленого масла і розбити ра

зом. Всипати одну-четверту ф. 
муки, трошки соли, виполока

них і висушених родзинок, ви
мішати з масою і дати до ви
мащеної маслом форми. Коли 
підросте помастити маслом 
пекти годину в гарячій печі. 
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БАБОtfКА ЦІСАРСЬКА ДО 

КАВИ. 

Втерти на сметану 5 унц ма
сла вбивати по одному б жовт 
ків,' дати 4 унц. цукру і терти 
аж зробить ся густа ма_са. да: 
ти ½ ф. муки, 1 унц_ др1ждж~~ 
розпущених в одю-четвер_!1~ 

копика сметанки, соли ваюлн 

і піну з чотирох білків тай. ви
мішати. Форму вимастити 1 ви 
ложити міїдалами, дати масу 
як вже підросте в теплї і пек
ти годину. 

БАБОЧКА Mlf ДАЛОВА. 

Взяти 5 унц масла, 8 ~овт
ків, 5 унц цукру, З унц. м1їда
лів вилусканих і змелених на 
машинцї між тим кілька гірких 
і все те втерти на масу. Дати 
5 унц муки і 1. унц дріжджий 
розпущених в 3 ложках сметан 
ки тай поставити з формою, 
щоби підросло. Пекти в сере--
дно гарячій печі. 

ПУЧКИ ПЕЧЕНІ ДО ЧАЮ. 

Замісити на гладке тїсто б 
жовтків на твердо зварених, 4 
унц. масла, 4 унц. цукру і шкір 

ку з цитрини, вивалкувати. то

ненько, викраювати окр_угл1 пу 

чки, класти на бляху 1 пекти 
легко. По упеченю помастити 
водною склицею (їлязурою) 

втерти на густу масу 5 унц МіJІ 
кого цукру і З ло~~-~ КИПЯЧої 
води і додати ваюл~_~, розпро. 

вадити ножом по т1сточках і 

вставити на хвилї в теплу РУРУ. 
Відтак поставити, щоби на воз 
дусї стужіли а як скл~ця ствер 
дне забрати з бляхи 1 перехо. 

вувати в сухім місци. 

ШТАНfЛИКИ ДО ЧАЮ. 

Вимісити на стільницї на rла 

дке тїсто 2 копики му~и з о~
ним яйцем, ½ унц. др1жджии: 
ложкою цукру, трошки соли 1 

тільки лїтного молока, кілько 
тїсто в себе прийме. Витачати 
валочки грубости олівця, по

краяти на однако довгі кавал
ки і поставити на вимащену 
бляху нехай підростуть. Пома

стити яйцем, посипати цукром 

цинамоном і пекти легко. 

ШТАНfЛИКИ СОЛЕНІ. 

Замісити тїсто з 2 r<0пиків 
муки з 2 унц. масла ½ унц. 

дріжджий розпущених в двох 
• • КІІ ложках молока, соли 1 т~ль 

' ТІІ молока щоби добре вим1си • 
Витача~и валочки як поперед· 
ні помастити яйцем, посипатіІ 
сdлею з кменом і пекти легко, 

ПРЕЦЛИКИ З МАКОМ до 
ЧАЮ. 

о· Взяти 2 ф. муки, 1 копик r,1 
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лока 1. ф. сирого масла, ½ ф. 
маку сполоканого і висушено

го, 2 унц. сьвіжих дріжджий 
розпущених у висше згаданім 

молоцї. Замісити, вироблюва
ти малі прецлики, (барінки) 
класти на посипану мукою бля 
ху, помастити розбитим яй

цем і всунути в піч. 

ному 10 язць, терти добре, ви
ложити на стільницю, підсипа
ну мукою і вироблювати валоч 
ки посипати краяними міїдала 
ми і вставити в піч. 

СТРУЦЛИКИ ПЛЕТЕНІ-ДО 
КАВИ. 

РОfАЛЬЧИКИ ДО КАВИ. 

Втерти на сметану 4 унц. 
склярованого масла, скропити 
кількома каплями зимної во
ди, а як вже добре втерте вля
ти чотири вбиті цїлі яйця, ко
пик теплого молока розбито
го з ½ унц. дріжджий всипа
ти 4 ложки цукру і кварт:9 му
ки, а як мука суха то додати 
кілька ложок молока, вироби
ти на пухке тісто, розвалкува
ти, покраяти на квадрати і на
кладати: мармоляди, маку, мії 
даловоі або оріхової маси, зви 
fІУти, зігнути як підкову, покла 
сти на вимащену бляху, пома
стити топленим маслом вло
Jf<ити в вільну піч. 

ОБАРІНКИ ПАРЕНІ. 

до nів кварти завареної води 
?ти ½ ф. масла, ложку цукру 
р ½ ф. муки тай варити аж від 
б 0Іідля відстане мішаючи, що
ІJ Іі l'fe пригоріло. Відставити, 
Рохолодити, sбивати no од-

Замісити тїсто з З-ох копи
юв муки і 3 унц. масла 3 унц. 
цукру, 1 унц дріжджий розпу 
щених в теплій сметанцї, тро
шечки соли і тілько теплого 
молока, щоби тїсто добре ви
місити, виробити добре аж мі 
хурики покажуть ся тай по
ставити, щоби підійшло. Потім 
брати по кавалку тїста, виро
блювати валочки і сплїтати ма 
лі струцлики, покласти на те
плу бляху, щоби підросли по
мастити яйцем розбитим з во
дою і посипати маком або ви
лусканими і посїченими міїда
лами. Пекти середно. Для лїп
шого смаку можна до тїста до 
дати 4 унц. мелених міїдалів 
передтим вилусканих і підсуше 
них в рурі. 

РОГ АЛЬЧИки ДРІЖДЖЕВІ. 

Пересїяти на стільницю квар 
ту муки і розтерти з ½ ф. ма
сла. Вбити 3 жовтки, дати 
шклянку теплої сметанки і 1. 
унц дріжджий розпущених в 
трох ложках сметанки тай ви-
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місити на гладке тїсто. Тепер 
покласти тїсто на посипаний 
мукою. таріль і, поставити е те

плім місци, щоби підросло. Ви 
ложити на стільницю, краяти 

по кавалочку тїста, розтачати 
на паланички і накладатІ{ мар

моляди, міїдалової маси маку 
і сира, звивати в роїальчики, 
уложити на вимащену бляху і 

вставити до середно горячої 

печі. По упеченю горячі ще по 
мастити теплим маслом і поси 

пати цукром. 

КАПУСТЯНИКИ ДРІЖДЖЕВІ. 

Пересїяти на стільницю квар 

ту муки, дати ½ ф. масла і сїк 
ти сїкачем, щоби получила ся 
з мукою, додати чотири яйця 

і склянку густої сметани, роз
бити колотушкою 1. унц дріж
джий в двох ложках теплої 

сметанки, вляти до заробленої 

з маслом муки, дати трошки 

соли; замісити на гладке тї
сто, розвалкувати тоненько, по 

краяти на квадратики, наложи 

ти солодкою капустою або у

тертим 'З цукром маком. Зва

рити головку капусти, відти 

снути і посїчи, присмажити ло
жку масла а цибулею, виміша

ти з капустою, дати соли і пер 

цю до смаку а як,. хто хоче то 

і солодкого сира втертого на 
терцї. Накладати, звинути в ро 
їальчик11:, покласти »а 1:1.имаще 

ну бляху нехай підосхнуть. По 

мастити. яйцем і вставити в се
редно огріту піч. 

ЗАВИВАНЕЦЬ. 

Взяти ½ ф. масла, 2 цїлі яй
ця і один жовток, 6 ложок сме 
тани, розбити в теплій сметан 
цї 1 унц дріжджий, вляти в ми 
ску і досипати тілько муки, що 
би можна було замісити тїсто. 
Вивалкувати, помастити мар
молядою, звинути, покласти на 

бляху і нехай підросте. Пома
сти.ти яйцем і вставити в серед 

но горячу піч на пів години. 
Холодний покраяти і посипа
ти цукром. 

МЕДІВНИК ДОБРИЙ. 

Заварити 1. ф. меду так, що
би зарумянив ся але не припа 

лив ся, бо буде гіркий. Коли 

перестигне вляти до ринки, ·вби 
ти 3 яйця, всипати. цукру 2 ф. 
і утирати валком пів години, 
відтак додати товченого мілко 
в моздїрі коріня а то: цинамо

ну і гвоздиків на конець но· 

жа, мушкаталового цьвіту і му 

шкаталової галки, поташу і 
дати тілько муки, щоби була 

повільна маса. Втерти добре 
( або вимісити_ рукою) виложrІ 
ТІ{ на вимащену несоленим ма 
елом бляху. Бляху маз ся всю· 

да добре вимастити, бо інакше 
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,едівник н~ вип!де. Вставити 
пі'' як хюб вииме ся. 

нуть то будуть добрі. 

МЕДІВНИК БУКОВИНСЬКИй. 
МЕДІВНИК З МАСЛОМ. 

взяти ½ Ф- меду патоки, пів 
Переварити 1. ф. меду, вляти 

до ~иски, дати 3 жовтки, цу
кру I утирати чверть години а 
відтак поставити на 3 год., що
би спочивало. Вбити 3 яйця 

муки, 2 унц. масла пів ло
•~чки соди-бікарбони і 2 яй
я. Масло утерти з медом, вби 

11 яйця, всипати 2 унц цукру 
утират~ на густу масу. Всиnа 

11 по пш ложочки товченого 

пересїяного коріня як цина
ону, гвоздиків, мушкаталово-

• . ' 
дати за шв цента поташу на-

моченого в ложцї води, 25 по
краяних волоських оріхів, 2. 
унц. пом.аранчевої шкірки, до
сить кор1ня і тілько муки, що

би було не дуже повільне, ви-о цьвіту і галки, дати соду, 
~аяних волоських оріхів, ви-

1шати добре з мукою. дати 
а вимащену бляху і пекти пів 

дини в середно гарячій печі. 

МЕДІВНИЧКИ. 

Втерти 3 унц. цукру з двома 
овтками аж збілїз, вляти 1. 
олик сирого меду і ще терти 
е . 

ложити половину маси в до
бре вимащену форму, наложи
ти покраяних фії, дактилїв мії 
далової маси, висше зrада~і о-

, ріхи, наложити другу полови
ну маси, помастити водою і 
вставити в піч. Зразу пекти в 
повільній печі а відтак в біль
шім гарячу. 

пез чверть години. Всипати 
вченого коріня і тілько муки • 
аби тїсто було таке як н~ 

МЕДІВНИЧКИ КРАЯНІ. 
І 

ІОски • . , вим1сити, вивалкува-
1 викроювати малі медівнич 
грубі на 2 пальцї. Покласти 

13~1нv1ащену бляху, помастити 
Итим з водою яйцем в-

оми • ' а, ти МІїдал, або кусник 
~/кеної nомаранчевоr шкірки 
'Гави 

0 ти в легко гарячу піч 
D~:Ypy_ Коли ·підростуть і 
б f1Нять ся - виймати. Зра 
Удуть мягкі, а як осп,Jг-

Заварити 1 ''копик меду і га
рячим запарити ½ ф. муки, да 
ти коріня 5 унц цукру, 5 унц 
краяних оріхів, 2 унц. краяних 
помаранчевих шкірок, виміси
ти в мисцї і поставити на те
плу кухню на цїлу ніч. На дру
гии день вивалкуватй на nідси 
паній легко мукою стільницї 
покраяти на паски широкі на З 
nалцї, покласти на вимащену 
бляху і пекти 5 середно горfІ-
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замісити, відтак поставити на огріту і посипану мукою 
стіJ1ьницю, розтягнути, накла

дати малими купками мармо

ляди, вишень або рожі без си

ропу, на се наложити тісто і 
викраювати викравачкою неве 

личкі пампушки тай класти на 

сито застелене папером і не

хай · підростають. Розтопити в 
рондли чистого вепрового 

смальцю і пробувати в той 

спосіб: вкинути на смалець ка 
валочок тїста, як відразу ши

пить і смажить ся, то вже 
можна кидати пампушки (як 

вже підросли). Смажити на
самперед з одної сторони, по

тім перевернути друшляковою 
ложкою на другу сторону і як 

вже румяні, вибират.и тою лож 
кою на бібулу. Як обсохнуть 
зі смальцю, класти на полуми
сок, посипати цукром і подава 

ти до столу. бважап1, щоби не 

смажити дуже сильно, бо при

палят~ ся, а в серединї будуть 
цїлком сирі. 

чій печі або рурі. По упеченю 

помастити зиrною водою або 
розпущеною і так приладже
ною чоколядою: втерти ложку 

цукру з ложкою кипячої води, 

дати табличку розмягченої в 

рурі чоколяди, вимішати і ма

чати в тім горячі пернички, а 
зараз обсохнуть. 

МЕДІВНИК НА МОЛОЦІ. 

Розпустити 5 унц цукру в 

копику молока, дати, ½ ф. ме
ду, заварити з молоком а як 

вистигне, ·всипати по ½унц.ко 

ріня а то: гвоздиків, мушка та 
лової галки і цьвіту, цинамону 
(все те потовчи і пересїяти), 
цитринової шкірки трошки, пе 

ресїяного поташу, дати 1. 1 ф. 
муки, замісити вивалкувати і 

викраювати формою (викрава 
чкою) малі медівнички. В кож 
дий встромити міrдал, помасти 

ти яйцем і пекти легко тай за

раз горячі виймати. . 

АЛЬБЕРТИ. 

Утирати аж збілїз: 3 унц. ма
сла, 2 цїлі яйця і 14 унц. цукру, 
вляти копик зимної сметан

ки, 2 ложочки соди - розмі
шати, щоби не було грудок, 
всипати 2 унц. !гречаної муки 
і тілько пшеничної, щоби мож 
на було вивалкувати на стіль

J-ІИЦЇ на оден палець грубо, ВІі-

тиснути специяльно фор~ 
або теркою взорець і ВИІ<ра 
вати кільцем (як до пирі}І{~і 
або килишком. Покласти 
бляху і пекти середно, І(о, 
зарумянить ся то готові. В 

хім місци дадуть ся довщ 

час переховати. 

ТїСТОЧКА ПТИСї. 

rO • • В ,солодНlМ МІСЦИ. итиснути в 

~ерветї з води фунт сьвіжого 
соленого масла, дати на зим 

не . 6 тїсто I по ивати валком, 
~ -
щоби получила ся -з т1стом, 

118алкувати на 1. інч грубо, 
в . 
покраяти н~. квадр~тики I пек-

rІІ в горячш печ1 або рурі. 
Француське тїсто робить ся 
на зимнї, щоби масло не лип
.1о. Переложити таким кре-

Заварити пів копика пере мом: заварити на густий си
пле.вого масла з копиком во роп ½ ф. цукру і пів склянки 
і на кипяче всипати ½ квар води так, щоби нитки снували 
муки, варити і мішати через ся з цукру. Вбити тверду піну 
хвиль. Виложити до макітр11 з 5 білків, вимішати скоро з 
в зимне вбити по одному сиропом, щоби не було гру
язць тай утирати пів годи док, можна дати ложку якоїсь 
Виложити на посипану мук мармоляди і накладати на 
стільницю, зробити валок, п француське тїсто. Коли спече 
краяти на однакові кавалоч ся, посипати цукром і встави
поставити на бляху і встави и в РУРУ на пять хвиль. 

ПАМПУШКИ. 
в горячу піч. Як смажуть ся 

печі то добре. По упеченю п 

кроювати вершки і наклада 
таким кремом: засмажити В_терти .на сметану 3 унц. 
ф. цукру, копик доброї .ка ьв~жого і 3 унц. перетоплено
без цикориї, малу ложку с~ ~ масла, вбити по одному 4 
танкового масла і 3 ложки ця, всипати 3 унц. цукру і 
танки, а як пічне гуснути, в· 1'Ирати аж наросте і згусне. 
ставити і накладати на тїст ати втертої цитринової шкір 
ка, але того дня як подаз и, трету-четверту копика лїт

ого молока розпущеного з 1. 
І( ц. дріжджий і 2 ф. муки ( а 
}І( с~хе то меньше), вимісити 

11 
в~д руки відстане і поста

/ 11 в теплім місци, щоби під-

ТїСТОЧКА ФРАНЦУСЬКІ _, 
ПІНКОЮ. 

Пересїяти на стільницю 1 
муки, вбити 2 жовтки і 13JI 

ті,11ько води, щоби можна 

СJІо. Відтак викинути тїсто 

ТїСТО ФРАНЦУСЬКЕ. 

Взяти 1 ф. масла, 1 ф. муки, 
4 жовтки, одно цїле яйце і 3 
ложки сметанки. Масло вити

снути з води розплескати і по 

ставити на зимнї, муку подї

лити на три части: одну замі

сити з застиглим маслом і по

лишити в зимнім місци, а 2 
части муки замісити з жовтка-
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ми і сметанкою і добре вимі
сити, щоби аж баньки (піхур1) 
робили ся. Розвалкувати, на 

то дати масло зароблене з му

кою, зложити як коверту і вал 
кувати три рази все в одну сто 

рону. Тїсто робити в теплім 
місци, бо в зимнім не вдасть 

ся. Покраяти на квадратики, 

наложити рожі, мармоляди а

бо такого крему: розбити ква-· 

тирку сметанки з пятьма жов

тками і 5 ложками цукру, да
ти ванїлїї і поставити на кух

ню, мішати, щоби не пригорі
ло і вважати, щоби не перева

рило ся, бо опаде і буде круп
нисте. Тісто француське потре 

буз горячої печі. 

ВАЛОЧКИ ДОЛЖАНЕЦЬКІ 
ДО ЧАЮ. 

Перетерти на стільницї 2. 
кварт{ муки з доброю ложкою 
масла, вляти пів кварти смети

ни розбитої з двома яйцями і 
ОДНИМ ЖОВТІ{ОМ, розпустити 2. 
унц. дріжджий в кількох лож
ках теплої солодкої сметанки 

замісити на гладке повільне 
тїсто, а як би було за густе то 

вбити ще одно яйце. Валкува
ти руками на тоненькі валочки 
класти на бляху помастити го 

рячим яйцем, посипати маком 

і поставити, щоби підросли. 
Вставити в горячу піч, бо в хо 
лодній не будуть крухі. Коли 

спечуть ся вибирати ~ P~l!Je1 
або сито, бо в чім шш1м & 

дійдуть. 

КНИШИКИ ДОМАМОРИЦЬ 

Пересїяти в миску 2 ф. му~ 
вляти пів кварти теплого м, 

JІОка розбитого з трома яй 

ми, дати 2. • унц. дріждж 
розпущених в 2 ложках см 
танки, трошки соJІи і ½ ф. n 
ретопленого масла, замісю 

на гладке тїсто, а як підро . 
вироблювати малі паJІаничк 
Зарумянити цибуJІЇ на ма 
дати перцю і перехолодже 

накладати на паланички, а 

пивши кінцї на округлі кни 
ки так, щоби не було ви 
цибулї, бо згорить в печі. П 
класти на бляху а як підро 
туть вс гавити в не дуже го 

чу піч. По упеченю горячі 
мастити перетопленим масло 

Подають ся теплі, тому на 
гий день треба загріти в Р)· 

ШТАН(ЛИКИ НА ТОПЛЕ 
МАСЛї. 

Перемішати з ½ ф. М1 

одну-четверту ф. перетопле 
го м~сла, дати 1. унц. дr 
джий розпущених в мод 
(як повисше), вбити о, 
жовток в пів склянцї лїт~ 
молока, ложочку цукру і тr 
ки соли і замісити на гла 
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тїсто. Коли би було за густе 
то вляти ще трохи молока. Ви

тачати на тоненькі валочки, 

покраяти на кавалки •довгі на 

1. їнч покласти на бляху, по
мастити водою, посипати кме

ном з солию, як підростуть 

пекти легко. 

ЗАВИВАНЦї НА ВО Дї. 

Взяти ½ ф. муки, 2 унц. ма
сла, 1 унц. дріжджий розпу
щених в теплій водї, один жов 
ток і тілько лїтної води, кіль
ко мука прийме в себе. Вимі
шати і поставити, щоби під
росло, покраяти на тоненькі 

платочки, помастити маслом, 

звинути подовгаста, класти на 

бляху, нехай ще підростуть, 
помастити топленим маслом, 

посипати маком і пекти в се
редно гарячій печі. 

ПРЕЦЛИКИ 3. АНИЖОМ. 

Взяти ½ ф. муки, 2 ложки 
теплої сметанки, 1. унц. роз
nущених дріжджий, пів ложоч 
ки товченого анижу або 4 лож 
ки цукру з ванїлїзю і '!'ілько 
сметанки кілько тїсто в себе 
Іlрийме. Замісити і поставити 
в теплім місци, а як зачне під
ростати дати 3 унц. сьвіжQго 
Масла, замісити, щоби добре 
3 тїстом получила ся, брати 
no кавалочку, витачувати ма-

ленькі валочки, зложити кінці 
навхрест і робити прецлики. 

111Дростуть помастити яй

цем і пекти в рурі. 

КУЛЬКИ ГУЗАРСЬКІ. 

Замісити ½ ф. муки з ;; унц. 
цукру, 5 унц. масла, 4 жовтки 
і запахом яким хто любить. 
Виробляти малі кульки, при
тиснути кожду пальцем, пома

стити білком, посипати міїда
лами і цукром і вложити сма
жену вишню. Пекти в середно 
гарячій печі. 

ТїСТОЧКА ГОСПОДИНї. 

Втерти аж збілїлїз 4 унц. 
цукру, 2 цїлі яйця _і 4 унц. му
ки з ванїлїзю, досипати трохи 
муки і знов утирати. Виложи
ти на стільницю, вимісити, ви
валкувати і викраювати фор
м?чками ( обру'чками) і пекти 
м1рно. Уживати другого дня, 
бо того самого дня за тверді. 

ТїСТОЧІ<А УГОРСЬКІ. 
1'l 

Взяти 1. ф. муки, ¾ фунта 
м~сла, 3. унц. цукру, 
шюрку з цитрини і 2 унц. зме 
лених міrдалів. Масло подїли
ти на дві части: одну перемі
шати з мукою, а другу пере
топит!,1, вляти ДО муки з.аро

блено1 з маслом, замісити, ви-
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ва.Jікуnати, викраювати тїсточ
ка і пекти легко. 

ТїСТОЧІ<А ЕСПАНСЬЮ. 

Взяти 1/2 ф. цукру, одну-дру 

гу ф. міrдалів (між тим кілька 
гірких) вилусканих і змелених, 
6 жовтків, пів склянки молока 
і тілько муки, щоби можна за

місити. Вивалкувати на па

лець грубо, викраювати і пек
ти на румяно. 

ТїСТОЧІ<А І<РУХ ДО ЧАЮ. 

Втерти на піну 4 жовтки, 
½ ф. сьвіжоrо масла, вимісити 
на стільницї ¾ фунта 
муки, розвалкувати і викраю
вати маленькі паланички, зро

бити взорець заструганим па

тичком і пекти в не дуже га

рячій печі. По упеченю помас

тити мармолядою і зложити 

по два. 

ТОРТИІ< ОВОЧЕВИЙ. 

Взяти 2 ложки зимної води, 
а цукру і мелених міrдалів 
тілько, щоби була густа маса. 

Підсипати стільницю цукром, 

виложити масу, виробити ва
лок і накладати ріжних овочів 
як конфітур без соку, дакти

лїв, воріхів і т. д. Вивалкувати 
в тертій чоколядї і кристалїч
нім цукрі, поставити в сухім 

місцї, а на третий день краят11 
1 надавати. 

БАРАБОЛЬІ<И ЧОІ<ОЛЯДОЩ, 

Заварити на густий сироп 5 
унц. цукру і ½ копика води 

' зварити 50 каштанів, обібрат11 
заки ,гарячі, змолоти на ма

шинцї, дати до сиропу, а як 

за рідкі, то підсмажити. Коли 
перестигне виробляти подов
гасті кульки і зимні мачати в 
розпущеній чоколядї, а потім 
посипати тертою на терцї чо
колядою. 

Чоколя:ду так розпусказ ся: 

заварити табличку чоколяди з 

ложкою горячої води і 5 кіст
ками цукру. Коли капля пуще• 
на на ніж задержить ся - то 

вже чоколяда відповідна. 

ТІСТОЧКА Mlf ДАЛО ВІ. 

Вбити на тверду піну 4 біл· 
ки, 1 ф. вилусканих міrдалів, 
1 ф. мілкого цукру і цитрина· 
вої шкірки, вимішати, накла· 
дати ложкою на чистій білий 
папір малі тїсточка і спекти в 
мірно гарячій печі або рурі. 
Коли зарумянять ся - то вже 

готові, виймати, а як остн • 
нуть звогчувати папі'р зимно}() 
водою, щоби відстав. 

ТІСТОЧКА ВІДЕНСЬЮ. 

Взяти ½ ф. міrдалів, одну· 
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друrу ф. цукру і два яйця. 
Міrдали вилусК1!ТИ і викраюва 

пекти легко. По упеченю по
люкрувати чоколядою: зава

рити дві таблички чоколяди і 
5 кісток цукру з двома ложка
ми горячої води, а як сироп 

вже тягне ся, люкрувати тїс
точка. 

ти ріжними формочками тїсто 
чка. Втерти люкер з двох біл
ків і тілько цукру, щоби мож
на добре втерти, налюкрувати 

тїсточка і дати до дуже легко 
горячої рури. На другий день 
подавати до чаю. 

-прєцлики ВАРЕНІ. 

Вимісити тїсто як на мака
ран з 1 ф. муки, дати одну
четверту ф. цукру і шкірку з 
цитрини. Виробити тоненький 

вал~чок, покраяти і робити 
мал1 прецлики. Кидати на га

рячу воду, а яю виплинуть на 

верх вибирати друшляковою 
ложкою, покласти уважно на 

с~то, поляти зимною водою, а 

вщтак дати. на бляху, посипа

ти маком або посїченими міr

далами, вложити до рури, а 

як прирумянять ся - то го

тові. 

ТїСТОЧЮ\ РОДЗИНКОВІ. 

Втерти нit густу масу ½ ф. 
~Укру і два _яйця, дати ½ ф. 
и~усканих t змелених міrда
JІtв, ½ ф. муки, ½фунта 
Родзинків. Вимішати виложи 
ти • ' на ст1льницю, посипати 

цукром, вивалкувати і викра
~вати викравачкою округлі 
~сточка, покласти на бляху і 

POf АЛЬНИІ{И ВАНІЛЕВІ. 

. Замісити тїсто з ½ ф. муки 
1 ½ ф. масла, додати 3 унц. 
вилусканих і змелених міrда

лів і 2 унц. цукру, покраяти на 
кавалки величини воріха, ви

тачати руками на палочки і 

згинати як роrальчики. Пекти 

дуже· легко і заки гарячі під
носити ножам, бо як на блясї 
остигнуть, то покришуть ся. 

~-о~ипати грубо цукром з ва
юл~зю. 

ПАЛАНИЧІ<И ІРЕЦЬКІ. 

Втерти на сметану ½ ф. ма
сла, дати ~ унц. цукру, ½ ф. 
муки, вим1шати разом, підси

пати мукою і вивалкувати. Ма

с~ маз бути зимна, бо інакше 
лшить ся. Витинати кільцем 
(формочкою), класти на бля
ху і пекти легко. Підносити 
гарячі, помастити мармолядо
ю, зложити по два і посипати 
цукром. 

ТІСТОЧІ<А І<РУХІ - ДО ЧАЮ 

Замісити гладке тїсто з 1 ф. 

• 
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муки, ½ ф. твердого сь~іжого 
масла, 6 унц. цукру, шюрю:1 з 

цитрини, 2 цїлих язць 1 _2 
жовтків тай поставити на шв 
години на зимнім місци. Ви
валкувати тоненько, витинати 

бJ1яшаним обручиком або ки
лишком, покласти на бляху, 
помастити яйцем, посипати 

посїченими грубо міrдалами і 
пекти в мірно огрітій печі. 

ТІСТОЧКА КРУХІ НА ІНШИЙ 
СПОСІБ. 

Втерти на сметану ½ ф. не
соленого масла, вбити 3-4 
жовтки, всипати ½ ф. цукру і 
утирати на пухку масу, дода

ти муки і виробити добре. 
Робити малі округлі тїсточка, 
помастити яйцем і пекти в га

рячій печі. 

ЧАЗВНИКИ. 

Втерти на пухку масу З унц. 

розтопленого масла, З у~ц. 
цукру з помаранчевою шюр~ 

кою і сок з одної помаранч~ 
але щоби не була гірка, 2 унц. 
вилусканих і змелених міrда

лів, З жовтки і одно цїле яйце. 
Виложити, на бляху, розпрова

дити ножам, посипати цукром 

і міrдалами і пекти легко. 
Краяти гарячі на рівні подо
вгасті кусники і гарячі вийма

ти, бо зимні кришать ся. 

ПАЛАНИЧКИ МЕТЕРНІХА. 

Втерти разом ½ ф. муки . 
5 унц. масла, дати соку 1 
шкірки з цитрини, 6 на твер:до 
зварених і перетерт~х кр1зь 
сито жовтків і одно ц1ле яице. 

Замісити тїсто, вивалкувати, 

покраяти на чотирогранні або 
округлі платочки, покласти на 

бляху, помастити яйцем і пек
ти в мірно гарячій печі. По 
упеченю помастити мармоля

дою, зложити по два до купи 

і посипати цукром з цитрино
вою шкіркою. 

ПАЛАНИЧl<И З РУМОМ. 

Розтерти на стільницї рука

ми ½ ф. масла і трету-четвер

ту ф. муки, дати 5 унц. цукру, 
шкірку і сок з половини по
маранчі, ложку руму і ложку 

сметанки. Замісити скоро, ви
валкувати покраяти на скісн! 
кавалки, покласти на бляху І 

пекти мірно. Гарячі посипа_ти 

цукром з помарачевою шюр

кою. 

ЦВІБАК ЦїСАРСЬКИИ. 

Покраяти в пасочки 2 унu. 
міrдалів і змішати з ложкою 

цукру, дати до ринки і ПР1!РУ; 
мянити. Утирати 5 ЖОВТКІВ 
5 унц. цу1<ру аж збілїз, дати 
шкірку з пів цитрини, всипати 
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і(дали, убити піну з 4 білків, 
осипати по троха 4 _7нц, му: 
!І, вложити ДО ДО~ГОІ 1 вузко1 
орми _вимащено~ топленим 

зелом 1 пекти в легко горя

ііt печі. Коли готовий вики
·тн зараз з форми, а на дру

інї день уживати. 

ТОРТ УКРАІНСЬКИИ. 

Взяти ½ ф. сьвіжого несо
леного масла, ½ ф. муки 
~ ф. цукру, ½ фунта 

м1rдалів не парених а з луш
пою витерти стиркою і змоло
ти на машинцї, сок і шкіру з 
цитрини і одно яйце. Замісити 
в зимнім місци, подїлити на 
три части, розпровадити но
жом на тортівницї і пекти лег
ко на румяно. Підважити но
жом і заки гарячий приложи
ти легко стільничку на торт і 
легко виложити, бо торт кру-

ЦВІБАК (;Т АРУХА. 

Втерти на густу масу 5 унц. 
укру і 4 жовтки. Коли добре 
ерта, дати шкірку з цитрини, 
унц. вилусканих, підсушених 

рурі і покраяних міrдалів, 2 
ц. турецьких воріхів, 2 унц. 

полоканих і висушених жов 
,х родзицків а 2 унц. чорних. 
се те дати до втертої маси, 
ити піну з 4 білків виміша-
і досипати по троха 5 унц. 

:ки, виложити до вимащеної 
Jя~и і пекти в легко гарячій 
еч~ або рурі. Гарячий вило
иrи з форми а як вистигне 
аяти. 

ЦВІБАІ{ ЛОМНИЦЬКИИ. 

~ерти на масу 5 унц масла, 
ц. цукру і 2 жовтки, дати ~t· витертих стиркою і зме

Іfr: І-І~ машинцї міrдалів, 
ь nzнy з полишених біл
QІ! • 

,,, 1\fнuати, виложити до ви 
"Іе/і •• 
8 °1 маслом форми і спек 
середно гарячій печі. 

хий то може поло-
мити ся. Так само пекти і ви
кладати всї три. Коли вистиг
нуть помастити морелевою 
мармолядою і полюкрувати. 

ТОРТ ПОМАДКОВИИ. 

Заварити на сироп 2 ф. цу
кру і 2 копики води, дати до 
него 1 ф. вилусканих і змеле
них міrдалів і варити, щоби 
було мірно густе. Подїлити 
масу на З части: до одної дати 
дві таблички втертої чоколя
ди, до другої кілька капель 
алькермесу, до третої сок з 
одної цитрини а до кождої до
сить ванїлевого запаху. Маси 
~иложити так: першу рожеву 
на оплатки і вигладити намо
ченим в зимній водї ножам, на 
неї дати чоколя.дову, а вкінф 

• 
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цитринову, обрівнати тай на 
другий день подавати. 

ТОРТ ПАСТОВИИ. 

Взяти 1 ф. муки, ½ ф. мас
ла, одну-четверту ф. цукру, 
сок і шкірку з цитрини. Масло 
втерти з цитриновим соком 

на сметану, вбити два сирі 
жовтки і дати 4 жовтки варе
ні і перетерті крізь сито, вси

пати муку і замісити тай по
ставити в зимнім місци, а як 
стужіз вивалкувати. Посипати 
мукою форму, викроїти ножом 

округлий торт і положити на 

дно форми а верх здіймити 
(бо по упеченю не дасть ся ви 

кинути і покришить ся), вста
вити в легко горячу піч, а як 
пожовкне зараз виняти і ще 
теплий піднести уважно но

жом і виложити на застелений 
папером кружок або на тор

товий блят. Вбити тверду пі
ну з 8 білків, домішати ½ ф. 
цукру і сок з цитрини, вимі
шати і того дня коли маз ся 

подавати виложити на торт, 

посипати грубо товченим цук

ром тай вставити ще до не ду

же горячої рури або печі, що

би маса зверха 'прирумянила 
ся, а в серединї щоби була бі

ла пінка. Коли задовго стоїть 
в печі або коли піч за горяча 
то осяде. 

ТОРТ КРУХИИ. 

Замісити одну-четверту ф 
муки з одною-четвер:гою ф 

масла, дати 2 унц. м1rдалів і 
2 унц. цукру і з тої маси пект~ 
торт. Пекти легко. Коли стиг. 
не переложити морелевоІ1) 

мармолядою або якою інщоІ1J 
квасковатою. На се дати так~ 
масу: втерти на масу одну-че. 

тверту ф. волоських воріхів . 
2 унц. вилусканих і змеленщ 
на машинї міrдалів, взяти тр~ 
ложки· зимної води дати 5 ло, 
жок цукру і цитринової шкір~ 

перестигнуть переJ1ожити тако 

JO масою: заварити сироп з ½ 
ф. цукру так, щоби показали 
ся бульочки, вляти ½ ф. скля
рованоrо ма~л~, дати ½ ~- ту
рецьки~ вор1хш трохи шдсу

wених 1 змелених на машинцї, 
8анїлїї і килишок доброго ру
му. Відставити від огню і ути
рати аж застигне відтак поста 
вити на зимнї нехай стужіз. 
Поперекладати торт а зверха 

полюкрувати помадковим люк 

ром і убрати смаженими в цу
крі овочами. 

ТОРТ ПОНЧЕВИИ. 

тай наложити на помащени! 

мармолядою торт, приложити 

другий і приложити кружком. 
щоби не повигинав ся. На 
другий день полюкрувати чо· 

колядовим люкром. Люкер ро· 

бить ся так: Заварити так що· 
би тягнуло ся табличку чоко

ляди, дві ложки горячої воде 
і ложку десерового масла, poJ 
терти щоби не було грудок 
горяче виляти на торт, розпро 
вадити ножом і убрати поло· 
винками зернят волоських во· 
ріхів. 

Вбити в високе горня чоти
ри цї:лі яйця і два жовтки, 
всипати ½ ф. цукру і вставити 
в лїтну воду тай бити дротя
ною тріпачкою на горячій кух
ни, а як зачне пінити ся тодї 
здіймити і бити дальше аж 
остигне. В зимне всипати одну 
четверту ф. бараболяної муки, 
дати одну-четверту ф. скляро
ваного .масла, виляти в макі
тру і утирати валком на масу. 
додати шкірки з одної цитри 
~и втертої на терцї, дві ложки 
доброго руму, вмішати, дати 

КОРОЛІ& до вимащеної форми і спекти 
/ 3 тої скількости) чотири тор
, И. Помастити rаляретою мо-

Замісити І ф. муки, ¼ ~ ::а також дати міrда~ової 
масла ½ ф. цукру, 5 унц, rJІf г11 :lі. Покласти один на дру
далової маси і два жовткf!, • Іі, скропити румом а на вер
тоrо спекти три торти. J{ofl 

ТОРТ ·З БІЛКИ 

СЬКОї. 

хний дати чоколядового люк
ру. 

ТОРТ РЕМБРАНДТА. 

Втерти, щоби згусло ½ ф. 
цукру, 6 жовтків і 2 цїлі яйця, 
дати ½ ф. міrдалів з лушпою 
витертих чисто і змелених, 6 
табличок розігрітої в рурі чо
коляди утерти разом, додати 

піну з полишених білків і до
сипати 3 унц. пересїяної бул
ки. Вимішати, дати до вимаще 
ної форми і пекти легко. По 
упечеию переложити зимний 

торт таким кремом: заварити 

на густий сироп одну-четверту 
ф. цукру, кварту води і три 
таблички розігрітої чоколяди, 
вби:и піну з чотирох білків, 
вим1шати з чоколядою і сиро

пом, виложити на торт і всу

нути в руру або піч щоби 

зробила ся круста (шкаралу
па). На другий ден1:1 подавати. 

ТОРТ ПОМАРАНЧЕВИй. 

Намочити на ніч в водї шкір 
ку з двох помаранч. На дру

гий день віділяти воду, валя
ти сьвіжою і поставити варити 
зміняючи воду кілька разів, 
поки не стратить гіркости. Ко

ли вже мягка витиснути з во

ди, дати до миски, всипати ½ 
Ф- цукру, ½ ф_ мелених міr
далів, сок з одної цитрини 
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одної помаранчі ( але щоби не 
було зернят, бо буде гірке). 
Утирати аж зробить ся густа 
маса (як би була за рідка то 
трохи підсмажити), а як про
холодне виложити на андрути, 

приложити другим і притисну

ти чим тяжким, щоби андрути 

не повигинали ся. 

ТОРТ БОJІГ АРСЬКИІіІ. 

Взяти ½ ф. цукру, 4 жов
тки, сак з двох помаранч і 
втерту шкірку з одної пома
ранчі. Все те утирати аж збі
лїз, досипати потрохи ½ ф. 
муки, дати піну в полишених 

білків і вимішати. Виложити 

до вимащенЬї форми і пекти 
легко. З тої скількости спекти 

три торти в однакових тортів
ницях. На другий день пере

ложити таким кремом: убити 
аж збілїз 4 цїлі яйця і одну
четверту ф. цукру, витиснути 

до сего крізь ситко три великі 
і не гіркі помаранчі, поставити 

на кухню і бити тріпачкою аж 

згусне. Відставити _і бити даль

ше аж прохолодне, всипати 5 
унц. вилусканих і змелених мії 
далів, 3 унц. сметанкового 

масла, втерти з кремом і пере

ложити торт. 

ТОРТ ЦИТРИНОВИІіІ. 

Утирати аж збілїз 4 жовтки 

і 2 цїлі яйця і ½ ф. цукру, ~; 
ти о~ну-четверту . ф. ~илус~ 
них 1 змелених ~11rдалщ Bl'e~ 

ту на терцї шюрку з одІ!( 
цитрини, досипати по трох11 
унц. бараболяної муки, да'!'и 
ну з полишених білків, вим·, 
шати і виложити до вима1щ 
ної форми. Спекти легко 

торти. По упеченю rіолюІ{р1 
вати таким люкром: обтерn 
кавалок цукру о цитрину 

втовчи в моздїрі, витисн 
крізь ситко сок з цитрини, д 

ти до него товчений цукор, д 
сипати в міру мілкого цукру 
терти на масу. Коли згусне п 
ставити з посудиною в котр 

терло ся в гарячу воду, щоб 

огріло ся. Відтак виложити 
торт, вигладити ножом і вст, 
вити до рури щоби обсохло 

ТОРТ КОЗАКА. 

Заварити на сироп 1 ф. Щ 
ру з копиком води, коли р 

блять ся бульки дати дві ло· 
ки меду і заварити разом 

сиропом. Пробувати так: да 
каплю сиропу до зимної вoft 
виняти і як дасть ся в пальu 
скрутити на кульку - то ~1 

роп готовий. Вбити густу n11 

з чотиро.х білків, додаватt~ n 
трохи до сиропу і виміІJ.Іа 
дати ½ ф. волоських мелеn~ 
воріхів, засмажити але вва~; 
ти, щоби маса не була pyrJ~· 
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цїлком біла. Положити 
31е • ( • ""У на якусь шдставку пр. 
~~ ) • • це зі збитого горнятка . 1 
,1.еН • б 

)І{е старанно м1шати, о ду-

~ скоро пригорю~. Пробува-
'ГаІ{ • взяти на юж - коли 

тн • . 
rримаз ся то вже вщставити. 

як прохолодне виложити на 

андрути, переложити другим а 

на се дати кружок, щоби не 
повигинало ся. 

ТОРТ КОШОВОГО. 

Втерти на сметану одну-че

тверту масла, дати 8 жовтків, 
додавати по трохи ½ ф. цукру 
і утирати пів годин. Всипати 
½ ф. муки ½ ф. міrда-

,1ів з лупою мелених, чотири 

таблички розмягченої в рурі 
чоколяди і розтерти з жовтка

ми, дати три ложки доброго 
руму і три ложки коняку і пі
У, вимішати виложити до ви

'~!ащеної тортівницї тай пекти 
середно. На другий день пере

ложити таким кремом: убити 
на крем дуже густу і зимну 

сметанку (так щоби ложка в 

НЇй могла стояти), додати три 
Таблички розігрітої чоколяди, 
цукру з ванїлїзю до смаку, ви
,1ожити на таріль і скоро пода 
Вати. З тої скількости маз бу-
111 два торти. 

ТОРТ ОРІХОВИИ. 

Утерти аж буде густа піна 

½ ф. масла, 4 жовтки і ½ фун 
та цукру, дати ½ ф. во
лоських мелених вор1хш, 2 
унц. бараболяної муки і піну з 

• полишених білків вимішати і 
виложити до вимащеної фор
ми. Пекти мірно. З тої скіль
кости маз бути два торти. На 
другий день переложити та

ким кремом: копик густої сме
тани вбити на крем, дати 3 унц 
цукру і 4 унц. мелених воло

ських воріхів, вимішати і пере 
ложити торт. Дати досить ва

нїлїї. 

ТОРТ КАШТ АНОВИІіІ. 

Утирати пів години аж збі
лїз 8 ЦЇЛИХ Я3ЦЬ і 1/z ф. цукру, 
дати ½ ф. вилусканих мелених 
міrдалів, вимішати і виложити 
до вимащеної форми. Спекти 
два торти. Коли простигнуть 

помастити винничковою (по
річковою) або малиновою rа

ляретою, а на се дати таку ма

су: наляти зимною водою ½ 
ф. каштанів а як заварять ся 

виймати по одному, оббирати 
з лупи ( бо як застигнуть то не 
дадуть ся оббирати). Завари
ти сироп з ½ ф. цукру і кіль
кох ложок води, дати до сего 

каштани і засмажити, а як би 
були кавалки то перефасувати 
крізь друшляк. Тую масу нало 

жити на торт, переложити 

другим і подати до столу. 

• 
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ТОРТ ХШБОВИй. 

Взяти 5 жовтків, ½ ф. цук
ру і 2 унц втертої на терцї чо
коляди і утирати аж згусне. 
Всипати чотири ложки сушено 
го пересїяного разового хлїба 
дати 1 унц. мелених волоських 
оріхів, піну з полишених біл
ків, вимішати і виложити до 
вимащеної форми. Пекти лег
ко. Холодний полюкрувати чо 
колядовим люкром. 

ТОРТ ТРОЯКИй. 

Взяти ½ ф. цукру ло*І< 
сьвіжого масла; два яйця / 

' 72 ф. витертих ~а су~о і змеле1-111~ 
з лушпою м~rдал1в, заміси1~ 
вивалкувати 1 виложити на 811. 
стелену помащеним папера&~ 
бляху. Пекти легко. 

2) Друга половина: 
Втерти на густий люкер два 

білки, сок з одної цитрини і 
2 ф. цукру, додати ½ фу1-11а 
вилусканих змелених міrда. 

лів, вимішати і виложити в 
форму вистелену білим папе
ром. Пекти легко. Коли пере
стигне, виложити на стільни
цю, папір відкинути відвогчив 
ши його водою. 
На перший торт дати такий 

крем: заварити пів склянки ма 
линового соку, вбити на густу 
піну два білки і виляти в кипя 
чий сок тай бити· (на краю 
кухнї) дротяною тріпачкою 
аж остигне. Коли би піна була 
за рідка а сок осїдав на споді 
то виложити на волосяне сито 
а як сок стече, дати піну на 
торт, переложити другим і по· 

люкрувати цитриновим соком. 

ТОРТ 3 ЯБЛОК. 

Втерти на густий люкер ½ 
ф. цукру і З білки, дати ½ ф. 
вилускаJІих міrдалів покрая

них в тоненькі пасочки, вимі
шати і подїлити масу на три 
части; одну полишити білу до 

другої дати алькермесу, а до 
третої дві таблички чоколяди 
втертої на терцї. Виложити 
форму оплатками і спекти 
кождий кружок окремо. Пекти 
легко. По упеченю виложити 
на тортовий блят, помастити 
морелевою мармолядою або 

якою квасною rаляретою, по
класти упечені торти один на 
другий а верхнїй полюкрувати 
чоколядою. 

ТОРТ МАКАРАНИКОВИй. 

1) Перша чорна половина, 
що маз іти на спід: 

Обібрати з лупини винні я· 
блока і втерти на терці, датfІ 
2 ф. rрисїкового цукру (на 2 
ф. тертих яблок) і смажити а)!( 
зробить ся густа маса ( а вва· 
жати, щоби не припалило ся), 
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~,т!JСІ:fУТИ _соку з бцитбрини . а 
ернята ВІДКИНУТИ, о уде Гlр 

\ий, дати ½ фун!а в~луска-
J,fх і змелених м1rдал1в вис-

н . 
~8)КИТИ 1 виложити на торто-
ий блят. Вложити до теплої 8 ури, щоби обсох а на други~ 

{ень перел~ж~ти на шшткии 
полумисок 1 вщсушити З дру
гої сторони. Можна полюкру
вати білим люкром. 

ТОРТ З ЯБЛОК - НА ІНШИй 
СПОСІБ. 

Втерти аж збілїз ½ ф. цу
кру і 8 жовтків, дати ½ ф. ви
.1усканих мелених міrдалів, в

терти на терцї 12 винних яблок, 
дати до втертих жовтків і до 

дати 2 унц. пересїяної булки і 
З ложки доброго руму і піну з 
полишених білків, вимішати ви 
,1ожити до двох однакових 
форм і пекти середно. По упе 
ченю, коли остигнуть помасти 
ти мармолядою і зложити один 
на другий тай полюкрувати ци 
триновим люкром: сок з цит
Рини і тілько цукру, щоби бу
•
1? густе втерти аж збілїз а то 
дt виложити на торт. 

іорт з ТУРЕЦЬКИХ ОРІХІВ. 

. Втерти аж збілїз ½ ф. цукру 
1 
6 Жовтків. Поставити на кух

:ІО 9 ринцї ½ ф. турецьких ви 
УЩених оріхів і прирумянити 

J1\.) • J-'Ht:d.lu'-i.a !)kln!,v.iv. 1 ~,;~tl J:iH· 

терти стиркою, щоЬи стерти 

оµунатну шюрку 1 змолоти таи 
дс1ти до жовтюв: ,Цодати три 

JЮЖКИ перес1яно1 оулки, ЬlЛКИ 

уоип на шну 1 ВИJЮЖИТИ до ви 
мащено~ срuрми. 11екти в м1р

но горяч1и печ1, а як перестиг 

не ПОJІЮкрувати помадковим 

J1юкром. 

'------· ТОРТ МАКОВИИ. 

Втерти на. біJ1у густу масу 4 
ЖОВТКИ, 4 цілі ЯЙЦЯ ' ½ ф. цу
кру, 4 унц. міrдалів з лупою 
витерти і змолоти на машинц1, 
дати шкірку з одноі цитрини 
і 4 унц. м,щ спареного, вису
шеного і утовченого в моздіри 
до втертих жовтків і запаху 

крім цитрини до вподоби, вимі 
шати дати до вимащено1 несо

леним маслом форми і пекти 

в гарячій печі бо в холодній 
зробить ся закалець. До маси 
можна дати 4 таблички чоко
ляди, що дуже підносить смак 

торта. Поляти горяч.І;Ій торт 
ск,лицею (І'лязурою): втерти 3. 
ЛОЖІ<И цукру З ЛОЖКОЮ КИПЯ

ЧОЇ води, дати дві ложки руму 
і розпровадити на торт. 

ТОРТИК КАРЛЬСБАД
СЬКИИ. 

Втерти на білу масу 6 жовт
ків і 6 ложок цукру, всипати 
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4 ложки муки і посипати тро 
ха і додавати по ложцї убитої 
піни з по.лишених білків. З тої 
маси спекти мірно НЗJ вимаще
них формах три однакові тор

тики. По упеченю переложити 

холодний торт кремом: розби

ти колотушкою 3 жовтки, 4. 
ложки сметанки і 2 ложки цу
кру і ванїлїї тай поставити на 

кухню з горнятем в ринку з го 

рячою водою і убивати аж 

крем згусне. Вимішати з кре
мом 3 таблички тертої на тер
цї чоколяди і 4 унц масла, а як 
застигне наложити на торт і 

поставити в холоднім місци. 
На другий день подавати. 

ТОРТ ФАСОЛЕВИй. 

Зварити (не додаючи соли) 
1. ф. сухої фасолї - яська, ко 
ли змякне відділяти воду а фа 
солю заки гаряча перефасува 

ти крізь дротяне сито (бо зим 
ну тяжко перетерти). Втерти 
на білу масу 6 жовтків і ½ ф. 
цукру, дати досить ванїлїї, пе

рефасовану фасолю, піну з по

лишених білків, вимішати, по
дїлити на два торти і спекти 
середно. По упеченю холод

ний переложити морелевою 

мармолядою або міrдаловою 
масою і полюкрувати чоколя

довим люкром. 

ТОРТ ПЕРЕКЛАДЛlі1-t~ 
КАВОЮ. 

Втерти на білу масу 6 )!( 

ків і ½ ф. цукру доміща111° 
ф. вилусканих і змелених м1 . . .. І 
л~в, дв~ ложки перес1яної б 

ки, піну ~ полишених бі~t 
вимішати виложити до вима 
ної форми і пекти легко. 
торт остигне наложити та 

маси: втерти на піну ½ ф. 
серового масла, чотири жо 

ки і чотири ложки цукру,) 
ти аж збілїз, вляти килиш 
міцної кави поставити на ку 
і бити на крем. Коли згусне 
ставити і бити ще аж ости 
Холодний крем дати до ма 
додати ванїлїї, вимішати і 

ложити на упечений а зимн 

торт. Розпровадити ножом 
на верх покласти знов та 

торт: вбити на густу піну 
білків, домішати 6 унц. цук 
6 унц вилусканих і змелеllі 

міrдалів, ложку бараболя~ 
муки, вимішати і виложити 
тої самої форми (що в нїй 
ся попередний торт, щоби~ 
ти були однакової величи 
вимащеної і виложеної ла 
ром. Пекти дуже легко, по 1 

ченю відкинути папір і зим~ 
торт покласти на кавову ~18' 

притиснути легко рукою 1. , 
нести в сухе і холодне r,1tC

Ha другий день уживати. 
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ТОРТ ПРОВАНСЬКИЙ. ТОРТ БОГДАНА. 

Вбити на тверду піну 6 біл
ків, утерти з ½ ф. цукру на гу 
стий люкер, всипати ½ ф. ви
лусканих і змелених міrдалів, 
б ложок пересїяної булки, ви
мішати і виложити на блят тор 
rівницї витертий товстим папе 

ром. Пекти дуже легко. З тої 
маси маз бути два торти. За
раз по упеченю підважити но

жом і виложити на тортовий 
блят (бо як винимати коли 

вже застиг - то покришить 

ся). На другий день переложи 

ти"такою масою: заварити міц
ної кави (без цикориї) і вляти 
до чотирох жовтків убитих з 
4 добрими ложками цукру і 
бити тріпачкою на кухнї аж згу 
сне. Вважати, щоби не перева 

рило ся, бо зробить ся крупни 

сте. Дати ½ ф. сьвіжого несо
леного масла і убивати аж ма
сло розпустить ся. Поставити 
в зимнім місци а як на пів за
стигне наложити на торт, пере 

ложити другим і винести на 

зимне місце. М~жна також пе 

рекладати чоколядою: втерти 

масло на піну, дати чотири та

блички розігрітої чоколяди і 
4 унц. вилусканих міrдалів під 
душених в рурі і посїчених дрі 
бненько і 4 унц. цукру, втерти 
разом і поступати дальше як 

висше сказано. 

Взяти 6 язць і тілько масла 
кілько заважать яйця. Масло 
втерти на піну, вбити жовтки 
по одному, досипати цукру і 
муки і так терти годину. Дати 
одну табличку чоколяди тертої 
на терцї, вимішати додати пі
ну з білків виложити до фор
ми і спекти в мірно гарячій пе 
чі. З тої скількости спекти два 

торти. На другий день перело 

жити мармолядою і полюкру

вати таким чоколядовим лю

кром: Засмажити дві таблички 
чоколяди з двома ложками цу 

кру і ложкою горячої води. 

Пробувати - коли капля пу

щена на ніж зараз застигне, то 

виляти на торт, вигладити но

жом і подати. 

ТОРТ З ГРЕЧАНОЇ МУКИ. 

Втерти на сметану ½ ф. сьві 
жого масла і ½ ф. цукру, вби
вати по одному чотири цїлі 

яйця і утирати аж разом полу 

чить ся. Досипати по ложцї 6 
унц. гречаної муки, 4 унц. зме-
лених з лушпою міrдалів, ванї 
лїї 1 ложочку, вимішати з дво 
ма втертими табличками чако 

ляди, дати до вимащеної фор
ми, виляти масу і пекти в сере 

дно гарячій печі. Полюкрува
ти чоко.лядовим люкром. Мож

на перед люкрованзм перекро 

• 
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їти , торт на пів і переложити 
квасковатою мармолядою. 

ТОРТ ОДАРКИ. 

' Втерти на білу густу масу 

чотири жовтки і 5 унц. цукру, 
дати соку і шкірки з ,одної ци 
трини, 4 унц. кукурудзяної___му
ки і піну з полишених білків, 
вимішати легко і дати до ви

мащеної форми і пекти в лег-

ко гарячій печі. Як остигне пе 
ретятй торт на половину, нало 

жити мармоляди, розпровади 

ти ножам і поляти склицею 

(їлязурою). 

ТОРТ ДАКТИЛЕВИй. 

Утирати через пів години на 
густу масу б цїлих язць і ½ ф. 
цукру, дати ½ ф. вилусканих 

і змелених міїдалів і'½ ф. дак 
тилїв покраяних на здовж. Ви
мастити легко форму, вистели 
ти оплатками, виложити масу 

і пекти легко. На другий день. 

ТОРТИК З СУХИХ СЛИВОК. 

Заварити на густий сироп ½ 
ф. цукру з пів склянкою води, 
спарити гарячою водою 3 унц. 
сухих сливок викинути зерня

та і ПОІ<раяти в пасочки. Дода 
ти до сиропу і засмажити, а 

як вже добре згусне, додати 1. 
унц вилусканих і змелених мії 

далів, цитринової шкірки і со
ку з половини цитрини, засма

жити а, вважати, щоби не при
горіло. Коли вже маса так гу

ста, що від ринки відстаз то 
відставити а як прохолодне ви 

ложити на андрути на то покла 

сти;другий і притиснути легко, 

щоби андрути не повигинали 

ся. Можна також робити з су
хих морелїв, а тодї не даз ся 
цитрини. 

СКЛИЦЯ ЦИТРИНОВА БІЛА. 

Вбити один білок всипати 

мілкого цукру аж буде густа 
маса, вляти ложку цитриново

го соку і утирати аж маса під

росте і буде снїжно біла. Ви
ложити на торт, розпровадити 

ножом і вставити в теплу ру

ру а як засохне виняти. 

СКЛИЦЯ СНїЖНА. 

Вбити два білки на легку 
( не дуже тверду) піну, роз
провадити ножом на торт по· 

сипати товченим цукром. У· 
мочити пензель в зимній водї, 
легко стріпати і потягнути по 
цукрі, коли цукор розпустить 
ся всунути в негарячу руру а 

коли зарумянить ся і попука3, 

то вже готова. 

ПОМАДКА ОВОЧЕВА. 

Поляти ½ ф. цукру пів 
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склянкою єоку яким хто хоче 

і поставити, щоби цукор роз-
пустив ся. Потім утирати аж 

збілїз, огріти легко, але не 
варити, бо ,будуть снувати ся 
нитки і помадка не дасть ся 
зробити. Виложити на торт, 
розпровадити ножам, постави 

ти в сухім і теплім місци (пр. 
на печі), щоби висохли. 

ПОМАДКА КАВОВА. 

Заварити аж покажуть ся 
бульки одну-четверту ф. цук

ру з ½ копика води, коли си
роп добре липне 1 в пальцях 
всипати чотири ложки мілкого 

цукру дати чотири ложки міц

ної вареної кави (без цико
риї), утерти горячий і виляти 
на торт. 

ПОМАДКА ЧОКОЛЯДОВА. 

Втерти на гладку масу ½ ф. 
цукру з 2-3 ложками горячої 
води і 3 унц. чоколяди роз
м:ягченої в рурі. Виляти на 
торт і поставити в теплу ру
РУ, щоби обсохло. 

fІОМАДКА ЧОКОЛЯДОВА НА 
ІНШИй СПОСІБ. 

Варити аж будуть снувати 

ся нитки 3 унц. цукру і ½ ко
пика води, дати 3 унц. розмяг
ченої в рурі чоколяди і десеро 
вого масла на конець ножа, 

засмажити - пробувати - ко 

ли капля пущена на ніж стане 

а не розпливаз ся, то зараз ви

ложити на торт, вигладити но

жом і помадка скоро висохне. 

ПОМАДКА ЦИТРИНОВА. 

Взяти 5 унц. мілкого цукру, 
ложку горячої води, втиснути 

соку з пів цитрини дати цитри 
нової шкірки і утирати аж збі
лїз. Виложити на торт і обсу
шити. 

ЛЮКЕР ПОНЧЕВИй. 

Взяти ½ ф. цукру і 1 копик 
води, коли цукор розпустить 

я, посунути на кухню нехай 

варить ся, щоби нитки снува

ли ся_. Пробувати так: взяти 
на ложку сиропу, виливати з 

ложки і дмухати. Коли нитки 
будуть тягнути ся то вже го
товий. Дати соку з пів цитри
ни і шкірку і гаряче утирати 
аж прохолодне. Тодї виложи
ти на торт. 



МОРОЖЕНЕ. 

(А й СК РІМ). 

ЯК РОБИТИ МОРОЖЕНЕ. 

Морожене можна робити 
самому в дома в специяльній 

до того пушцї (машинцї 

айскрім машін). Масу на мо
рожене даз ся зимною до су

хої пушки, прикрити накрив

кою вставити в шафлик, обло

жити дрібно потовченим ле

дом і солию повний шафлик і 
крутити без перерви чверть го 

дини. Випустити воду зі стоп
леного леду здіймити обереж
но покришку вважаючи, щоби 
не впала сіль до середини, об

скробати з боків замерзлу ма
су новою деревляною ложкою, 

вимішати, накрити і знов кру
ппи пів години. Коли вже 
тяжко обертаз ся то постави

ти в холоднім місци, обложи

ти добре ледом і посипати со

лию і прикрити мокрою стир
кою. Соли при робленю моро
женого давати досить, бо від 
сего залежить дуже їх добро

та. І так на квартову пушку 

мороженого треба дати 2 ф. 
соли. Готове морожене маз 

ще постояти годину заки йо
го подасть ся. Коли морожене 
подазть ся з форми, то треба 
пушку виняти обтерти до су
ха умочити в гарячу воду, 

приложити до пушки полуми

сок і виложити морожене тай 
зараз подавати. Треба вважа
ти на відповідну скількість 
цукру, бо як дасть я за бага
то то морожене не замерзне, а 

як за мало то буде тверде і 
несмачне. 

МОРОЖЕНЕ СМЕТАНКОВЕ, 

Розбити аж запінить ся 
кварту рідкої сметанки ½ ф. 
цукру і 5 цїлих язць, дати 1. 
ложочку ванїлїї, поставити на 
кухню і бити колотушкою аж 

зачне ,гуснути. Потім відстави· 

ти і колотити аж остигне і пе· 
рефасувати крізь волосяне си· 

то. Вляти зимну масу до сухої 
пушки і крутити чверть годи· 

ни в ледї як то вже сказано. 

Обгорнути ложкою, коли зач· 
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с-rигнути замішати, покру
~е » J,Це пів години, обсипати 
,JІТ »ю, обложити ледом, обік
,ол,.,, мокрою стиркою цїлий 
1J! " • 
афлИК враз з пушкою 1 не-
~й постоять годину заки ви-
~асть СЯ. 

,\\ОРОЖЕНЕ ЧОІ<ОЛЯДОВЕ. 

розбити одну-четверту ф. тер 
тої на терцї чоколяди, 2 копи.-
ки легкої сметанки і 5 язць, 
110ставити на кухнї і колотити 
колотушкою аж згусне. Віди
ставити і далї колотити аж 
остигне, тодї вляти до пушки 

а дальше поступати як висше 

сказано. 

МОРОЖЕНЕ КАВОВЕ. 

Змолоти 2 унц. сьвіжої па
,1еної кави і запарити так, що

би був 1 копик. Вбити 6 жов
тків, дати ½ ф. цукру зміша
ти з пів квартою • сметанки. 
Поставити на кухню колотити 
колотушкою аж згусне, відста 
вити і далї колотити аж ости

гне. Вляти в пушку і поступа

ти як вже сказано. 

МОРОЖЕНЕ КАШТАНОВЕ. 

~ідпарити ½ ф. каштанів і 
0б1брати з чорної лупи. Зава
jІ1ти на сироп ½ ф. цукру з 

копиком води, вложити 

каштани і варити, щоби зро-
. била ся одностайна маса. Пе
рефасувати крізь сито або 
друшляк, дати дві ложки цук

ру і 2 копюш сирої густої сме 
танки, вимішати дати до пуш

ки і заморозити. 

МОРОЖЕНЕ Mlf ДАЛОВЕ. 

Вилускати одну-четверту ф. 
міrдалів, між тим кілька гір
ких для запаху і змолоти на 
машинцї. Заварити пів кварти 
сметанки і в гарячу вкинути 

міrдали, прикрити і нехай так 
стоїть дві годинї. Потім витис 
нути крізь сервету 6 язць, вби
ти з міrдалами, дати одну-че-. 

тверту ф. цукру, поставити на 

кухню і колотити а як згусне 

відставити і бити дальше аж 

охолодне. В зимне вляти 1 ко
пик сирої сметанки, вимішати 
і застудити. 
Таксамо робить ся мороже

не з двояких оріхів. Вибрати 
сьв1ж1 оріхи, намочити 

на: ніч в зимній водї, обібрати 
з лупки (шкірки), щоби не 
були терпкі і робити так як 

міrдалові а для запаху дати 

ванїлїї. 

МОРОЖЕНЕ СМЕТАНКОВЕ 
БІЛЕ. 

Заварити: кварту не дуже гус 

тої сметанки і в гарячу всипа-

• 
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ти_ одну-четверту ф. сьвіжо па 

леної горячої ще кави тай при 
крити нехай натягне. Коли ос

тигне розбити добре аж збіJІЇ

ють 5 цїлих язць і ½ ф. цукру 
перецїдити сметанку до жов
тків, поставити на КУ.ХНЮ і 1{O

лотити колотушкою, аж згус

не. Потім перестудити і замо
розити. 

МОРОЖЕНЕ ЦИТРИНОВЕ. 

Розбити аж запінить ся 
кварту рідкої сметанки або до
брого молокаа з 5 цїлими яй
цями, поставити на кухню і ко 

лотити колотушкою аж згус

не. Відставити і бити ще аж 
остигне. Зробити лїмоняду 1 
ф. цукру, наляти цукор двома 
копиками зимної води і не мі
шати аж розпустить ся. Потім 

втиснути сак з двох цитрин, 

дати шкірки з одної цитрини, 
вимішати, перецїдити виляти 
до цїлком остуджених жовтків 
і заморозити в машинцї. 

МОРОЖЕНЕ З ЯБЛОК. 
Втерти на терцї винковатих 

яблок доброї сорти. Заварити 

сироп, з .. ~ ф. цукру і пів І<вар. 
ти зимо1 води, вщшумуватl! 

1 
заварити аж покажуть ся буJ\ь 

ки. Вложити яблока. дати 3 __ 4 
ложки морелевої мармол51ц~ 
витиснути крізь_ ситк~ не гір. 
ку цитрину, вим1шати 1 зи~11е 
дати до пушки тай замороз11 . 

ти. Мармоляди з яблок маз бу 
ти три копики. 

МОРОЖЕНЕ ВИННИЧКОВЕ 
(ПОРІЧКОВЕ). 

Заварити сироп з ½ ф. цук-
ру і пів кварти води аж по
кажуть ся бульки. Відшумува

ти і ОСТУДИТИ, ВИТИСНУТИ 2 КО· 
пики соку з винничок, виміша

ти з зимним сиропом і заморо 

зити як звичайно. 

МОРОЖЕНЕ ПОМАРАНЧЕВЕ. 

Обтерти ½ ф. цукру о шкі
рку з двох помаранч, наляти 2 
копики зимної води і завари· 

ти, щоби бульки показували 

ся. Вишумувати, витиснути 
крізь ситко сак з 6 помаранч і 
одної цитрини, вимішати датн 

зимне до пушки і заморозит!f. 

К А В А, Ч А й, Ч О К О Л Я

Д А, Л ї М О Н Я Д А. 

КАВА. 

Каву треба палити Е міру, 
е,0 як перепалена то буд•~ чор-
11н і розітре ся на пор')Х, як 

недопалена то твердз. і не 
дасть ся на млинку амолоти. 

Каву палити поки не зачне 

тріскати і дим виходити, по

трясати, щоби однаково пали

.,а ся і зглядати чи вже готова 

- коли вже дістала брунатну 
краску, то висипати на таріль 
і мішати, щоби набрала полис 
ку. Як прохолоне з·сипати до 

пушки і добре замкнути, щоби 
не стратила запаху. 

Змолоти кілько потрібно 
ПаJІеної кави, всипати до пор

ЦеJ1янової машинки, прит,)вчи 

1еrко товчком (від машинки), 
поставити на спідну часть ма

І!ІІІнки і заливати по трохи ки 
nячою водою тай ждати аж 
Вс51 вода скапаз і так поступа
Тlf поки не буде потрібної 
СІ(ількости. Машинку з запаре
~010 кавою вставити до ринки 
3 rорячою водою то і кава бу
~е гаряча і машинка не попу-

каз. 

ЧОРНА КАВА. 

Запарити міцної кави без 
цикориї і подавати в малень

ких філїжаночках. Кава повин 
на бути найлїпшої сорти. 

ЧАй. 

Дати до чайника ложочку 

чаю, вляти трохи лїтної води 
і переполокати в чайнику. Во
ду сцїдити і запарити кипячо

ю з самовара тай полишити 

лишень на 5 хвиль, бо як пере
тягне то буде терпка. Налива

ти дуже ясну до специяльних 

філїжанок або склянок, коли 
за багато наллз ся то маз не

призмний смак До чаю подаз 

ся зимну сметанку, цитрину 

сполокану і витерту стиркою 
тай покраяну на тоненькі та

рельцї (пластинки). До цитри

ни подаз ся малі деревляні або 
рогові вилочки. 

• 
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ЧОКОЛЯДА І КАКАО . .. 

На три склянки сьвіжого 
молока взяти три таблички чо 

колsщи втертої на терцї. Вси

пати до молока, розбити коло 

тушкою поставити на кухню і 

убивати аж заварить ся. Наля
ти в філіжанки, вбити на піну 
сирої сметанки, наложити на 
верх і видати. Окремо в цукор 
ничцї подаз ся· цукор. Деколи 
подають чоколяду цїлком без 
цукру. Хто хоче може убити 
на одну філїжанку чоколяди 
?дин жовток з ложкою цукру 

і заляти гарячою чоколядою. 

Так також варить ся і какао. 
На філїжанку молока дати ло
жочку какао і цукру після сма 

ку, розбити колотушкою і за-

варити вважаючи, щ0611 
пригоріло. 

ЛїМОНЯДА. 

Обібрати цитриuу зі J.Uк· 
• ' і витиснути сок крізь си 

На кварту зимної води 83
1я 

3-4 цитри~и, ½ _ф. цукру, .t 
ти до води і не мішати аж 

с, 

розпустить ся, вляти сок 3 . ц; 
трини, вимішати деревлян~ 

ложкою і подати зимну. т 
робить ся також з помараw 
але до соку __ треба до~ати тр 
шки втерто~ на терці шкір. 

( але не за бога то бо буде гі 
ка). Можна також додати б 
лого вина: поставити фляш~ 

вина на зимнім місци і подав: 
ти в склянках. 

К О Н Ф І Т У Р И. 

(П Р Е З Е Р В О В А Н З 

ОВОЧ І В). 

ЗАГАЛЬНІ УВАГИ ДО СМА

ЖЕНЯ КОНФІТУР. 

До докладного смаженя кон 
фітур треба мати мосяжну по

судину, в серединї не побілю

вану, бо лише в/ такій овочі не 
змінюють ся питомої собі 
краски. Отже найлїпше ужива

ти нової мосяжної мидницї, 
призначеної виключно до сма

женя конфітур. Чим ширша 
тим лїпше, бо овочі маючи 
свобідне місце лїпше висма
жуть ся, а кожда ягода нена

тискана верхньою верствою 

лїпше натягаз сиропу. Най
лїпші конфітури, коли їх сма-
жеть ся нараз 1 до· 3 фунтів о
вочів, на три фунти овоча бе
ре ся шість фунтів цукру. На

чинз в якім смажить ся овочі 
повинно мати вухо, але най
вигіднїйше здіймати з огня го 
ряче начинз при помочи гру

бого полотна двома руками. 
Всмажені конфітури треба· сей 
час виляти на салятирку. Мо-

жна уживати до смаженя ріж
ного цукру лише не т. зв. муч

ки, бо тодї осїдаз ся пісок. 
До черниць, мармоляд і т. п. 
можна вживати мучки. Голов
ним услівзм що до робленя 
сиропу з цукор; порубаний у 
великі куснї мачати в водї 
стільки кілько сам в себе натяг 
не води, або на фунт цукру 

наляти звичайну склянку води 

Дуже важним з шумованз, яке 

робить ся підчас смаженя два 

рази: раз шумуз ся сам сироп, 

доки не зробить ся чистий, а 

в друге коли вже вкине ся ово 

чі. Від старанного шумованя 
залежить дуже тривалість кон 
фітури. Сироп можна шумува
ти великою ложкою до сього 

призначеною (шумовницею), 

але з овочем треба поступати 
осторожно, щоби його· не, поп
сувати і найлїпше збирати шу
мовинз сподом срібної ложки. 

• 



Нїяких конфітур не вільно під
час смаженя мішати ложкою, 

а тільки зчаста потрясати на

чинзм, щоби рівно варили ся. 

Чим делїкатнїйший овоч, тим 

вільн1йшого потребуз ногню. 
Взагалї не смажити анї на над
то сильнім анї надто слабім 
огни найлїпше· зразу завари-' . 
ти на сильнім, а пот1м досма-

жити на дуже вільнім. Найг~р
нїйші конфітури, коли не вщ

разу досмажені, але коли на 
другий день ще раз .пересма

жити. Конфітури не в1льно ви

кладати до слоїків горяч·:.,,:и, 
мусять насамперед цїлком пе
рестигнути. 

АГРЕСТ (ВЕПРИНИ). 

Аrрест смажить ся між 10 а 15 
червня, коли ще цїлком зеле
ний. Уживазть ся rатунку по

довгастого, цїлком гладкого, 
волохатий нездалий. Вибрав
ши добре зернята (розтиназть 

ся аrрест з боку здовж т~. ви
довбузть ся зернята подвшно

ю шпилькою) уложити аrрест 

у мідянім або глинянім ( але 
поливанім горшку переклада

ючи його вишневим, винничко 

вим і виноградним листзм). Се 
наляти добрим спіртом (але та 
кої проби, щоби ,вже не мав 
прикрого запаху, звичайно бе-

ре ся спірт 12-тої проби) об.11j. 
пити гарнець тїстом і вставІіт11 
до печі по хлїбі на 12 rоди11 

•• u .. • 

або під бляху анrлшсько1 1<ух. 
нї, зараз по вигашеню вогн10. 
По тім протязі часу винят11 
його на салятирку, ,виполо1<а. 

ти кільканацять разів У зимній 
водї, щоби стратив запах спір 
ту, вибрати на сервету, то в 

неї всякне решта води. Взят11 
на 1 фунт arpecy два фунт11 

цукру, зробити сироп, мачаю
чи цукор у водї, вишумувати, 
перехолодити і цїлком; лїтним 
наляти аrрест. На другий день 

зляти сироп пересмажити йо

го і трохи теплим заляти аr

рест. Так повторяти через чо

тири дни, наливаючи що дня 

теплїйшим сиропом. Четверто· 
го дня разом із аrресом засма 
жити т. зн. вставити сироп на 

вільний огонь і як пічне вари· 
ти ся, вкинути аrрест, а коли 

раз засмажить ся, зараз зняти 

з огню, бо як сма.жити дов~е 
то ствердне. Для смаку послІД· 

нього дня перед смажензм М· 
ресту вкинути до сиропу при: 
горщу сьвіжого аrресту, ВІ! 
браного лише зі зернят, зава· 
рити потім вибрати його I а 

' ~ 
вкинути приготовлений arpe я· 
По всмаженю виляти на сал ~ 
тирку щоби так остиг, бо я0 , . . r 
ягода не з , одна на другн1 )І 

добре випевнюзть ся сироJІО , 
і набираз первісного вигля,11.У 

-119-

АНАНАС. (ПАИН-ЕПЕЛ). 

Обібраний , ананас покраяти 
в пластинки, на фунт ананаса 
взяти 2½ фунта цукру, зроби
ти сироп з половини та прохо 

.1одженим поляти ананас. Дру

гого дня віділяти сироп, дода
ти решту цукру, заварити і 

трохи теплим заляти. Третого 

гарбуза та смажити шумуючи 
ложкою, аж гарбуз зробить ся 

ясний, а сироп досить густий. 
Для запаху вкинути до смаже
ня кусень ананаса тоненько 
покраяного як макаран. Зви
чайно береть ся на три фунти 
гарбуза малий ананас, можна 
його також пересипати . цук
ром. Коли нема ананаса, мож
на вкинути на фунт гарбуза 
пів лїсочки ванїлїї покраяної в 
кавалки або трохи,цитринової 
шкірки отертої о цукор. 

і четвертого дня повторити 

ще відливанз та ,пересмажува
нз цїлком таксамо, але не до
давати цукру, вважаючи, що

би сироп був досить густий. 
Поливати щораз rорячійшим, 
а четвертого дня вкинути ана

нас до сиропу і з пять хвиль 

держати його на дуже вільнім 
огни. 

ГАРБУЗ. 

Викроївши середину гарбу
за, обібрати зі зеленої шкірки, 
т •. з. бере ся тільки мясо, що 
М~стить ся між сочистою части 

11
10 гарбуза а зеленою шкірою. 
» окраяти в подовгасті кусні, 
аляти водою та варити доки 

»е • ' 
~ 3Мякне. так, що перейде со-
;~мка. Тоді відцїдити воду та 
~о !.Uити в спокою аж перехо-
дне. Ще як гарбуз сирий tpe5 • 

s311т а Иоrо зважити: а 1 фунт 
р011 ~ цукру 2 ф. зробити си
//,У'J!{1з двох склянок води не 
ь11'І'Іf е густий, вкинути гарбуз, 

с»ути дві цитрині на І ф. 

ЧЕРНИЦІ (АФИНИ). 

На фунт чисто вибраних 
черниць бере ся фунт .цукру і 
пів склянки води. Зробивши з 
того густий -сироп вкинути 
черницї, смажити 15 хвиль зра 
•зу на.:, 11олуміни, а відтак на 
вільнім огни, вишумувати та 
виляти на салятирку для пе
рехолодженя. Такі конфітури 
дуже добрі до лзrумін або до 
тїст.' 

БРЕСКИЩ (ПІЧИС). 

Взяти недостиглі брескині, 
обібрати сцизориком зі шкір
ки, густо понаколювати дере
вляною шпичкою, наляти зим
ною водою, заварити LHa ціл
ко!',{ вільнім огни дуже осто
рожно, щоби брескині не по
пукали. Потім зіляти та наля-

• 
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ти зимоню водою. •На другий 
день вибрати друшляковою 

ложкою з води, наляти лег

ким сиропом нехай так стоять 

до другого дня. По 24 годинах 
з~яти той сироп, зробити 
звичайного сиропу беручи на 

фунт відважених передтим 

брескинь 2 ф. цукру та • склян
ку води, до варючого ся сиро

пу вкинути брескинї смажити 
10 хвиль на більшім огни, а по 
тім ще 10 на вільнім усе шу
муючи. Коли сиr'JП склярова

ний, конфітура готова. По · шіс 
тьох днях, коли сироп звод

нїз, переварити ще раз цїлу 
конфітуру на вільнім огни 
шість хвиль, а • як перестигне 
виложити до слоїків. Віділя
тий перший сироп ужити до 

горівок переваривши його та 

перефільтрувавши. 

ГРУШКИ ЦїЛІ. 

Вибравши грушки середної 
величини, коли вже на достиг 

неню але ще не цїлком достиг
лі, обираз ся зі шкірки, не ,від
кидаючи хвостиків. Зі середи
ни викроїти зернята з, лускою, 

грушки вкинути до зимної во-
ди, а щоби не чорнїли всипати 
ложечку галуну; потім звари
ти в чистій водї на мягко т. зн. 
аж соломка легко перейде 
через грушку, вибрати пр. на 

сито, щоби вода цїлком стекла 

Зробити легкий сироп, пр. до 
_горшка ще необібраних гру. 
шок, взяти півтора фунта цу. 
кру та три склянки води, від. 

шумувати, перехолодити та на 

ляти грушки тим сиропом. На 

другий день зілявши той си. 
роп додати пів фунта цукру, 
переварити, відшумувати тай 
повторяти так щодня заливаю 

чи грушки щодень теплїйшим 
сиропом аж до кіпятка. Девя
того дня, коли вже сироп пе

рестуджений, зложити до' него 

грушки і заварити раз, перехо 

ладити і складати до слоїків, 
на другий день пообвязувати 
добре і переховувати в сухім 
місци. ·найлїпші до сього груш 
ки: бонкрети, боркрестйяни, 

цукрівки, пасівки або панянки 
а також мушкателївки, але не 

дуже дрібні. Великі грушки 

треба перекроювати на поло· 

вину. 

ЯБЛОКА. 

Вибрати винні яблока, обіб· 
рати зі шкірки, очистити зруч· 
но зі зернят (коли великі ле· 
рекраювати на половинки), 
вложити до кипячої води і ва· 
рити під покришкою на )Віль· 
ні огни, щоби доходили до 
мягка, вважати, щоби не роз: 

"І варили ся, а були мягкі та цtЛ • 
Потім виймати обережно дрУі 
шляковою ложкою на сито 

еляти зимною водою. На 
neP нець яблок зробити сиро
r0Р 

3 2 ф. цукру, перехолод~!и ~r зіЛЯТИ; відтак чере8 BlClM 

--8 додаючи по чверть фунта ДНІ "" 
цукру, заливати щораз І теплш-
шим сиропом, осьмого дня ви

садити сироп, вложити до ньо 

ro яблока, заварити раз, від
шумувати, перехолодити тай 
на другий день сховати. 

МАЛИНИ. 

Малини до смаженя треба 
вибирати з тих гатунків, які 
не мають великих зернят, але 

противно великі малини утво

рені з малих зернят. П~реби
рати їх тонкою іглою з корін
цїв і хробачків, яких· малим 
мають у серединї дуже багато 
Уложити на півмисках одну 

малину побіч другої, щоби я
годи не тиснули ся; так з пів
мисками винести до пивницї, 
Щоби перевяли, можна їх дер
жати (коли були сьвіжі) 24 
до 36 годин у пивницї. Друго
го дня зваживши малини, на 

Фунт взяти 1 ф. цукру, зроби 
ти сироп як звичайно мачаю

чи цукор у водї, вишумувати 
його добре, аж буде дуже гус
тий. Тодї на кРшячий сироп не 
3діймаючи його з огня кида
ти малини, заварити так три 
Рази аж перевернуть ся, за 
І<ождим разом здіймаючи з 

огня. Потім смажити все Шl 
вільнім огни потрясаючи зчас

та начинзм, щоби всюди рівно 
варили ся. Коли на верха пока 

же ся шумовина, не треба їх 
ложкою збирати (як з інших 
овочів), бо малини такі делї
катні, що за найменшим доти

ком попсували ся би, але шу
музть ся так: взяти чистий ар
куш звичайної бібули, прикри
ти нею цїлу п~верхню смажу

чих ся малин, полишити так 

секунду, потім піднести бібу
лу, а вона втягне в себе всьо 
шумовина. Повторяти се доки 

шумовина буде показувати ся. 

Так смажити належить обереж 
но 15 до 20 хвиль; тодї зернят
ка виплинуть на верх і їх треба 
вибирати дуже старанно &і си
ропу. Потім виляти обережно 
на салятирку і полишити так 

через 24 годин. Сироп гарячий 
завсїгди виглядаа рідкий, що
би переконати ся чи маа до

сить, остудити кілька капель 

на ножи. На другий день вило

жити до слоїків, а укладаючи 

ще вибирати ложочкою зер

нятка зі сиропу, хоч цїлком 
вибрати їх годї. Тим с..особом 
смажені малини будуть мягкі, 
чорної ясної краски. 

МОРЕЛї СМАЖЕНІ ВІДРАЗУ. 

Майже достиглі 
брати однакової 

морелї ви
величини й 

• 
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однаково достиrлї в цїJюсти, 
наколоти сильно, т. зи. глибо
ко та густо деревляною шпиль 

кою, вкидати в зимну воду. 

Відваживши передтим морелї, 
взяти на фунт два фунти цук
ру, зробити сироп звичайної 
густоти, т. зи. мачаючи лише 

цукор у водї скільки втягне; 
коли закипить вкинути всякне 

ні з води морелї, поставити на 
сильнім огни, коли вкриють ся 
піною, здіймити з огня, потри 
мати десять хвиль відставлені, 
потім друrиr~ раз повторити 
сильне заваренз тай відстави
ти знова на десять хвиль, тре

тий раз ще то само повтори

ти, а потім на цїлком вільнім 
огни дати досмажити ся пово

ли, поки овоч не набере зви
чайної конфітурової прозрач
ности, а сироп відповідної гус
тоти. 

ВИННИЧКИ (ПОРІЧКИ) 
ЧЕРВОНІ. 

Вибрати що найбільші вин
нички, повибирати з них поз
динчою шпилькою зернятка. 

Навибиравши фунт, вложити в 
друшляк і переляти раз дуже 
зимною сьвіжою водою. Тим
часом зробити густий сироп, з 
двох а можна з двох і пів фун 
та цукру: тодї буде більше си
ропу, котрий -при винничках з 

дуже смачний. На кипячий си-

роп вкинути виннички, см 

ти від 15 до 20 мінут, no~ 
саючи з часта начинзм ІЦ Pt 

' oi смажили ся однаково і бА, 

б -..,,ne 
рестанно, з ирати wум08іІІ!ї 

срібною ложкою. По 15 ~~ 
• ""~ 

лях ПОВИННІ мати досить, Коа 

би однак ще показувало СІ 
шумовинз, то ~ожна смажяТ! 

до 20 хвиль, юколи довще, 6( 

зробить ся rалярета. Виляц 
щоби прихолодли, а на дРУГИі 
день сховати. 

СУНИЩ. 

Вибрати фунт великих не пе
рестояних суниць, зробити си
роп дуже густий з півтора фу11 

та цукру, хто хоче, може взя

ти t два. Вкинути суницї коди 
сироп сильно ва11шть ся і вж
дуже густий, заварити три рази 

на сильнім огни, досмажити иа 
вільнім 20 мінут, не довше з ч 
ста потрясаючи начинзм, щоб 
все та рівно варили ся. К?·18 

трохи перестигнуть, тодї з1.1я; 
ти на салятирку, а на друrи 
день до слоїків. 

РОЖА. 

На конфітури не вільно в:і
вати нї рожі званої цент~Ф0рс· 
зю нї іншого rатунку крІ_:-1 рз· 
жі званої цукровою, яко~ :ои 
ска з сильно роже~а, а 11ре сама досить повна 1 маз 1.11 
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таку рожу обриваз 
i;e листзт.я коли вже розвине

лис ' ся З ть ся те ЛИСТ9 В ПОДОБ 
ра. ~Р33

3 сочки викравуючи ста 
з~І П ' • r жовті жилки, пот1м ще 
Р311110 .. 833 ся через сито, щоби 
перес~ . u Т .. поз~сталии пилок. ак 
811 1ет1в . u 

·иладжену варить ся в чистш 
пр - 3 15 хвиль, доки не змяк
вод~ .. 

8 вареню набере негарно~ не. .. . 
с1111ої краски, т~ДІ воду вщл~-
зть ся і на т1м скляроваюм 

ва . . . б 
і відчищеюм вщвар1 ро ить_ ся 

с11роп беручи на фунт рож1 3. 
фунти' цукру (на Україні б~
руть на фунт рожі пять фунт~в 
цукру). На :гой сироп, не дуже 

густий, бо рожа смажить ся 

;1.овше, вкидазть ; ся відварену 
рожу і підчас смаженя сипле 
ся квасної соли малу ложочку. 
Коли би по кількох мінутах сма 
женя рожа не набрала гарної 
rожевої краски, то всипати ще 
пів ложочки квасної соли. Так 
!t!ожна смажити з пів години, 
аж сироп згусне, а рожа буде 
~ала гарну прозрачку краску. 
• 0жна трохи перехолодивши, 
~'І<ладати зараз до слоїків. 

сливки. 

UJ ~ливкw можна смажити зі 
Ра~р1<о_ю або спарені й обіб
~і I з1 tuкірки. Вибрати гар
~е В>1<е достиглі сливки, але 
~ nерестояні, обтерти чисто 

РІ<ою краску, перекроїти 

обережно сцизориком, виня

ти кістки, потім зважити. На 
фунт сливок узяти фунт цук
ру, зробити звичайний сироп, 
поляти· сливки теплим. На 
другий день віділяти сироп, 
додати пів фунта цукру, пере 

варити, вишумувати тай на го 
ряче вкинути сливки, най ~а_з 
заварять ся. Третого дня вщ1-
ляти сироп, висадити аж буде 
густий, вкинути сливки й до
смажувати на вільнім огни, 
здіймаючи часто з огня. Пере 
холодити а другого дня вило 

жити в слоїки. 

СЛИВКИ ЗЕЛЕНІ. 

Фунт сливок не цїлком до
стиглих ще без краски, вкину 

ти до рондля з кипятком, на

крити тай виймати по одній, 
оббирати зі шкірки ножиком 
і вкидати їх до зимної води. 
Коли всі будуть обібрані, змі 
нити ще раз воду тай поста

вити коли можна на ніч на лід 
або в керни·цї, до зимної пив
ниці на 12 годин. Другого 

дня відцідити сливки з води, 
щоби добре осякли на ситі, 
зробити сироп із 1 ½ фунта 
цукру та кватирки води, вки

нути сливки і смажити на віль 
нім огни, часто здіймаючи для 
доброго вишумуваня. Коли 
шумовинз перестане показу

вати ся, сливки мають досить 

перехолодити а на другий 

• 
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день сховати. Можна в кожду 
замість кістки вложити спа
рений зі шкірки міrдал. 

ВИШНї - ЛУТІВКИ. 

На фунт червоних вишень 

званих лутівки бере ся фунт 
мілкого цукру; всипати його 
на середину начиня а довкола 

вишнї уложити. На цукор вля 
ти пів склянки води. Смажить 
ся· дуже вільно, що хвиля, ко
ли вишнї хочуть заварити ся, 

здіймати з огня ( огонь пови
нен бути малий). Так смажені 
вишнї дістануть гарну роже
ву краску. Більше як фут а 

найбільше два тим способом 
смажити не можна. 

КОНФІТУРИ З МАЛИН НА 
КИїВСЬКИй СПОСІБ. 

До фунта малин бере ся 
три фунти цукру, з того ро
бить ся густий сироп, наляв

ши три кватирки води. Коли 
сироп уже добрий густий, си 

пати на варячий ся малини, я

кі передтим треба спарити оц 
том із водою. Варячим ся па
рить ся малини, а потім кіль
ка разів переливазть ся по 
них зимною водою. Коли вже 
нїщо не чути оцту, вкидати 
малини на сироп і доти сма
жити, аж зроблять ся прозра
чні, а сироп досить густий. 
По перехолодженю вибрати 

малини шпилькою до слоїків 

сироп розігріти та перецїдит~ 
крізь мушлїн, щоби був чис
тий. Сироп, який полишить 
ся з. добрим соком. 

УВАГИ ЩО ДО ДЕРЖАНЯ 
КОНФІТУР. 

Конфітури, які по річнім а
бо довшім переховуваню по
чинають цукріти, дуже легко 
привести до первісного стану, 
всадививши слоїк із конфіту
рами в рондель зі зимною во
дою. Так варити все доливаю
чи води до рондля, доки 

зцукроватїлість цїлком не у

ступить. Тодї здіймазть ся 
рондель а слоїк виймазть ся 
доперва по перехолодженю. 

Конфітури здатні до ужитку, 
але треба вживати їх не дов

го, бо за кілька тижнїв часто 
знова цукріють. - Конфіту· 
ри, які бурять ся ( ферменту· 
ють) треба вляти в рондель, 

посипати мілким цукром і за
варити кілька разів на вільнім 
огни, доки не перестануть IJJY 
мувати ся. - Щоби сироп У 
конфітурах не опадав на cni~, 
а овоч був ним виповненИІ;· 
треба горячі всмажені конФ1 • 
тури порушати часто на саля· 
тирцї, де вони зложені, аж ма 
йже до цїлковитого перех0• 
лодженя. Тоді овоч буде пов· 
ний і не буде віддїлюватJ,І ся, 
від сиропу. 

• 

2 ЧАСТЬ. 
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КЛЮЧ ВАГИ І МІРИ. 

Добре спечи чи зварити, треба добре відважити всї части 
я,~:х робить ся якесь печиво. Доl:айте чогось за багато ~бо 
мода, вже тим самим оно не вииде таке як повинно виите 

,,;я сеї книжки. До печива найлучше уживати ваги і точно 
го відважувати як подають приписи. Однак зі взгляду на се, 

0 не в кождій хатї з вага, відповідна до печива, тому ми тут 
д&змо клю3, після якого вагу можна заступити мірою. Мі
тн забере меньше часу нїж важинз, а ще до того ми подазмо 
1 міри, щоб можна їх знайти в кождій хатї. Але треба все 
:чтати, що важинз а найвідповіднїйше бо хоть ми подазмо 
І\.1адну міру, то не все можна докладно змірити так як зважи 
Uднак хотяй не буде цїлком докладна то все буде дуже 

ІІЗЬКО, 

Неї міри мають бути рівні, хибаб були инакше зазначені. 
рнятка, лижки, склянки- і все иньше мають бути середної ве
чнни. 

14 ложок плину . . . . . . 3 . . . . 1 
2 копики . . . ·' . . . . . . 3 

2 пайнти .............. ~-.. 
! nайнт плину . . . . . . . . . . з .. 

4 -
1ожка плину . . . . . . . . . . . . 3 

копик або ½ пайнта 
••...... 1 пайнт. 

1 кварта 

1 •
10жочки плину . . . . . . . . . . з . . . . . . 

2 •
10жка з вершком масла . . . . . . з 

1 •
10жки стопленого масла . . . . . . з . . . . 
1ожка з верш 

. . 1 фунт 
.... ½ унца 

1 ложка 
1 унц. 

2 унциї 
1 унц. 
1 унц. 
1 унц . 

2 1 ком цукру . . . . . . з .. 
2 ~ ожки муки . . . . . . . . . . . . 3 . . . . . . . . . . 
2 ~ 0Жки цукрової мучки . . . . з .. 

• ожки з верш 
І kon ком кави . . . . . . . . . . з .. 
І kon ик Масла чи смальцю . . . . з .. 
І k ик цукру . . . . . . . . . . з . . . . 
1 k~~ик муки . . . . . . . . з 

Рта муки .......... з .. 

1 унц, 
½ фунта 
½ фунта 

4 унциї 
1 фунт 
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4 копики муки 3 1 ФУFІт 
3 лижки з вершком муки . • · 3 · · 1 УІJц 
l копик молока . . . . . . . . 3 8 YHЦJ,Jjj 

3 7 YHЦJ,Jlf l копик рижу • • • • • • • • • • • • 
1 

ФУІJт 
10 середних яаць . . • • • · · · · · 3 · · 

9 великих яаць . . . . . • • • 3 · · • • · · 1 ФУ11т 
1 копик білків чи жовтків . . . • а . . · · · · ½ Фунта 

. . . ... а . . . ....... 1 яйце 2 жовтки . · · · · · · · 
l копик жовтків . . • • а • • · · • · · · · · 7 язць 

з .......... 1 колин 5 середних язць •. . • · · · 
l ко пик роджинюв 3 . • • • • • • · · 6 унциіі. 
Ложочка значить - ложочка вщ гер~ати (тнлун1 
Ложка значить звичайна столова (теибел-спун). 

ПЕЧЕШ~ ХЛІБА. 

Одnою найтяжшою річию а спечи добре хлїб. Спечи до
брнй хлїб се не аб~ яка шту1<а. Тут подазмо оден з простїйших 
способів печеня, хл~ба. 

Муна. 

Муку треба пересїяти і в холодні дни загріти. Коли муки 
треба на борзї, то поставити аї близько печи і мішати лож
кою зі споду до гори. Коли муки Н6 треба сейчас, то постави
тн з1 в теплу комнату де она сама поволи огріась. 

Все иньwе, що маась ужити до хлїба маа також огрітись 
,ак само як і мука. 

Дріжджи. 

До печеня хлїба уживають rаздинї всїлякого способу, щоб 
Х.1Jб скоро ріс, уживають квасного тїста, бараболь, сусих дріж
~11й і вогких сьвіжих. На дріжджах богато залежить якість 
х.,,ва, тому найлучше купувати найлучші дріжджі. Коли ужива
jсь сухих-прасованих дріжджий, то треба уважати, щоб они ло 
"
0

;~ 11сь, а не дробились, бо такі недобрі і їх не уживайте. Добрі l жджи мають ламатись а не нигинатись. Дріжджи мають ма 
'ІІ-1стий запах а не чути їх квасом. 

Рощин. 

Гk~оди уживати лїт1-юї і начина, в якім розчиняась ма9 бути 
Н orpiтe. Всегда розчиняти треба в теnлїй комнатї. 

fіГ>е; Чотири хлїба бересь 1 кварту ·муки на рощин. Зва~ити 
ІІсь. Ке до ~ бараболї і розбити їх враз з водою в якій вари

Іrуkі1 і 61( др~жджий розпустити в ½ копику води і додати до 
араболь і вимішати добре разом. Поставите на тепле 

• 
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місце на ніч нехай росте. 

Рано додати 1 ложку соли, 1 ложку цукру і 1 ложку 
цю або масла, ( але мож і без цукру і масла чи смальцю) смq; 
додати муки скілько треба, щоб замісити хлїба ( около 2 l'en 
ті). 11оставитй нехай росте далї, коли підросте забити йо І<за 
діл і нехай знов росте. Тепер виробити хлїб, поставити в ;о 
щені бляхи і нехай підросте в бляхах. Печіть годину в го 1111 

печи. 11еч з добра коли горить посипана мука. Коли печ ~яч 
б ··б • <1ar ряча1 ,1 що хл1 не прнгор_1в, по~бтавте в печ в ко пик І<иnячої Во. 

ди. ара не дасть пригор1ти XJH ови. 

Коли хочете мати гарний і легкий хлїб то не гримайте де 
ми. По винятю хлїба 3 печи треба сейчас вики~ути з блях. Ко е 
хочете, щоб хлїб мав шкірку з верха мягку помастїть моло1<~ 
або розтопленим маслом. Коли хочете сухий то нехай стиr: 
~'аК. 

Печ найлучше розгрівати добре тодї, коли вже хлїб в печи 
Коли відразу загоряча печ то хлїб не підросте більше і буде за
тяжкий в серединї. Огонь повинен румянити хлїб аж в яких 10 
мінут по всадженю. 

П Р И П И С И Н А Л У. Ч Ш И Jil Х Л r Б. 

БЕКІНГ-ПОВДЕ~ ХJІІБ. 

1 lересїяти разом 1 кварту муки, 1 ложечку соли, ½ ложоч· 
ки цукру і 8 ложечок бекінr--повдер. 

Додати досить води (около 2 копики), щоб зробити до· 
сить густе тїсто. Скоро мішати великою ложкою. Відтак скоро 
викинути до добре насмарованої форми і засунути до горячо 
печи на 45 мінут. 1 Іерших 15 мінут накрити сей хлїб папером. 
щоб за скоро не припалив ся. 

Печ маз бути наперед ~обре розіграта і форма насмаро· 
ванв, зще нїм почин:азсь мішати хлїб. 

ХJІІБ ТЕМНО-ЖОВТИИ. 

1 копик дріжджий або ¼ часта сухого кейка, 
розпущеного в копику води 

3 копики зібраного молока 
1 або 2 ложки моласес 
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2 ложечки соли ... 
l·вній части Грегами муки і звичайно~ 1 то разом 110 р ., .. . 
мішати ложкою середно густе псто 1 се все ра. J1J.06 за 

,ь~-о айте. · . · 
)І зам~w і нехай се тїсто зще раз ст1лько виросте, сюлько 

11р 1•11<r;т:о. Тепер знова замі~а_йте і н~хай зще р~з росте. 
11шанолиупідQосте виробіть хліб 1 влож1ть до рорм1в 1 коли 
neP ко а їть в печ. В печи нехай печеть ся хл1б около одну 
rосте кл д .. б " . 

1,1 вважайте, щоб хл~ сеи не перер1с. 
дІІН)', 

ХЛїБ ТЕМНО-ЖОВТИИ НА БОРЗї. 

1 яйце 
1 копик жовтого цукру (бравн сюrар) 
2 копики маслянки або квасного молока 
І ложечка бекінr-соди 
½ ложечки соли 
Грегам мука. .. . . " 

нимішати се разом на легко-густе т1сто 1 печпь як звичаи-
ннй хлїб. 

ХЛїБ ТЕМНО-ЖОВТИJіІ З БРЕНОМ. 

3аміша·rи І або 2 кавалки дріжджий з 1 пайнтом теплої 
води, до сего додайте муки, щоб зробити __ зі ~его розчин як на 
Ь1.1ий хлїб і нехай се росте около 3 годию. Вщтак додати 

І ложку жовтого цукру ( брови сюrар) 
½ копика маласес 
1 ложечку соли 
~а волоский горіх масла 
І пайнт теплої води 
2½ копика бреН'у 
3 копики Грегам муки 
2 копики муки звичайної. . . 

Нимішати се добре і нехай се в тепл1м м1сци росте через 
~І"'· J?ано виробити в бохонцї і нехай они ростуть одну годину. 
епер поставити в горячу печ на одну годину. 

ХЛіБ ТЕМНО-ЖОВТИИ З РОДЗИНКАМИ. 

1 ложка жовтого цукру 

• 
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1½ копика моласес (чорні) 
1 яйце 
1 ложка розтопленого масла 
1 ложочка соли 
1 ½ ко пика квасного молока 
1 ложочка соди (розпущена в горячій водї) 
2 копики муки Грагама 
2 копиди звичайної білої муки 
½ копика родзинків 
Нею сю мішанину вимішайте разом. 

tlибийте білок і жовток з яйця осібно і білок додайте 
самім кінци. Вимастїть малї бляхи маслом і наложіть llo nо,1в. 
вини сим розщином. 

J Jеч1ть в середній печи. 

КУКУРУ ДЗЯНИй ХЛїБ, 

1 копик кукурудзяної муки 
1 копик звичайної муки 
2 ложочки крім оф тартар 
1 ложочка соди 
½ ложочки соли 
2 ложки цукру 
1 копик молока або води 
1 яйце 
1 ложка масла 

tlимішайте всї сухі части разом в начиню. Пересїйте ~У•! 
соду і крім оф тартар разом. Вибійте яйце добре на шуму 1 ,1t• 

дайте його враз з молоком до сухих частий, тепер додайте !І 
ело яке маз бути розтоплене і дещо перестигле. 

11ечіть від 20 до 30 мінут в середній печи. . 
Коли не мазте крім оф тартар, то можете замість cero ,1 

ти 1 копик квасного молока з ½ ложочкою соди. 

ДАКТЕЛЕВИй ХЛїБ. 

1 яйце 
½ копика цукру 
1 ½ копика солодкого молока. 
4 КОЩІКИ мук» 
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1 ложочка соли 
2 ложочки бекінr-павдер 
І фунт дактилів без кісток 
1 копик посїчених волоских ор1х1в 

jамішайте се все і поставте в вимащену бляху. 
cre ¼ години відтак печіть в середній печи. 

ОВОЧЕВИИ ХЛІБ. 

2 копики солодкого молока 
2 кавалочки дріжджий 
½ ложочки соли 
4 ложки смальцю 
4 ложки цукру 

Нехай ро 

1 ½ ко пика ріжних овочів посїчених дрібно. 
Муки скілько треба. 

Молоко заваріть і вистудїть трохи. Дріжджи розпустіть в 
¼ копика теплої води і виляти до молока. Вибійте добре 
молоко з дріжджима і нехай постоїть трохи. Розітріть сма
.,ець з цукром разом. Овочі вимішайте з мукою і додайте до 
молока. Додайте тепер і смалець з цукром, додайте більше 
муки, щоб мож замішати на легкий розчин. Вимішайте все 
добре і поставте нехай росте. Коли підросте· виробіть в хліб 
1 виложіть на пательнї. Коли знова дещо підросте кладіть в 
холоднїйшу печ як звичайно на хлїб. Овочі до хліба уживай 
те або розинки, позички, (корентс) дактилі і цітрон. 

МЕДОВИИ ХЛІБ. 

1 кавалок дріжджий 
1 копик завареного молока 
¼ фунта масла 
Пушку соли 
1 яйце (добре вибите) 

CiJJь ~озпустіть дріжджи в молоці, додайте мас.ло, цукор, 
'te ч I добре вибите яйце, відтак 3 копики иуки і все те биА
а11"_ ерез дві мінуті. Додайте яйце около 1 копик муки, щоб 
те ~lІІати і нехай тепер росте. Коли підросте знова вимішаА
Р~зn Іfтачіть }ф ½ інча грубо, посмаруйте розтачене тісто 

УІЦеним: медом, звенїrь і нех.11~ ;щoJJa nідрост~ і тепер 

• 
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печіть в середній печі, 

ВІВСЯНИИ ХЛІБ. 

1 копик вилущеного, вівса ( овт-міл) 
1 пайнт кипячої води 
½ копика маласес 
1 кварта муки 
½ кейка прасованих дріжджий розпущених 

½ . копикuа теплої води або 1 копик домашних 
др1жджии. 

1 ложочка смальцю або масла . 
Н ~:иляйте к~пячу/ воду на вівсяну муку ( овт-міл) і смалець 
ехаи так сто1ть через одну годину. Додайте маласес с' · · Н u , ІJІЬ, 

др1жд~~ _1 муки. ехаи так росте, через нїч. Partp виробіть в 
бохонц1. 1 до с~го у~ивайте як мож найменьше муки. Нехай 
тепер шдросте 1 печ1ть І годину в гарячій печи. 

Замітка: замість ( овт-міл) може бути ужитий 1 пайнт 
пориджу загрітого, або навіть звареного. 

ЖИТНИИ ХЛїБ. 

1 копик звареного молока 
1 копик кипячої води 
1 ложка смальцю 
1 ложка масла 
Одну трету копика жовтого цукру 

1 ½ ложки соли 
¼ кека дріжджий розпущених в 
¼ копика теплої води 
3 копики муки білої 
а житної муки, щоб замісити на густо. • 

~?зпустїть смалець , масло, сіль, цукор в гарячім :-1оло~~ 
1 вод1, коли трохи се пристигне додати дріжджий І МУ~ 
І->озбі~_те се ~9бре, ~акрійте нехай підросте. Додайте :e~i 
житно1• му_ки 1 то ст1лько, щоб мож було замісити. виr,0;11 0. 

те добре 1 знова нехай росте, тепер виробіть хліб і нехаfІ Р 
сте. 

Коли п1дросте печіть. 

- 1Зь -

ХЛїБ З ЦІЛОЇ ПШЕНИЦї. 

2 копики білої муки 
2 ложки соди 
2 ложки соли 
2 копики rрагам муки 
4 копики цїлої пшениці 
1h копика моласес 
Маслянка. 

до начиня пересійте муку враз содою і солию. Додайте 
1,1уку r'paraмa, до сего додайте моласес і се вимішайте з ма
сдянкою на густе як масло. 
замість муки rparaмa мож дати облущений овес- (поридж) 

1 цукор замість моласес. 

Печіть 11/2 години. 

• 



РОЛКИ. 

Ро.11кн потребують горячійшої печи як на хлїб. Споча'І'І<у 
вехай печ не буде надто горяча, щоб' тїсто могло дещо в nечн 
підрости. 

Ролки повинні печись від_ 10 до 30 міну~: перших 5 мінут 
повинні в печи рости, заки шчнуть ся пригютати. 

ЗВИЧААНІ РОЛКИ. 

І копик тіста як на хліб 
½ 1<опика масла 
¼ копика цукру 
1 коnик теплого молока 

1 Іушку со.ли. 

Муки скілько треба, щоб замісити. 
Мішайте 20 мінут а відтак поставте на тепле місце нехаА 

підросте. Мішайте знова, витачійте на грубість малого паль· 
ця 1 витніть формою паленички. Сі витяті паленички постав· 
те а бляху на тепле иісце і коли підростуть печіть. 

ЧУДОВІ РОЛКИ. 

1 пайнт :иолока 
за яйце иасла 
Вибитий білок на шуму з 1 яйця 
½ копика цукру 
½ копика дріжджий 
муки скілько треба, щоб замісити. . 

Молоко заваріть і коли горяче додайте масло. Коли прист!Іr 
не додайте білок вибитий на шуму з одного яйця, цуІ<0~ 
дріжджн і иуки, щоб замісити. Нехай росте через ніч. ра!! 
вимішайте до дол.у і нехай знова росте. ~-

Коли підростеr витачійте на грубість пальця. Поріжте s 
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е тїсто на бажану форму, кругло чи в квадрати, вима-
ачuІ-І . . . 

r _ легко. маслом одну половину 1 накрште сю часть вимащ~ 
crt11> вимащеною. Се не дасть ся зліпити до купи а відтак маз 
НУ 11~й вид. Виложіть рідко до намащених блях, пос-rавте в 
r3P

11
e місце нехай добре підросте. Відтак скоро печіть в горя 

rе!ІЛ 
ій печи. .. 

ч коли будете так поступати точно як с1 приписи вказую,:ь, 
ержите чудове печиво, яке буде розпускатись cawo в губ1. 

од можна додати дрібні розинки до сего або cywwi пожнч
ки (корентс). 

МАСЛОВІ РОЛКИ. 

4 копики муки 
2 копики бекінr-повде~;, 
1 ложка соли 
І ложка масла 

1 вибите яйц~ 
1 пайнт молока. 

ІІересїйте муку, бекінr-повдер і сіль разом. Сю муку пе
ретріть з маслом і додайте вибите яйце. 

Вимішайте з молоком, рідко як лише можливо.. Внтачій
те, покрайте на який хочете вид, замачійте в розтопленім :ма
сщ, зложіть в двоз і скоро печіть. 

РОЛКИ НА СНІДАНЗ. 

4 кварті муки 
½ пайнта сьвіжоrо молока 
1 ½ пайнта води 
1 ложка соли 
½ кека дріжджий 

І> Ро~робіть рідкий розчин в вечір. Неха~ ро~те ч_ерез ніч. 
03тач1ите покропіть розтопленим маслом 1 да.111 тач1йте. Ви

~0~іть мал
1

і завиванці і нехай: зще трохи підросте і печіть ½ 
0дІі11и. 

МОЛОЧНІ РОЛКИ. 

2 копики потовчених горячих бараболь 
4 копики молока звареного 

• 
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½ копика масла 
½ копика білого цукру 
1 пожка nовна соли 
1 кек дріжджий 
Мука. 

Виляйте спарене rоряче молоко на потовчеш барабо. 
відтак додайте масло, цукор і сіль. Нехай трохи _пристигІіе; 
дї додайте дріжджи, які передтим розпущено в шв копика те. 
плої води. Додавайте муки доки не зробить ся густе тісто яt 

на хлїб. Нехай росте через нїч. В~тачійте ран_о на ~ інча гр,. 
бо витнїть формою тїсто, покрошть маслом 1 злож1ть а двоз 
нехай знова підросте і печіть около 20 мінут. 

ФРАНЦУСКІ РОЛКИ. 

2 кварти муки 
І кварта спареного молока 

½ копика цукру 
І • ложочка соли 
1 ложка масла 
½ копика дріжджий 

Нехай молоко вистигне, додайте 1 кварту муки, цукор, . сі.'!Ь. 
масло і дріжджи. Тепер __ додайте другу кварт~ ~уки _зам1ша~ 
те і нехай росте через юч. Рано два рази вим1с1ть,, вщтак п 

• • V е вю11 ріжте тїсто на кавалки завб~льшки кулака 1 розтачуит • . · · н й nl.1· стїть з верха розтопленим маслом 1 злож1ть в двоз. еха .. 
росте і печіть. Коли спечені посмаруйте сиропом з цукру {Ц) 
кор розпущений в водї) і посипте цукром. 

J<ОЛАЧИКИ. (БОНС) 

ЗВИЧАИНІ КОЛА ЧИКИ. 

1 кейк сухих дріжджий 
І копик спраженоrо і вистудженого молока 

І ложка цукру 

½ ложочки соли 
¼ копика цукру 
¼ копика масла 
3 копики муки І 

1-'озпустїть дріжджи і ложку цукру в лїт~_ім молоцї, до~айте 
І½ копика муки. Вибійте докvи н~ буде т1сто rладк_е, тод1 до
дайте масло і цукор звохчении, вщтак решту муки 1 с?vли. Ви
мішайте легко і тїсто не маз бути дуже тверде. Накрште, по
стовте в тепле місце і нехай зще так раз виросте в часї 1 ½ го 
дини. Виробіть в малі колачики і вклад~йте їх _в добре на~а
щену бляху около 1 інч оден колачик вщ другого. Помаст1ть 
жовтком, розпущеним в водї. Печіть 20 мінут: Перед витяr
нензм з печи помастїть розпущеним цукром (сиропом). 

КАНАДИІїІСКІ КОЛАЧИКИ. 

1-'озробіть розчин на ніч - 3½ кейка дріжджий розпуще 
них в 1 копику теплої води і вимішайте з двома копиками му
І<и. Рано додайте 2 яйцї, трошки соли і одну ложку цукру. 
Н~е разом вимішайте добре ложкою, тоді додайте муки і за-
1•ІІUІайте як тісто. 

Се тїсто добре вимішайте через 15 мінут, відтак поставте 
11 тепле місце нехай дещо підросте. Тепер розмішайте вже •РУ· 
І<а~и ½ копика мяrкоrо масла і нехай росте. Коли підросте ви 
Робіть в колачики. Виложіть їх оден коло другого в блясі і 
noc • • тавте в тепле місце нехай підросте. Коли шдросте печ1ть в 
1ter1<iй печи аж доки не присмалить ся з верха. Перед вибра-

• 
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и~м з nечи помастіть сируп~м з цукру. (Цукром -розn~ще1111,. в молоці). ·ч~ 

Увага. Можна робити ріжні калачики через дода113 ф. посїчених кокосових горіхів (коконотс). Се треба дод¼ 
тодj ко-11и додають ся яйця і коли тїсто вже підросло _ 

11
~1~ 

-11учше рано. Також можна додати цинамон, розинки або я . 
небудь иньші овочі. l{t: 

НІМЕЦІ<І І<ОЛА ЧИІ<И. 

-4 копики муки 
1. мала ложка соли 
1 копик білого цукру 
½ копика масла 
½ копика смальцю 
1 добре вибите яйце 

<.:е все ВИ1fішайте напів з водою молоком 
Тоді додайте 

1 ложочку соди 
2 ложочки крім оф тартар 

Тепер зробіть таку начинку: 
1 яйце 
1 копик жовтого цукру 
½ копика муки. 

Вимішайте се добре. 
Тепер розтачійте тїсто і порозкидайте сю мішанину (начин· 
ку). Звенїть в валок .і покрайте се на пластинки грубости 
двох пальців. Зложіть се на блщс:у рідко і печітІ:?. 

Мож також перше спечи а відтак покраяти. 

КОЛА ЧИІ<И БАБЦІ. 

3 копики літної води 
½ копика смальцю 
1 копик цукру 
1 копик сухих порічок (коренс) 
1 ложка соли 
1 кейк дріжджий 
І½ да 2 кварті муки 

Розпустіть дріжджи в ¼ копику літної води на роз· 10 мінут. 
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. ь смалець. Воду, цукор,· сіль і смалець дайте до начнн1r 
tо1111а3те чинити. Додайте тепер дріжджи і муки і зробіть лег 
~е ;:ерде тїсто. Вибійте добре тїсто і поставте нехай росте 
0• и се повинно робитись коло, 4 год. по. полу дни. Коло 9 

rР0~н~ в вечір додайте сухі порічки іІ муки стілько, щоб тісто 
rv,\иnалось руки. Поставте в тепле місце на нїч. Рано тїсто 
8е 3ще раз так вирости як його Ви в вечір лишили. Замніть ~J3 . " • 

1 л легко 1 нехаи шдросте. . 
8 д виробіть малі колачики, зложіть в вимащену _ бляху і не
хай виростуть до потрійн_?~ вел~чини. Верх посм~руйте цу
кром розпущеним в молоц1 1 печ1ть в середно горячш печи че

рез ¼ години. 

АМЕРИКАНСЬКІ КОЛАЧИКИ (ЗНКІ). 

ІJересїйте 3 копики муки враз 2 ложками крім оф тартар 
1 І ложочкою соди. Вимішайте ¼ ф. масла зі сею мукою. до• 
lЗЙТе до сего стілько молока, щоб зробити тверде тісто. Ви
rачійте на ½ інча грубо. Покропіть ростачине тісто ¾ копи
ком масла в якім розпущено цукор. Завеніть і покрайте в пла
стинки негрубші як ¾. інча ( як палець).- Зложіть в :вимащену • 
б.1яху і поставте печи в середну печ. 



БІСКЕТС. (БІШІ<ОПТИ) ..,; 

До робле~я біскетс тр7ба муку, бек~нr-повдер_ 1 с~ль вс. 
да добре вим1шати разом 1 висушити щлком. М1шати добе,. 
в той спосіб, що 2 до 3 раз все разом пересїяти. 

Води чи молока уживати студеної. 
Біскетс треба печи від 10 до 15 мінут. 

ЗВИЧАИНІ БІСКЕТС. 

4 копики муки 
2 ложочки крім оф тартар 
1 ложочка соди 
2 ложочки повних цукру 
1 ложочка соли 
1 копик солодкого молока 
1 копик солодкої сметани 

І Іересїйте муку, соду і сіль разом. 

Мішайте все ложкою, витачійте і печіть в горячій печи 
Коли нема сметани дайте замість неї ложку смальцю або ма· 
ела. 

Можна додати кулак корентс ( сухих пожичок) хто хоче. 

БЕКІНf ПОВДЕР БІСКЕТС. 

2 копики муки 
4 ложочки бекінr-повдер 
1 ложочка соли 
1 копик молока і води (пів на пів) 
1 ложка масла 
1 ложка смальцю 

Увага: Можна додати і корентс хто хоче. раз\І 
Муку пересїйте в раз з солию і. бекінr-повдер дваВі.дfЗ 

l'озбійте добре масло з смальцем і додайте до муки. 
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се проче і мішайте ножем на дуже легке тісто. 
до,11.айТе в виложіть на тачківницю і вивалкуйте легко на 8/4 

rепусіо (як палець). Витнїть на форму, яку хочете і печіть 
11ча гр . u : 15 мінут в горячш печи. через 

БІСКЕТС 3 МАСЛЯНКИ. 

2 копики муки 
2 ложочки крім оф тартар 

1 ложочка соди 
1 ложочка соли 
За волоский горіх смальцю 

Змішайте все разом і викиньте н~ добре посипану_ мук~ю 
тачківницю. Трохи при валкуйте, пор1жте -на форми 1 печ1ть 
8 гарячій печи. 

СМЕТАНКОВІ БІСКЕТС. 

4 копики муки 
2 яйцї 
1 копик солодкої сметани 

2 ложочки бекінr-повдер 
Пушка соли . 

Вибійте добре яйця: і додайте до сметани. До сего зам1-
шайте муку і бекінr повдер і заробіть мягке тїсто. Витачійте 
1 витнїть в форми (круглї склянкою або квадратові). Печіть 
в гарячій печи. 

Увага: Можете додати до смаку джінджер або які 
иньщі спайси (к9рінз). 

СМЕТАНКОВІ БІСКЕТС. 
(Без язць) 

4 копики муки 
1 копик сметани солодкої 
2 ложочки крім оф тартар 
1 копик зібраного молока 
1 ложочка соди 
1 ложочка соли. 

дуже важним з, щоб все точно відміряти. Копики мають 

• 
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6ути середні. Сметана густа. Копики муки рівні (левел). JJ 
жочка крім оф тартар і соди повинні бути заокруглені. со:~ 
рівна .1южочка. 

Пересїйте сіль, соду і крім оф тартар разом з мукою. до. 
дайте сметану і молоко і замішайте легко. Тепер треба вс 
дуже скоро звиватись. Витачійте скоро і уживайте муки ду}!(: 
ма.110, хиба до підсипуваня. Розтачійте ½ інча грубо, викрай: 
те формою тїсно на малі палинички, кладїть в теплу бляху : 
скоро печіть в гарячій печи, де спід добре би пік. Біскетс no. 
винні вирости так три рази як були, заки присмалять ся і no. 
винні бути спечені в 20 мінутах. Тїсто повинно при вироблю 
ваню бути так мягке як лише жомна, хотьби і липке. 

Добре спечені біскетс будуть легкі як перо. 

СОННІ БІСКЕТС. 

1 копик масла 
1 копик цукру 
1 ½ ложочки бекінr повдер 
1 ложка сметани 
1 пушка соди 
2 яйці добре вибиті 
Муки скілько треба. 

Се гарні біскетс і смачні. Мазсь тонко розтачити і витя· 
ТИ~ в палинички. Коли спечуть ся в блясі, треба зробити скли· 

б • • • ожити 
цю з цукру. Склицю наложити на вершки 1скет~в 1 зл 

1х до купи по Два, оден на другого. 

Склицю робить ся так: 

1 ложка масла 
1 ложка ванїлї 
3 ложки сметани 
Мучки з цукру щоб заробити на густу масу. 

ЦИТРИНОВІ БІСКЕТС. 

½ ф. масла 
З яйці 
2 копики білого цукру 
І -пайнт (два копики) солодкого молока 

!а 5 цт. амонії до печива в порошку 
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за 5 цт. оливи з цитрин 
6 копиків муки 

rозітріть добре масло і цукор і додайте добре вибиті 
uя. лмонїю пересїйте кілька разіц з мукою і тодї додайте. 
·.,11 не з добре густе тїсто то додайте більше муки, тому, 
1 тїсто маз бути досить тверде. Потнїть на паленички, коли 
зтачили на ¾ інча і печіть в гарячій печи. 
се з чудові біскетс, легкі і смачні, які звичайно продають 

. по цукорнях. 

БАРАБОЛЯННІ БІСКЕТС. 

2 копики муки 
2 ложочки бекінr повдер 

2 копики добре розбитих бараболь 
1 ложка смальцю 

Пушка соли 
Ноди, щоби розробити тісто. 

,·'ресї~те ~уку і бекінr повдер разом і додайте бараболі, сма 
щь, с1ль 1 води щоб розробити тїсто. Витачійте поріжти на 
орми і печіть. 

ФРАНЦУСКІ БІСКЕТС ДО ЧАЮ. 

¼ копика цукру 
1 яйце не бите • 
За яйце масла розтопити 

1 копик солодкого молока 
1 нотмеr (мушкателова галка) 
2½ ложочки бекінr-повдер 

l<i.i 3 копию: муки, яку треба перед розчином пересїя-
ька раз з беюнr-повдром - Робить ся далї як в горі. 

СМЕТАНКОВІ БІСКЕТС ДО ЧАЮ. 

1 копик не надто густої сметани 
2 копики муки 

с~ 2 ложочки бекінr повдер 
етану виляйте до посудини, де мазте місити біскетс, 
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тепер пересійте бекінr повдер вра3 з мукою і додавай 
ки пО' трохи доки не зробить ся сеr:едно густе тїсто. в11\е І! 
те на ½ інча грубо, покрайте і печ1ть але в не дуже r а~: 
печи, не так як иньщі біскетс. , 0 Ря\ 

З ПШЕНИЧНИХ КРУП БІСКЕТС. 

З копики пшеничних круп 

2 копики муки 
1 копик цукру 
1 кварта сметани 
1 ложочка соди 
2 ложочки бекінr-повдер 
Пушка соли 

Все замішати, витачити, порізати печи як звичайно. 

І 

ДЖЕМС, сконе І МОФІНС. 

ДЖЕМС rРАГАМА. 

2 яйцї 
2 копики квасного молока 
1 ложка масла або смальцю 
Пушка соли. 

2 ложки цукру 
1 ложка моласес 
1 ложочка соди 
1 ложочка крім оф тартар 
З копики муки rрагама 

1 копик білої звичайної. 
Замішайте се все, намастіть маслом бляху і печіть в горя 

чій печй. До печеня джемс треба купити осібну бляху" Звану 
Джемс тін". 

КУКУРУ ДЗЯНИй ДЖЕМС. 

Одну трету часть - копика масла 

½ копика жовтого цукру (бравн сюrар) 
1 яйце 
¾ копика кукурудзяної муки (корн міл) 
1 ½ ко пика муки звичайної 
1 ½ ложочки бекінr павдер. 

Все замішайте і печіть в гарячій печи в "джемс тін". 

сконе РОЗИНКОВІ. 

3 копики муки 
2 ложочки бекінr-повдер 
1 копик масла 
1 копик жовтого цукру 

' 
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1 копик мала.ка або ½ ко~:ика сметани солодко· 
1 копик пос1каних розинюв 1 

1 білок з яйця. 

Нимішайте все, додайте розинки а білок добре в11611 на кінци. Витачійте на ½ інча грубо і покропіть р035 11~:': жовтком. Поріжти на паленички і печіть. 

БАР АБОЛЯНІ І<ЕКИ. 

4 копики потовчених добре бараболь 
2 копики муки 
1 яйце 
1 ложка масла 
Пушка соли. 

Вимішайте бараболї з мукою яйцем і додайте солн. 
Нитачійте на грубість палця, потнїть на квадратики і печіть 
на блясї. Коли спечені розкрайте вимастїть масJІом і подавай 
те гарячі. 

НЕЛІ МОФІНС. 

2½ копика муки 
½ копика білого цукру 
2 ложки масла 
2 ложки смальцю 
2½ ложочки крім оф тартар 
1 ¼ ложечки соди 
½ ложочки соли 
Солодкого молока розробити тїсто. 

Пересїйте з мукою разом крім оф тартар, соду і сіль ne· 
ретріть масло і смалець з мукою, додайте цукор і все разом 
вимішайте. Витачійте на ¼ інча грубо, посипте добре маслом 
і цукром і завенїть в валець, Поріжте острим ножем н~ nла: 
стинки сей валець, зложіть сі пластинки до намащено~ б.,я3 хи раз коло разу, посипте добре цукром і печіть. Можна 11 

верха кождої пластинки поставити трошки джелі. .. 
Пластинки кладесь на стоячи, то з так як з валця їх n°P' 

знлось. Мож також перше печи а відтак різати. 
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ВІВСЯНІ МОФІНС. 

¼ копика цукру 
1 ложка масла 
2 яйці 
2 копики маслянки 
1 ложечка соди (розпущена в молоці) 
1 ложечка мала соли 
2 кулаки овт-мі.л (вівсяної муки) .. 

Звичайної муки, щоб розробити т1сто. 
Се все замішайте і кидайте ложкою на добре намащену 

,.,яху і печіть в середній печи. 

ДЖОНІ КЕИК. 

1 копик квасного молока 
½ копика маласес 
1 яйце 
Пушка соли 

Одну трету часть копика топленого смальцю 

1 копик Індиян-міл 
2 копики муки 
1 ложочка соди 
Замішайте все і печіть в rорячій печи. 

ДЖОНІ КЕИК БЕЗ ЯЗЦЬ. 

2 копики корн-міл (кукурудзяної муки) 
1 копик муки 
2 копики СОЛОДКОРО молока 
2 ложки топленого масла 
2 ложки цукру 
2 ложки бекінІ' повдер. 
Замішайте се і печіть. 

ПОПОВЕРС. 

2 жовтки 
. 1 ложка цукру 

1 ложка топленого масла 



і копик молока 
1 копик муки 
1 ложка соли 
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2 повні ложочки бекінr' повдер 
Замішайте все, а відтак вибійте на шуму оба 5· 

додайте на кіrщи. Печіть в джем-тінс, накладаючи доІJІk~ і· 
чіть 10 мінут. n1в n ПЕН.КЕйК. 

ЗВИЧАИНИИ ПЕНКЕИК. 

2 копики квасного молока 
З яйцї (вибитих осібно) 
1 ложочка соди 
1 ложочка соли. 
Муки, щоби все замісити. 

Білки з яаць вибити аж на суху шуму і додати аж на 
саюм кінц'і і сейчас печіть. На бляху до печеня кидайте ма
~,о або смалець і коли пічне кипіти кидайте ложкою сей 

1ощин і печіть з обох боків. Істи треба сьвіжі і гарячі. 

ГРЕЧАННИй ПЕНКЕйК. 

1 кварта води 
½ кейка дріжджий 
1 ложочка соли 
1 ложка жовтого цукру 
Гречаної муки (або і круп), щоб замісити тісто. 

Замішайте все і нехай росте через нїч. Роно розпустіть 
одну ложочку соди в трошки nоди і додайте до тіста. Кидай 
те масло чи смалець на ринку, коли кіпить кидайте ложкою 
сей рощин і печіть з обох боків. Найлучші сьвіжі. 

лнr ЛІАСКИй ПЕНКЕАК. 

1 пай~т молока 
1 ложка цукру 
2 яйці 
1 копик муки 
1 ложочка бекінІ' повдер 
Пушку соли. 

.. 
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Іlересїйте муку, сіль і бекінr повдер разом. Додайте 
сего добре вибиті яйця і цукор і змішайте все з naij д 
молока. Вимішайте все добре а коли за густе додайте 1-.\ІJто
ка зще. • Дайте масла трохи на гор ячу ринку і l{QJIІi 0•10. 

ело кипить кидайте ложкою сего рощину на ринку. І{ J.ia. 
легко пµирумянить ся тодї переверніть на другий бік. І{ 0·-~ 

ГОТІ)ВИЙ зложіть на горячий таріль. Подавайте горячи11 _'0ц~ 
него вживазсь цукру з цитриновим сосом або корн сируn, Q 

КУКУРУДЗЯНИІіІ ПЕНКЕІіІК. 

1 копик кукурудзяної муки 
¾ копика звичайної муки 
½ ложочки соли 
1 ложочка (з верхом) соди 
2 ложочки (з верхом) крім оф тартар 

Води скі.лько треба, щоб замішати все на рідко. Печи 
як в горі, 

ФРАНЦУСКИІіІ ПЕНКЕІіІК. 

3 жовтки 

1 копик молока 
½ ложочки соли 
І ложочка цукру 
Муки скілько треба 

u 11 

Замішайте жовтки, молоко, сіль, цукор і виляите 3 

часть сеї мішанини на 1/2 копика муки і розбійте все 113 

гладке тїсто. Додайте відтак все иньше і вибійте добреі 
Додайте тепер ½ ложочки "салад ойл" (але мож і без се_ 
ОЛИ!!И). Тепер розігрійте ринку, помастіть зї маслом 81~ 

ляйте тілько сего рощину на ринку, щоб закрити дно. І<~\ 
прирумянить ся з одного боку оберніть на другий. 1 і 
киньте на стільницю скропіть маслом і джелі (моЖІ:І\11 
джемом) завенїть посипте мідким цукром. Мож подав~оі 

(Можна зробити і так: зложити завинені до вимаu.tе 
о.ляхи 1 поставити в печ, щоб uрипіклись. 
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БАРАБОЛЯНИИ ПЕНКЕЯК. 

б сирих-бараболь потертих 
І яйце 
І ложка муки 

Соли і перцю до смаку 

3міwайте се і • печіть як звичайний пенкейк. Добрий з 
нсмаженою шинкою. 

• 



П У ДІ Н f И. 

ПРО ВАРЕНЗ ПУ ДШПВ. 

До вареня пудінrів треба мати начинз, до 

стаз накривка зовсїм добре. Деякі вживають. якийнеб} 
горщок завязуючи густим платком верх, якии обмащ 

т1стом, але се не добрий спосіб, бо вода як дістанесь до 
редини може знищити пудінr. Коли не мазте такого нач 
з добре пристаючою накривкою, то ужийте кена від с11 

цю, який маз добру накривку-- і сю накривку опісля зще 
привязати. 

;jавсїди вимастїть се начинз де мазте варити пудінr і 

добре все, стїни, дно і накривк~ і ніколи не . накл~да~те 
дшrу повно, але лишіть трохи м1сця, щоб пудн~r м1г шдр 

до звареня пудінrу треба около З годию часу. Го 
пудшrи всегда треба подавати. .. 

1 !удінr варить ся так: Коли Ви вже зробили т1сто, 

ж1ть його до начиня в якім мазте варити прикрійше ~о 
накривкою або навіть сю накривку і приf!яжіть і влож1:ь 
начинз до більшої посудини, в якій кипить вже вода 1 
р1ть до 3 годин. 

ПУДІНf З ЯБЛОК. 

• 11 
Оберіть і покрайте на пластинки кілька яблок. 1 

11 •• 2 ДО 3 1НЧ, жіть сих яблок до намащено~ посудини. на 
11
~1 

сего додайте цукру до смаку і запаху ( флейвор) ва 
го, цитринового або якого иншого. а 0 

І-Jозробіть рощин з 1 копика солодкого молок 'І{ 
ложочки соли, І яйця, І ложочки соди і двох лож0~~ 1і 
оф тартз:р і до сего додайте муки, щ~б за~обити гу~ 2 ,о 
l:e зложіть до посудини де яблока 1 печ1ть окол 
години. 
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ero JІудінrу добре зробити сос з маласес, які поста 

JlO сб закипіли лише і додати до кипячих маласес трош 
що 

JІ~с:'а~ дінr подавати горячий. 
t,efl а _У коли яблока вбиразсь, чи які иньші овочі, то 
~·вбарr а~ю кидати їх до посудини зі студеною водою, щоб 

061 .. 
~vсї не чорюли. 

еОЗN 

ДЖЕК З ЯБЛОК. 
1 яйце 
1 копик маслянки 
1 ложочка соди 
11ушка соли 

1 ложка смальцю 
Яблока 
Муки, щоб замісити все на густо. 

Uберіть яблока покрайте і виложі-ть ними дно посуди
ІІосипте яблока цукром а, на яблока кладіть верству тїс

иа т1сто верству яблок і посипте знова цукром і так доки 
заповните посудину. На верха наложіть яблок, посипте 
ом і дайте трохи масла. 
ІІечtть через 3 години. 

ПУ ДІНf З БАНАНІВ. 

1 кварта молока 
2 яйцї 
2 ложки корнстарч 
1 копик цукру 
JІушку соли 

. І:>анани . 
Jаваріть разом молоко, корнстарч, яйцї, сіль цукор. 
У трету часть зі сего закольоруйте чоколядою а одну 
·і яким небудь овочевим кольором. Одну трету часть 
ть так. 

Цно посудини виложіть банана~и, тепер вилійте темну 
~ (чоколядову) відтак червону (чи яку мазте) а на 
ІJІу. І !оставте на студене місце нехай цілком вистигне 

Учще на лїд) і подавайте зимний пудінr з розбито.ю 
010. 
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І!Удшr з ХЛІБА. 

1 копик сухих окрушин хліба 
1 ложка (повна) масла 

½ копика білого цукру 
3 ЯЙЦЇ 

1 пайнт доброго :молока 
Запаху, який любите 

1-'озбійте на сметану масло і цукор. Додайте З ЖОВ11( 
І білок добре вибитий на піну, відтак молоко і запах. т н 
хл1б. Нее добре вимішайте і печіть в горячій печи в noc/" 

І Іодавайте зі солодкою сметаною. 

.Увага: добре додати кілька крушок сцукрованої no11 
ранчевої лушпи (орендж пілс). Чудовий додаток до хліби 
го пудінrу. 

ХЛІБНИИ ПУ ДІНГ З ОВОЧАМИ. 

1 Іокрайте хліб на тонкі пластинки, не грубші як на n 
ІНча (як палець) і відкрайте шкірку з хліба. В начинз нал 
ж1ть на дно верству хліба. На сей хліб наложіть вер 
сьвіжих овочів., як черниць, суниць, малин, сливок або як 
иньших сочистих овочів. Посипте цукром і кладїть зна 
хліба верству, відтак знова овочів і так доки не наповн 

посудину. Теп-ер заткайте начинз добре пристаючою п 
кришкою, (або полотном вимащеним тїстом) і варіть в во 
враз з посудиною через 3 години. Коли вистигне подавай 
До сего розбити білок з цукром і сим поливати на тарельо 

КАРАМЕЛЬОВИІіІ ПУДІНГ. 

1 кварта молока 
1 копик жовтого цукру 
2 ложки корнстарч 
Іlушка соли 

І яйце 

Трошки масла 

Нанїля. 
0 

з 
Масло і жовтий цукор поставте на ринку, щоб r,racJI arP· 

румянилось. Н друге начинз налїйте молоко нехай оно 3 
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. t<ОЛИ загрізсь додати констарч, який передтим роз-
~ 1 сь в ¼ копика зимного молока. Додайте тепер мас
о:д~укр~м і яйце. Наріт~ доки не згусне. Тепер відложіть 

- вистигне. 1 lадазсь з1 сметаною. 
(311 

ЧОКОЛЯДОВИй ІІУ ДІНС 

1 копик муки 
Іlушка соли 

1 ложочка бекінr повдер 

1 яйце (вибите легко) 
:2 ложки цукру 
Масла величини волоского горіха (розтоплене) 
1/2 копика молока 

1¼ квадратика чоколяди (розтопленої) 
нимішайте все разом. Додайте муку. Вимастїть бляшку 

J пудінr'у зложіть туди і варіть в водї 1 годину. 
J Jодавайте зі сметаною. 
JІамятайте, щоб накривка добре приставала до бляшки 

\ . 
пуд1нrом, щоб туди при вареню не д1сталась волq_ 

КРІСТМУС ПУДІНГ. 

:2 ф. хлібних окрушин 

1 ф. муки пересіяної 
1 ложочка бекінr повдер 

1½ ф. біф сует (посїканий) 
l ½ ф. в сушених порічок ( корентс) 
1 ½ родзинків з кістками 

l Ф- жовтого цукру 
1 ложочка всіляких корінїв (алспайс) 
½ ф. змеленого джінджер 

l унс посіканих міrдалів (алмондс) 
¼ мішаної шюрки з помаранч, цитрин цітрон 
(міксд пілс) 

7 Я3ЦЬ 

½ ложочки цитринової есенциї 
¼ копика бренди (або вина) 
Молоко, щоб замішати сухі части. 
}:І.~ць можна додати більше як хто хоче. 
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Неї сухі части замішати в такім порядку як в горі . 
так стоять через нїч. Рано виложіть до начиня в ЯІ<і~.,1 ІІе 
парити, заткайте добре се начинз накри~кою і варіть 

8
"" 

в б~льшім начшю через 8 годин або и б1льше. е 

Коли мазсь подавати зще і в иньші дни, як в то· 
. І! 

зварилось, то заткати знова накривкою 1 варити кілька ( 
перед поданзм, через се відсьвіжузсь його. До сего n/ 

u б • u { Jдl 
можна уживати якии не удь пудшrовии сос, gц,.,t:, "<\n~ІІ 

дальше~ 

,,,. 

11. КРІ(.;ТМУС ПУДІНГ, 

2 яйцї 
l ¾ ко пика корентс ( сушених позичків) 
l ½ ко пика родзинків 
l½ копика сует 

½ копика цукру 

l копик маласес 

½ копика молока 
4 копики муки 
l ложочка соди 

11ушка соли . 
l ложочка крім оф тартар 
l .ложочка мішаних спайс (корінїв). _ 

:3амішайте все разом і варіть через 3 годию, я~ 
иньші пудінrи в прикритім начиню, яке вкладазсь в б~.,ь~ 

• й сос як начинз з водою. До пудінrу уживати пудшrови •
11 

·,1і 
ми подазмо далї. Сим пудінrовим сосом поливазсь ) 
перед видачою до стола. 

КАТЕДЖ ПУ ДlНГ. 

l копик цукру 
І ко~ик солодкого молока 

l яйце 

Масла за величину яйця 

l ½ копика пересїяної муки 

2 ложочки крім оф тартар 
І ложочка соди 

lJушка соли 
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1¼ копика сьвіжих овочів (яких небудь) 
" е2 на сметану масло і цукор і добре вибите яйце 

3біі1'ІТ . • ф ro r,1 добре вибійте. Додайте ~еп1.:р муку 1 кр1м о ~ар 
раз~ ередтим пересїялось добре з мукою. Розпуст~т~ 
яJif!H :оц~. додайте соли. Виляйте молоко до купи 1 

13 13:~ійте. Тепер намастїть начинз, де мазсь печи пу-
е накладайте до сего начиня одну верству сего 
{елер . 
а одну верств)' овоч1в ~ такбдоки _не з~по2внит\ начин:. наложіть т~сто. 1 Jеч1ть а о вар1ть ВІД до годи . 

веР~ е з підсолодженою сметанею, до якої додазсь ва-
ваит .. .. 
01 

або якої иньшо1 есенцю до смаку. 

КАТЕДЖ ІІУ ДІНГ БЕЗ ЯЗЦЬ. 

1 копик цукру 

3 ложки стош1еного масла 
1 копик молока 
2 повних копиків муки 
1 ложка соди 
2 ложочки крім оф тартар 

Нее добре вимішайте і виложіть до начиня добре вима
оrо. І Іечіть лише ½ години. Можна додати покраяних в 

;тинки яблок. До сего можна додати який небудь пу
овий сос. (Пудінrовий сос подазмо далї). 

JIEl ·кии ПУ ДІНГ. 

Масла • за великість яйця 
l І<ОПИК цукру 
2 яйцї (малих) або одно велике 
'2 копики муки 
2 ложочки (рівних) крім оф тартар 

l ложочка соди 
1 копик солодкого молока 

. l копик родзинків (розтертих) 
d~l.!iUJaйтe все добре. Зложіть до добре вимащеного на 

я. 1 Варіть як звичайно пудінr, тоз пудінr з начиньом до~ 
закритим вкладазсь в друге більше начинз з водою 1 

І!ІJ О • " МИ дну годину. І Іодавайте з пудшrовим сосом, якии 
~з1.10 д .. 

ал1. 
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МАМИ ПУДІНГ. 

1 копик маласес 
1 копик сует 
l копик корентс і розинків (по ½ коnика} 
2 ложочки бекінr повдер 
¾ копика жовтого цукру 

Нее вим~шайте добр_е разо_м. Відтак возьміть чисту І~! 
ь1лу торбинку, обмастпь а1 легко рощинам з тїста і 

се1 торбини зложіть сей мамин_ пуд!нr. Вложіть сю торби 
з пудінrом в начина з водою 1 варпь безпереривно Чtр 
три ГОДИНІ. •• 

ІІАИНЕПЕЛ Т АШИОКА ІІУ ДІНГ. 

¾ копика тапійоки намочіть через нїч в водї. Рано 8 

ду відляйте і додайте 1 кен пайн-епел враз зі соком і с1н 
одної цитрини, також l ¾ ко пика цукру і соли до смаку. В 
р1ть доки не буде чистий, тоа около 2 години. (Варить 
як всї иньші пудінrи). Відтак додайте вибиті добре бі.~ки 
:1 яаць, коли аще пудінr горячий і тепер відложіть неха 
добре вистигне. 1 Іодавайте зі сметаною, яку засолоджуз 

цукром до смаку. 

БІДНОГО ЧОЛОВІКА ПУ ДІНГ. 

1 копик муки пересїяної 
½ ложочки соди 
½ ложочки цинамону 
½ ложоачки джшджер 

½ ложочки алспайс (ріжних корінїв) 
½ ложочки соли 
¼ копика маласес 

½ копика солодкого молока 
½ копика родзинків. 

зJІІ-І~іs 
Неї сухі части пересїйте добре разом . (крі:'1 роР.0,!131111 

додайте маласес, солодке молоко а на -сам1м юнци Реf!і~І f! 
нар1ть три годинї як кождий иньший пудінr в замкІ-І 
чиню і подавайте теплий зі сметаною. 
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ІІЛОМ ІІУ дшr. 

І ф. муки пересїяної 
l ,ф. сует 

І ф. родзинків 

І ф. корентс 

½ ф. хлїбних окрушин (покраяного на дрібно 
хлїба) 

l копик жовтого цукру 
І копик маласес 

1 копик молока 
5 яаць (але хто хоче може більше) 
l ложочка соди 
½ ложочки соли 
½ ложочки спайсів 
¼ ф. цітрон 

. _ ~ ф. помаранчевої шкірки ( орендж піл) 
jам1шаите _все добре разом і варіть в парі через 5 годин 

~тоз в замкнеюм начиню, яке вкладазсь до другого більшо
о з во!l-ою.) 1 l?давайте теплий зі со сом від пудінrів. (Пу
,ІНrовии сос слщуа по пудінrах). 

IIJIOM ПУДІНГ. 
No 2. 

4 яйци 
4 ко пики корентс ( сушених порічок) 
4 копики родзинків 
4 копики цукру 
l копик маласес 
І ф. посїканих сует 
І ф. посїканих яблок 
3 копики квасного молока 
3 ложочки соди 

IV\ Спай сів до смаку ( кор іна) 
Jбр Уки, щоб все замяти на густо. Наповнїть посудину 
,д.11: зат1<айте і варіть в другім начиню з водою через 5 
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3НИЧАИНИй ІІЛОМ ПУ дшr. 

3 копики муки пересїяної 

1 копик молока 
1 копик моласес 
1 копик посїканих сует 
1 копик родзинків 
2 ложочки крім оф тартар 
1 ложочка соди 
1 ложочка цинамону 
1 ложочка кловс 
1 ложо_чка нотмеr (мушкателева галка) 

3амішайте і зложіть до начиня, накрійте добре варіть 
в парі як иньші пудінrи через 4 годинї. 

МАJІИНОВИй . ПУ ДІНГ. 

½ ф. ,\хлїбних окрушин (покраяного на дрібно 

хлїба). 
3 унциї посїканого сует 

б унций малинового джему 

4 ложки цукру 
¾ ложки соди 
Маслянка 

1:!ложіть, соду, хлїбні окрушини і сует до начиня. До· 
дайте джем і доста маслянки щоб добре звохчити (але не 
дуже рідко). Коли звохчить ся виложіть до начиня тепер 
в якім мазсь варити і се начинз треба добре вимастити 
маслом або і смальцем. Прю<рійте намащеним папером се на· 
чинз і варіть в другім більшім з водою через 2 годмнї. Пода· 
вайте з розпущеним джемом )ЯК сос. 

МАЛИНОВИЙ ТАПІИОКА ПУДІНГ. 

J:!ложіть ¾ копика тапійоки до горшка налїйте туди 4 \~ 
пики кипячої води і варіть доки не розварить ся як звича;і. 
но. До сего додавайте 1 пайнт сьвіжих малин і добре вJ,1:11, 
шайте. До сего додайте цукру до смаку. Виложіть на полУ~1те 
сок (миску) нехай добре вистигне коли вистигне подава 
зимний зі солодкою сметаною. 
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СКОРИІїІ ПУДІНГ. 

нозьміть якийнебудь вже спечений кейк і поставте його 
в миску. 1:!ибійте 2 яйци до посудини в якім мазте варити сей 
пудінr', до язць додайте 2 ложки цукру, трошки соли і втріть 
трошки нотмеr (мrшкат~левої галки). Наляйте ДО сеї посуди 
ни досить молока 1 влож1ть тепер сюди сей кейк з миски. Вло 
жtть тепер се до горячої кухнї і коли закіпить тn готовий до 
подаваuя до стола. 

РИЖОВИй ПУДІНГ. 

3 ложки рижу 
І пайнт молока 
1 копик води 
Масла грудку величини яйця 

½ копика цукру 
½ ложочки цинамону (або нотмеr) 
Пушка соли 

. Y~ara: можна додати і родзинків. 
3ам1шайте все і вложіть в горшку до печи нехай печесь 

через 2 години і його не рухайти більше ложкою тоз не мі
шайте. 1:!итягнїть його тепер з печи і на вершок ' розмастїть 
масу яку робить ся так: 

2 яйци (білки) 
І копик цукру 

j І копик родзинків (посїканих) 
ам~шайте __ се і вложіть до печи в ринцї нехай зарумянить ся. 

\f ~итягн1ть з печи, зберіть присмалену шкірку з рижу і ви
аст~ть верх рижу отсею масою. 

СНїЖНИй ПУДІНГ. 

} пайнт кипячої води 
3 ложки корнстарч 
2 ложки білого цукру 
ІІушка соли 

_2 я~ци (білю~- добре вибиті на шуму) 
Нимнлаите добре констарч, кипячу воду, цукор і сіль 
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доки не згусне. Колиб добре не згусло від самої киnячо" 
ди, то мож поставити збоку на кухню і безнастанно Мі 1 

_80• 

доки не згусне. _ Коли згусне і зщ~ гаряче додати ро:~1_~ 
енлки з 2' язць яю мають бути вибит1 аж на суху піну. 111 

До сего пудінrу добре уживати констарчевого сосу я 
ми подазмо далї між сосами. ' 1<1t 

ЛПНИR ПУДІНГ. 

1 кварта кипячої води 
5 ложок (повних) корнстарч 
¾ копика цукру • 
Обшкробати на терцї шкірку з 1 цитрини і 811. 

тиснути з неї сік. 
Нибійте добре на шуму 2 білки і додайте їх до корнстарч. 

Тепер загрійте 3 копики молока доки оно не закипить, то,11 

додайте до молока ½ копика цукру, 2 жовтки, з вершком лож 
ку корнстарч і ложочку ванїлїї. 

Нехай сї мішанини в обох начинях стоять доки не остиг

нуть майже до ледового стану. Тодї подавайте так першу м1-

шанину виложіть на таріль а відтак на верха другу. 

ПУ дшr з ЦїЛОї ПШЕНИЦІ. 

¼ копика маслс1. 
½ копика моласес 
½ копика молока 
1 яйце 
1 ½ ко пика цїлої гарної пшениці 
½ ЛОЖОЧКИ СОДИ 
1 ложочка соли 
1 копик з кістками родзинків добре посїканих. 

Розтопіть масло, додайте до масла моласес, молоко і ti; 
бре вибиті яйця. Тепер додайте до сего всї сухі части до с 
вимішані разом. Додайте тепер родзинки. Вимішайте все ~,:· 
6ре, зложіть до посудини в якій варить ся пудінrи, тоз ~о 1 
кої, що маз тїсно пристаючу накривку. Се начинз вло)!{ІТ\ 
другого більшого з водою і мазсь варити через 2½ годJ,ІІ:ІІ • 

І Іодавайте на стіл з якимнебудь пудінrовим сосом. 
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товст ПУДІНГ. 

603ьм1ть 3 кавалки вкраяного хлїба, поставте на гарячу 

яхУ в кухнї нехай припичеть ся, лише, щоб не згорів. Тепер 
.
1 ;аст~ть з обох сторін хлїб маслом і вкладайте до начиня в 
,І! . 
'І}І мазте печи пудшr. 
~робіть тепер костард так: 4 яйци (2 білки відберіть осіб 

) ½ копика цукру, 1 пайнт солодкого молока, 1 пайнт во
.11 пушка соли, 1 ложка ванїлїї (або ½ ложочки нотмеr 
:\мушкателевої галки). Виляйти се на товст в начиню і пе
:ть. Коли спечене вибийте добре два полишених білків на шу 
wy, прикрийте сею шумою спечений пудінf' і вложіть його на 
,зд до печі нехай шума зарумянить ся. 

І І о давайте з мол.оком або з вибитою і засолодженою лег
о сметаною. 



ПУДІНГОВІ СОСИ. 

(Неї мір~ рівні мають бути, хибаб були подані 

ЗВИЧАИНИИ СОС. 

1 копик цукру 
1 ложка муки 
Ноди около 1 пайнт (кипячої) 
Пушка соли 

2 ложки, масла; 
Нотмеr або цитрина 

инакuJе) 

Замішайте цукор, муку і сіль з трошки водою. На се ви
.~rяйте 1 пайнт_ кипяч?ї води і нехай закипить трохи зще 111 
кухни через юлька мшут. Перед забранзм з кухнї додайте ма 
ело а ошсля дещо до запаху (пр. нотмеr втертий на терці 
1Jідтак додайте вина або оцту до смаку. 

чоколядовии сос. 

2 ложки масла 
1 ложка муки 
Пушка соли 

1 копик кипячої води 
1 квадратик чоколяди 

4 ложки цукру 
1 ложочка ванїлїї. 

. Розтопіть масло на ринцї, додайте до масла суху M)IJ(Y 

с1ль. Вимішайте добре доки не буде гладка мішанина. :,.а 
До сего додайте кипячу воду і добре мішайте IJpl:I Р..? ,ii 

ваню води. Додайте тепер квадратик чоколяди і цукор I р.ІУ 
ш~йте _доки_ :..?коляда не розпустить ся. Перед подаваІІ3)1 
данте 1 еаюJщ. 
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КОРНСТАРЧ СОС. 

І копик солодкого молока 

1 ложочка корнстарч 
3 ложочки білого цукру 
2 яйци (лише жовтки) 

все змішайте добре і варіть крім жовтків. Підчас варева 
-,еба безнастанно міша:ги. Тепер додайте uжовтк~ -~-добре за
~tи1айте. Коли зварене 1 ~ще rоряче додаите ваюлн або яких 
~w1:1x запашних есенции. 

ПОМАРЕНЧЕВИИ СОС. 

нитиснїть сік з 5 помаранч і засолодїть їх меленим цукром 
wучкою з цукру). Варіть і мішайте доки не з досить rоряче, 
ді здойміть і нехай остигне. Коли майже студене додайте 
обре вибиті жовтки з 5 язць, ½ пайнта молока і кілька кро-
118 ратафії. Виляйте все до начиня і варіть над легким огнем 

они не загусне. Поставте нехай вистигне і давайте до пудін-

ОВОЧЕВИИ СОС. 

1 копик родзинків і корентс ( сушених порічок) 
1¾ копика кипячої води 
1 копик цукру 
½ копика масла 

Ванїлїї. 
_Замість родзинків і коренс мож ужити якихнебудь овочів. 

"1
1~_анте все добре і нехай закипить, додаючи тодї трошки 
Jill. 

ЦИТРИНОВИИ 

1 цитрина-(лемон) 
1 копик цукру 
4 ложки води 

сос. 

4 ложки корнстарч 

13 . 1 ложка масла 
ар~ть цукор, відтак додайте корнстарч і масла, накінці 
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цитрину, тоз сік з неї і обітріть на терці скірку. Подавайте 
час горячий. се11 

- Добре додати трошки і оцту. 

МЕ.І?ІПЕЛ СИРУП СОС. 

1 ложка стопленого масла 
1 ложка з вершком муки 
½ копика цукру 
½ копика мейпел сируп 
2 копики кипячої води 

3амішайте все разом і варіть докц не стане чисте. 

РУБАРБ СОС. 

4 фунти рубарбу (покраяного на малі части). 
2 фунти жовтого цукру 
¼ копика оцту 
1 ложочка цинамону 
1 ложочка кловс 
1 ложочка алспайс (ріжного коріня) 
1 ложочка соли 
Червоного перцю до смаку 

Все замішати і заварити. 

ТАПІИОКА КРІМ. 

Намочіть 1 копик тапійоки на нїч в 2 копиках молока, від 
так додайте 4 копики молока. Варіть доки не буде все ясно: 
чисте. Відтак додайте соли, жовтки з 4 язць копик цукру 1 

ванїлїї до смаку. Печіть в печи. Коли готове,' розбійте добре 
оілки з оставших язць враз з цукром ½ копика на суху wумУ 
1 виложіть сю шуму на верх тапійока і вложіть назад до леч/1, 
щоб шума зарумянилась. • 

КОКОНОТС СОФЕЛ. 

1 копик солодкого молока 
Пушка соли 

3 ложки муки пересіяної добре 
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2 ложки масла 
4 яйци 
4 ложки цукру 
1 ложочка ванїлїї 
1 копик посічених дрібно коконотс 

загрійте молоко, відтак додайте соли і муки ( яку легко 
скропилось молоком) і коли оно вже згусло варіть через 10 
irJНYT. 3амішайте разом масло, цукор і жовтки. Виляйте се 
все до завареної мішанини, добре вимішайте } відложіть в 
холодне місце, щоб вистигло. На кінці додайте ванїлїю і ко
конотс. Тепер вимастїть начинз масл.ом, зложіть до него сю 
масу і нехай она печеть ся добре. Подазсь горячу до стола 

зчоколядовим сосом. 

ОМЛЕТ СОФЕЛ. 

Жовтки зі 7 язць 
оілки- з 8 язць 
¼ ф. цукру 
2 ложочки муки 
Нанїлїї 
Пушка соли. 

l1озбийте жовтки з мукою, яку заробилось в ложці моло
ка. Додайте цукор, ванїлїю і пу~ку соли. Все разом добре 
вио1йте і домішуйте білки, які розбилось на густу шуму. Сю 
масу виляйте тепер на середину ринки і печіть в середнім ог
ни через 15 мінут. Коли готовий посипте цукром і додайте 
скоро на стіл. 



П Е Ч Е Н З П А І В. 

УВАГИ ЩО ДО РОБЛЕНЯ ПСТА НА ПАІ. 

Щоб зро_бити добре тїсто на паї, треба отсеrо: мун 
товщу, ВО)f,И І з~:rмна. Взаrалї все маз бути що найменьще х~: 
ладне, навІть стІльниця на якій вироблязсь і все проче. т· - - к~ 
на паІ наилучше р_обити десь в холоднім місци. Руки також 
мають бути холодю а коли не суть то вложити їх на короткий 
час ~ зимну _воду. Коли руки теплї то не повиннось заробля
ти тІста нав1ть пальцями. 

~важайте, ~о при замішуваню· тїста на паї, треба се тісто 
якнаименьше МІсити. · 

Товщ до паїв може бути масло або смалець, або одно і 
дру~е. _ ~асло чи смалець ·мають бути тверді а не мяrкі 
роз1rр1тІ. 

Вважати, що тїсто на паї з лучше чим більше дазсь до 
него товщу а як найменьше води. Води лише на стілько вжи
в~йте, щоб тїс~о держалось купи. Тїсто мазсь легко відриватн 
ВІД руки чи спльницї, коли з залипке то дана' забагато води. 

~тіл~:ницю і в·алок посипте мукою перед витачованзм тїс: 
та. І ачаите легко і то все в одну сторону, бо тачати на вс~ 
сторони забивазсь дуже тїсто. Деколи можна додати до тіста 
трошки бекінr-повдер, щоб тїсто було лекше. Можна додат~ 
деколи трошки цукру, цитринового соку, або і жовтка, тодt 
тtсто маз гарний вигляд. 

МІШАНЗ І ПЕЧИНЗ. 

Лучше з заробити тїсто що найменьше кілька годин ne· 
Р~д печинзм і розумізсь і перед тачинзм. Замішане тісто дер· 
ж~ть на леді або в дуже холоднім місци. Зимно з ва}І{!ІfІМ 
до зробленя доброго тїста до пая. Зимно з на се щоб воз· 
JJJ'X, який заробить ся в тісті був в якнайхолоднійш'ім стані 60 
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f!оГО обзм з найменьший. Коли печеть ся таке тїсто, to

JІ JJSX огрівазсь і розпираз частинки тїста через що оно 
воз віДділязся, а також огрітий тодї добре воздух добува
?~0 верх і пече добре хотьби яке густе тїсто. Инакше коли 
~аза густе і грубе то дуже часто буде недопечене. 

·r~ieч на тїсто пая повинна бути rорячійша чим на печенз 
а але лише на початок, щоб добре воздух порозпирав 

~~и т1ста. Опісля треба печ дещо охолодити. Оно лучше 
'сто на пай перепечи чим не до печи. 
rt щоб тїсто не палилось в печи добре положити начинз з 
~ою. _ . 
вага і мtра маз бути р1вна, хибаб инакше було зазначено. 

,'!(а маз бути всегда пересїчна. 

ТІСТО НА ПАИ N2 1. 

1 фунт муки 
½ фунта масла ( або смалець) 
Зимна вода. 

Замішайте муку з маслом і додайте трошки дуже зимної 
,щ щоб лише трималось тїсто купи. Тїсто маз бути, так 
хе, що не маз липнути. Мішайте дуже мало чим меньше то 
. ше. Легко витачійте і можна накладати в посудину до пая 
печи. 

ТІСТО НА ПАИ No 2. 

1 фунт муки пересїяної добре 
¼ фунта масла 
¼ фунта смальцю 
2 унциї цукру 
1 мала ложочка соли 
1 яйце 
2 ложочки бекінr-повдер 
Вода студена. 

ІІересїйте разом муку, цукор, сіль і бекінr-повдер разом, 
~б добре вимішалось. Масло і смалець перетріть тепер з 

010. Вибійте яйце і додайте досить води, щоб замісити. 
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ТІСТО НА ПАИ No 3. 

½ фунта муки пересіяної 
5 унций масла ( около копика) 
1 яйце (жовток) 
Кілька крапель цитринового соку. 

Масло перетріть з мукою легко але скоро. На серед . 
в тїстї зробіть ямку і туди вибійте жовток, цитриновий сі11111 
юлька крапель води. Легко замішайте вивалкуйте і печіть. к 1 

ТІСТО НА ПАИ N2 4. 
(ФАРМЕРСКИИ) 

1 пайнт муки (два копики) 
¾, копика масла 
1 копик маслянки 
1 ложочка соди 
1 .ложочка соли. 
Нее .легко вимішати, витачати печи. 

ТІСТО НА 1 ПАИ. 

½ копика масла і смальцю (пів на пів) 
1 ½ ко пика муки 
3 ложки води 
Пушка соли. 

Нее разом легко замішайте, витачайте на тонко і печіть. 

ЛИШЕНЕ ТІСТО З ПАЯ ПЕЧІТЬ ТАК: 

1 lітнїть на паски не ш~рші як 1 інч. Покропіть масло}І, 
цукром і цинамоном, звенїть в колїсце і печіть на румяно. 

Н А Ч И Н К А Д Л Я П А: І В. 

БАНАНИ 13 СМЕТАНОЮ. 

1 Jокрайте на тонкі пластинки обібрані банани впрост до 
спеченого вже тїста на пай, щоб се тїсто заповнити. Тепер 
розбійте сметану солодІ\У з цукром, до якої додазсь для за

паху трошки ванїлїї. Сю сметану вляйте на банани. Ко.ли иа
зте червоні джелі, то виложіть їх купками на верху. 

МАСЛЯННА НАЧИНКА. 
(НА ДВА ПАІ). 

2 копики маслянкц 
2 ложки муки 
2 .ложки rМасла 
2 яйци 
1 копик цукру 

::Sамішайте все добре, виляйте на тісто зверха поставте 
зще одно тїсто, тонко витачене і печіть. 

ПАИ З МОРКВИ. 

1 копик добре звареної моркви (потовчених) 
½ копика цукру 
2 яйци 
1 пайнт солодкого молока (2 копики) 
2 ложки моласес 
1 ложочка цинамону 
½ ложочки джінджер 

n ~амішайте все виляйте до тїста печіть. Мож обійтись 
ез Моласес. 
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KOKUHOT ПАИ. 

2 яйци 
1 копик цукру 
½ копика води 
1½ ложочки бекінr-повдер 
1 ½ копика пересіяної муки 
Кавальчик масла 

3амішайте все, наповнїть тїсто сею масою двох паїв 
печіть. 

КРЕМБЕРІ ПАИ. 

Ниберіть до начиня 1 кварту гарних кремберів 1• в ту 3¾ u ЛЯПІ 
ди ~ ко пика в?ди. Нехаи варить ся через ¾ години ( 45 мі-

нут) вщтак дода~те п_овних 2 копики цукру. По сїм нехай ва 
рить ся аще 15 МІНУ! 1 д? сего додайте грудку масла (за поло 
ви~у волоского гор1ха) 1 ½ ложочки кешія. Відтак відложіт 
наи вистигне. ь 

ТІСТО ДО СЕГО ПАЯ РОБИТИ ТАК: 

_ Нозьміть 2 коп~ки муки, 1 ложочку соли, ¼ ложочки со 
ди 1 ½ ложочки кр1м оф тартар. Пересїйте се і додайте до 
сего 1 копик смальцю. Додайте зимної води і заробіть тїсто 
щоб м V . • u , 

_ож иог_о розтачати. Тачаите на тонко, намастїть посу-
динуu БІД пая 1 наляйте сюди зварені крембері. На верха роз
тачаите остав~µе т~сто дуже тонко, поріжте в вузенькі пасоч
ки 1 сими пас_очка~и накривайте крембері в паю раз коло раз 
1 то в оден _б1к а вщтак в другий. Печіть доки добре не зару
мяни~ь ся т1сто з верха в досить гарячій печи. Сей пай а чу
довии, коли подаась його до стола з розбитою і засолоджено 
ю сметаною. 

ЧUКОJІЯДОВИИ ПАИ. 
1 пайнт молока (два копики) 
½ копика цукру 
3 ложки пересїяної муки 
l квадратик чоколяди . 

Нтріть чоколяду, всипте до зимного молока і нехай за· 
варить ся. 3амішайте муку і цукор разом і додавайте поете· 
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еІІfІО до кипячого молока. 
JТ сего вистане на один пай. Подавайте з вибитою і засо-
о"V(еною сметаною. 11 ;,.,•· 

СМЕТАНКОВЕ ТІСТО НА ПАА. х· 
(БЕЗ МАСЛА І СМАЛЬЦЮ.) . 

для сметанкового пая мож зробити тїсто зовсїм без мас
ла і смальцю. Спробуйте сей спосіб, який Вас певно не за
веде. До 1 пайнта (два копики) пересїяної муки додайте 1 
дожочку (рівну) бекінr-повдер і солодкої сметани стілько, 
щоб з муки заробити тїсто. Скоро витачайте і печіть сейчас 
в печи. Сего тїста маа стати на два паї. 

КОСТ АРД ПАИ. 

Ниложіть глубокі• бляшки від паїв добрим тїстом і втріть 
трошки нотмеr на тїсто. Вибійте 3 яйци з ½ копика цукром, 
додайте до сего ½ копика сметани, а молока, стілько, щоб 
виповнити ,тїсто то а около 2 ко пики. Печіть в гарячій печи 
доки не закипить. Вийміть нехай вистигне і подавайте зимно 
або можете білки лишити при розроблюваню і коли пай вже 
спечений, вибити білки на густу шуму з цукром і наложіть 
Hf\ пай. Нложіть аще до печи раз нехай шума прирумянить ся 

Увага: І Іеч до печеня костард пая маа бути добре гаря
ча, бо инакше рощин перейде через через тїсто, тїсто буде 
тяжке і пересякле. 

ЛЕМОН ПАИ (ЦИТРИНОВИИ). 

Сік з 2 цитрин 
2 ко пики цукру 
Жовтки з 3. яаць 
4 ложки муки 
Кавальчик масла 

Все замішайте разом з трошки зимної води. Додайте 3 
І<опики кипячої води і нехай закипить. Здойміть тепер з печи 
1 виляйте до спеченого вже тїста на пай. (Як печесь тісто 
ГJІядїть вперед). Се досип~ буде на 2 паї. Вибійте білки з я-
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зць на густу шуму, додайте цукор і виложіть на верх 
Нложіть в печ і нехай печесь. Подазсь зимний. а Ііа ll;JA 

МІНС ПАИ. 

1 кварта товстого біфу (добре звареного 
і посїканого) 

2 квартї зелених яблок (добре посїканих) 
2½ копика родзинків (з камінчиками і посїка1-1 
1 ½ ко пика корентс ІІх). 
2½ ложочки мішаних спайсів 
½ ложочки втертого нотмеr 
3 копики жовтого цукру 
4 ложки оцту 
І копик горячої води 
3 ложки муки 

Все добре вимішати, наляти до спеченого вже тїста і пе
чи. Маз бути два тїста з верха і зпід споду. Сї паї постоят, 
юлька день. І Іере)І. поданзм пригріти. 

Увага: Мінс міт мож купити готовий в шторі. Однак 
лучший з зроблений в дома після висше поданого припису. 

І:ЮГАТЦІИИ МІНС ПАИ. 

2 ф. худого біфу звареного добре і посїканого 
на дрібненько. 

4 ф. яблок гарно посїканих 
2 ф. сует 

2 ф. родзинків 

2 ф. султана 
2 Ф. корентс 

½ ф. цітрон піл посїканих 
¼ ф. орендж піл (помаранчева шкірка) 
¼ ф. леман піл (цитринова шкірка) 
¼ ф. волоских оріхів посїканих 
¼, алмондс (міrдалів) 

ІІоставте все в посудинї на огонь враз з З-ма фунтам11 

жовтого цукру, який розпустилось в копику води. Коли деІJІ0 
заrрізсь додавайте: 

1 ложку кловс (потерті) 
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l ложку соли 
1 ложку джінджер (потерті) 
1 ложку спайс 
1 нотмеї (втертих) 
СіІ< і втерта шкірка з двох цитрин . 

•. 15 мінут. Відтак возьміть з печи 1 ко.ли 
вар ІТЬ u з u б _ 1 кварту епел-саидер. апакуите се в до ру 

,, 11те .. б " 
- V і чим довше ПОСТО1ТЬ уде лучшии. 
1·,1.ІІН • 

РУБАРБ ПАИ. 

остигне 

камінну 

2 копики рубарбу очищених з волокон і покраяних 
а відтак заварених на мягко 

І копик цукру 

2 ложки пересїяної муки 
І яйце 

т~сто може бути вже спечене або наложити рубарб до си
rо і печи. Маз бути два тїста, одно грубше зі споду а то_~
зверха. Щоб верхне тїсто не тріскало, то поробити в НІМ 
делцями дїрки. 

ПОМКІН ПАИ (ГАРБУЗО_ВИИ). 

(Без язць). 
3варіть гарбуза перетріть через сито і відміряйте 3 копи~

., До сего втріть половину нотмеrу (або стілько втерто~ 
'Ірки з помаранчі.) Додайте 1½ копика білого цукру. Роз
хчіть 4 повних лижки корнстарчу в ½ копика молока і да
йте се до розвареного гарбуза. Розтопіть 1 ложку масла, 
,дайте трошки соли і виляйте се до гарбуза. Тепер додайте 
Пайнти солодкого молока (6 копиків), все добре розмішай
- І!ечіть в гарячій печи доки легко не зарумянить ся. Коли 
l'ІІrне можна наложити на верха тонку верству тарт джелі 
6Уде о много смачнїйший. 



ІІUМАДКА до ПЕРЕJ<лл 
К ~ И К І В І С І< Л И Ц Я. Д А tl '8 

ЧUКUЛЯДОВА ПОМАДКА. 

4 ло~ки чоколяди втертої 
l паинт кипячої води 
~ яйци 
2 ложки пересі"яної муки 
6 ложок цукру 

Замішайте все а відтак варіть доки 
не згусне. 

KUKOHOTC ПОМАДКА. 

2 копюш солодкого молока 
½. копика білого цукру 
2 ложки пересїяної муки 
1 яйце 
½ копика посїканого коконотс 

3амішайте все а відтак варіть доки не згусне. 

ЦИТРИНОВИИ ПАИ. 
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,..,.,rtкa моласес 

·цн 
4 ян т.меr (мушкателева галка) 
1 ~о е і варіть доки не згусне. 
lllalfT 

UРІХОВА ПОМАДКА~ 

1.,., копика цукру .. 
¼ копика. солодко~ сметани 
1 яіЩе (бшок). .. 
¼ копика п~с1к~них в,алоск~ ор1хш. . 

добре вимішаи~е 1 неха_и легко кипить, _прит~м треба 
об не пригор1ло. Зам1сть волоских ор1хш мож взя

небудь. Мож обійтись без язць. 

РUДЗИНКОВА ПОМАДКА. 

½ копика посїканих на дрібно родзинків 
¼ копика цукру 
¼ копика води 
1 ложка муки 

шаііте все крім родзинків і г.аріть доки не згусне. Ко
не, вибійте 1 копик сметани засолодженої і заJштої 
з ваншїї чи яким и1-1ьшим. Додайте родзинки тепер. 
ю1 вистигли наложіть між ними сеї помадки і зло
куnн. На верха на кейк також наложіть сеї помадки. 

ИьJІОКОВА ІІОМАДКА. 

1 цитри ( ) • •• • а коnик цукру білого на леман с1к і обтерта з не1 шюрк 
l копик зимної води коnик води 
l копик цукру 1 коnик втертих яблок 
1 яйце 1 ложка муки 

. . 1. лижна пересїяної муки 1 ЦІ!трина (сік з неї і обтерта шкірка). 
:3ам~ша~те цитринову обтерту шкірку .. т 1 яице 

так зам~ - ь се так· · · я 
• V ш~_и:ге цукор і цитриновий сік. Розпуст1ть ...• ,,.,.1_ те • влож,ть се все вим1шане до одного на чин , 

зимнш вод~ 1 виляйте до всего. Варіть до~ш не згусне 1 8арі;06Ре і вложіть до більшого, де маз бути вода. 
те, щоб не пригоріло. ~а/ доки не закипить в сїм малім начиню і не очис

Іfа ва. Коли остигне перекладайте кейк, або лип1е на-
МОЛАСЕС ПОМАДКА. 

l копик цукру 
еру кейка. 



С К Л И Ц Я Д О К Е й К І В. 

КАРАМЕЛЬ. 

2 копики цукру 
¼ копика масла 
½ копика молока 

~амішайте і варіть ¼ години, додайте ванїлїї 
на кейк заки остигне. 

КОКОА СКЛИЦЯ. 

½ копика кокоа в порошку 
1 ½ ложки масла 
13/4 копика білого цукру 
1Іушка соли 

½ часть копика молока 
2 ложочки ванїлїї 

До молока і масла додайте кокоа, цукор і сіль. Варіть 
через 8 мінут. Нозьміть з кухнї і бійти на сметану. Додайте 
ванїлїї і валяйте на кейк на 1/з часть інча. 

ЧUКUЛЯДUВА СКЛИЦЯ. 

¼ ф. чоколяди в порошку 
1 ложка води 
¼ ф. айсінr-сюrар ( склицевий цукор) . 

Нисипте чоколяду і воду до начиня і розбивайте док.п 
д u . иuте се!!· не ростанесь чоколяда. одаите скоро цукор 1 виля .. 

час на кейк і розгорнїть ножем розігрітим в гарячій вод~. 

ЦИТРИНОВА СКЛИЦЯ. 

1 жовток з яйця 
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l колик цукру . 
1 цитрина ( сік і обтерта шюрк~)u . 

u добре все і варіть в подвшюм начиню, то 9 
ш1аите б. з з 

l311rd • мішаниною мазсь вложити в ~льше начи~ 
q!-1119 з1 сеюи від 15 до 20 мінут. Нехай остигне трохи І на-

!О і варит u 
0 - ого між два кеики. 
·1ТЬ И 

ІЮМАРАНЧЕВА СКЛИЦЯ. 

• все як в горі лише . замість возьмпь , . 
беріть помаранчі сік і терту шюрку 

ІіtрКИ 
ц1-1тринового соку. 

цитрини і тертої 
і додайте трош-

. ' 



К Е Н Д И (Ц у К О Р К И). 

СКАЧ КЕНДИ. 

1 копик моласес 
1 копик цукру 
½ копика масла 

Наріть доки не тягнесь. 
мащену бляху. 

Додайте ванїлїї і 

КАРМЕЛЬІ<И. 

½ копика моласес 
1 копик цукру 
2½ копика молока 
Нанїлїя 

виляйте на на. 

. Наріть 15 до 20 мінут. Виляйте до 
р1жнте на квадратики. намащеної бляхи і по-

ФОДЖ. 

1 копик білого цукру 
1 копик жовтого цукру 
¼ копика сиропу 
½ копика солодкого молока 

. ¼ копика стопленого масла 
Нар1ть 2½ мінути ві • • 5 мін т . ' дтак додаите 2 ложки кокоа. Вар1ть 
у довше, додаите 1 лож0 •• .... • " • ·• кухн·1· uиб~· • чку ваюл11 1 сейчас здоим1ть з 
• D ите на сметан • • • покрайте У 1 виляите на вимащену бляху 1 

в квадратики. 

І<ІСИ. 

Возьміть білки 3 3 язць і вибійте на шуму, відтак додай· 
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білого цукру. Поставте над горячу воду доки не 
J iiortH\ возьміть зі стола, додайте 1 ложочку корнстарч 

леr\;нїлї, ½ ф. коконотс. Виложіть тецер купками на 
,o'!IJ'-Y бляху або папір і печіть. Мож посипати їх айсінr-

е!ІУ 

Р· 
СИФОН КЕНДИ. 

з копики жовтого цукру 

І копик зимної води. 
11/z ложки оцту 

наріть на густо, вибійте на шуму білки з двох язць ви
е до купи, бійти далї на густо і• додайте ванїлїї яких хо-

оріхів. 

МЕИПЕЛ КЕНДИ. 

2 ф. жовтого цукру 
½ ф. олмондс (міrдалів) обпарених зі шкірки 

і покраяних на части 

½ пайнта (1 копик) солодкої сметани 
Наріть цукор і сметану разом доки не зробить ся густа 

са, коли вкинесь до зимної води. Додайте оріхи, бійте доки 
остигне або не з досить густа маса, щоб зї виложити на 
ащену бляху. 



І{ Е И І{ И. 

МІШАНЗ. 

Стіл маз бути чистий і на нїм маз бути все те лише чоrо 
треба до робленн кейків. 

Чистість маз бути під кождим взглядом. Рукави закощ 
аж висше ліктїв, обітнїть добре нігтї і вимийте старанно рп:н 

1 Іеречитайте старанно кілька рази припис. Збеrіть вс 
що Нам треба під руки. 

Неі міри мають бути рівні, хибаб були инакше подан,. 

Мука маз бути цїлком суха, п~ресїйте і тодї доперва МІ· 
ряйте. 

Начинз до печива .маз бути наперед вимащене і то скор

ше сьвіжим смальцем чим маслом. Коли якийсь кейк мазсь 

цовго печи, (як приміром з овочів) то на спід начиня постав• 

те чистий білий папір намащений добре смальцем і посипте 
папір як і стїни начиня трошки мукою і перевернїть відтак 
начинз потрясїть і висипте надвижку муки яка не вчипа.,ась 
начиня. Найлучшим начинзм до мішаня і битя з камяни 1\ 36? 
1 иньший але поливаний перед ужитзм начинз маз бути orpt· 
ге. До битя кейка вживайте найскорше деревяну ложку. 6 Нїколи не мішайте кейка але бийте добре і то так, ш~,, 
за кождим ударом витягати тїсто зі споду на верх, щоб 0 

и.обре мішалось. \а 
Hcf додатки до кейка повинні бути найлучшої я~ост;- ;бз 

ело водаве або лойовате не повинно вживатись зовс~м. [огз· 
памятати, що за надто масний кейк легко ломить ся, за 
то цукру робить кейк твердим. 

0 
вJКІІВ3 

_квасне молоко робить к_ейк легким. Квасне мол~к оФ ral' 
ти з1 содою, а солодке з беюнr'-повдер або соду з кр~м бе~-і11(· 
тар. Крім оф тартар і соду звичайно можна заступити і ~1 gJІ)' 
повдер і в такім разї давати 2 ложочки крім оф тартар 
одну ложочку соди до кождих 3 копики муки. • 
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. rrv тартар чи бекінr'-повдер всегда треба пересїювати 

(;O;.v, . 
ІО кілька разш перед ужитзм . 

• уко 
як ПЕРЕ'конлтись чи ЯйЦї СЬВІЖІ. 

до· печеня кейків, уживазсь звичайно яйцї. Яйцї мають бу 
. в~жі. Щоб переконатись чи яйцї суть сьвіжі робить ся 
~ь .~,ложіть яйце в склянку води коли грубий копець яйця 

"·е висше в воді як тоньший, то яйце не 3 дуже сьвіже. Чим 
,l " • • 
:ше грубший копець _яиця шднесесь в ~-ару тим яице стар-
(ьв1же яйце буде р1вно лежати на дш. 

•• 1:3 гарячі днї, добре зложити яйця в зимну воду перед ужи 

11 бо чим, зимнїйші, тим лучше розібють ся на шуму. Бо ко 
~йця дуже старі, то скількоб Ви їх не били то все таке не 
асть ся Вам вибити їх добре. 
JJpи накладованю тїста до блях, треба вважати, щоб тїсто 

бре приставало до бляхи в рогах бляхи і краями було вис-
чим на серединї. Коли печеть ся то кейк вирівназсь. Коли 

6.~яху наложить ся тїста відразу рівно, то оно підросте на 

?единї і буде висше чим по краях, через се опісля зле скла
ти оден на другий. 

ПЕЧЕНЗ. 

ІІамятайте, що кождий кейк потребуз инакшої печи. О
н горячійшої а .другий зимнїйшої. Печ маж пробувати так: 
J,lИ маж вдержати руку в нїм від 20 до 35 секунд - се горя 
печ, від 35 до 45 се середна печ а від 45 до 60 легка печ. 
Ніколи не печіть нїчоrо иньшого враз з кейками. Не отви 

ІІте двері і не рухайте кейком що найменьше 10 мінут від 
.1Женя. Опісля маж двері отвирати але легко. Вважати, щоб • 
і ВІДразу не гнїтила кейка але аж по яких 10 мінутах, тому 
В.'lоженю кейка треба, огонь дещо збільшити, коли се пе

сr~ 8 зелїзній кухнї, а коли в глиняній, то двері не домикати 
Чатку аж опісля 

ft1< ~агальне прав~ло булоб таке до печеня, чим тоньший 
застим rорячійша печ. Чим грубший кейк, тим лекша печ 

е Треба довшого часу печеня. 
І(о Кейк тодї спечений, коли відділязсь від бляхи самий, а

JІи вложить ся в него соломку чи спичку і по витягненю 
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~ суха і чиста. 

1 lеред винятзм кейка з бляхи, поставте бляху 
якийсь час на вогку с~ирку. Кейк лекше в~литить. Кол:0!4 ІІа 
пригорів, то лишити иого аж остигне а вщтак острим ~еАІС 
обскробати і се зовсїм нїчо не пошкодить кейкови. "0іІ(е~ 

АНГЕЛЬСКА ПОЖИВА, 

11 язць (лише білки) 
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ЯБЛОКОВИА КЕАК № 1. 

(Без язць) 

1 копик жовтого цукру 
¾, копика масла 
І копик родзинків 

¼ ф. шкірки зацукрованої (пілс) 

І½ копика яблоковоrо гарячого сосу (зварені яб-11/2 копика меленего цукру (мучки) 
1 копик муки 
1 ложочка крім оф тартар 
1 ложочка ванїлїї 

ока і перетерті на ситї). 

Іlушка соли 

1 lересїйте муку, крім оф тартар, цукор 1 ешь разом від з. 

1 ложочка цинамону 
½ нотмеr 
2½ копика муки 
2 ложочки (рівних) соди розпущених в гарячім яб-

оковім сосї. до ч рази. Нибійте білки до великого начиня і вибійте їх на 
шуму. Додайте пересїяну муку і т. д. по трохи, вибиваючи все 
добре. Майте готове намащене начинз - кейк не маз стояти ес. 
аю одної хвильки коли вже вибитий. 

1 lечіть 45 мінут і не отвирайте дверий доки кейк не бу, 
де що найменьше 15 мінут в печи. 

АНГЕЛЬСКИИ КЕИК 

1 копик солодкого молока 
1 копик муки 
1 копик цукру 
З ложочки бекінr-повдер 

Пушка соли 
2 яйци (білки лише) 

. . нз 3 молоком Ниляйте молоко до начиня 1 влож1ть се начи и не 
до начиня більшого з кипячою водою. Грійте його ~ок 

1 
i;o 

закипить. Беї сухі части пересїйте 5 разів. до· сего вляи;ее два 
пик кипячоrо молока, виміша~те добр: а :3ідтак дод~л:хи 11е 
бtлки вибитих на суху шуму. Б~лки зам1шаите легко. аnахів
треба вимащувати анї не треба додавати якихнебудь 3 

1 lечіть в середній печи. скJJІІ· 
• u сего кейка Ошсля по витяrненю насмаруите верх 

цею. 

І Іечіть в формі хлїба. Деколи мож додати 2 ложки мола-

ЯБЛОКОВИИ КЕИК №2. 

~ копики цукру 

1 копик смальцю або масла 
2½ копики яблоковоrо сосу (розварені перетер-

ті яблока) 
l копики муки 
1 ложочка мелених кловс 
1 ложочка меленого цинамону 
~ ложочки соди 
2 копики родзинків скістками. 

Не~ добре вибити разом і печи в формі як хлїб. 

ФАРМЕРСКИИ КЕИК. 

J, копики сушених яблок 
2 копики моласес 
1 копик масла 
2 копики масла 
2 копики жовтого цукру 
2 яйци (добре вибитих) 
1 копик квасного молока 
4 копики муки 
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1 ложка кешія 
1 ложочка алспайс 
Нотмеr втерти до смаку 

2 ложочки соди 
Через нїч намочіть яблока в водї, рано воду виля. _ . _ нте а 

вляите д~ них мол~сес 1 нехаиб варятбь с~ :,ерез годину, а ві 
так додаите жовтии цуІ;{ор, до ре ви ит1 яиця, квасне мо . • 
муку, кешія, алспайс і трошки нотмеrу а на самім кінци -~oi-;~, 

Нибійте добре зі споду до гори, вложіть в бляху іод}. 
чіть. nе-

БАНАНА КЕИК. 

1 копик цукру 
¼ копика масла 
2/з копика молока 

2 яйци 
2 копики муки 
1 ложочка ванїлїї 

Нибійте все добре і накладайте до бляхи одну верству ті

ста а одну потяті в пластинки банани і зверха1 знова прикрит11 

т~стом. Коли спечеть ся поляти на верха якоюнебудь ск.111• 
цею. 

БАНАНА КЕИК. 
(Без Я3ЦЬ) 

1 копик білого цукру 
½ копика масла 
1 копик солодкого молока 
2½ копика муки 
2 ложочки бекінr-повдер 
Цитринового запаху (флейвор) 

Банани. 
"i . ., верств11 

І Іокрайте банани в пластинки і наложіть їх , .. Jfl\ 

тїста а коли спечеть ся то і на верх. 

ВАРЕНИІіІ КЕИК. 
, (Без язць). 

1 копик зимної води 

189 ~ 

1 копик родзинків 
11 копик цукру 

½ копика масла 
1 ложочка цинамону 
1 ЛОЖОЧІ{а КЛОВС 
1 ложочка бекінr повдер 
2 копики муки 

все крім муки виляйте до начиня і варіть доки не заки
·ь тодї нехай остигне. Коли остигло додайте муку і добре 

ер все вибійте. 
Нідтак виложіть до намащеної бляхи і печіть. 

ХЛїБНИй КЕИК. 

1 копик цукру 
2 яйци 
3 ложки чоколяди (розтопленої) 
½ копика масла 
1 копик муки 
1 копик посїканих родзинків 
1 ложочка цинамону 
1 копик хлїбного легкого розчину 
½ ложочки соди 

Нимішайте, вибійте добре, і печіть в середній печи. 

МОЛОДОЇ КЕИК. 

І½ ф. І',fасла 
1¾ ф. цукру 
2 ф. язць (18 вибитих осібно жовтки і білки) 
4 ф. родзинків (з кістками і посїканих) 
5 ф. корентс (добре вимитих) 
1 ф. цdтрон (добре посїканих) 
1 ф. міrдалів (алмондс) обпарених посїканих). 
2 ф. добре пересїяної му1<И 
2 нотмеr (втертий) 
Мейс ( стілько як нотмеr) 

1 копик алькоголю 
1 ложочка цитринової асенциї, розпущеної в алько 
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І ложочка соди 

В1дважте масло, покрайте на части нехай де 
не але нехай не стопить ся. Витріть його на сметанvl!J.о ~~ 
додайте цукор і бийте доки не збілїз. Вибійте • ж а 111 

язць і додайте. Знова добре бійте. Вибійте білки ов,
шуму і також додайте. Пересїйте муку над овочі в" 11

'.
1 

• "''1u 
1х добре а відтак додайте до маси, яку Ви вже poзri 
Теле~. додайте все проче а на самім кінци соду розроб~; 
ЛОЖЦІ ВОДИ. 

Сей кейк буде Вас коштувати около 3 дол. Ko;i11r; х 
ли купити його в шторі то требаб заплатити около 12 до 

Такий кейк треба печи кілька місяцїв наперед 
ужитзм, бо чим довше стоїть то тим лучший. 

МОЛОДОЇ КЕИК № 2. 

½ копика масла 
1 ½ ко пика цукру 

1 копик молока 
3 копики муки 
2 ложочки бекінr-повдер 
6 язць (білки лише) 
Цитриновий і помаранчевий естракт (флеіівор 

1 ложочка міrдалового естракту (алмонд ~:1ейв 
Розбийте масло, додайте цукор і перетирайте даЛІ._ ;lo 

те молоко, муку· і бекінr-повдер завинїть легко розб~ІТІ ,'\О 
білки і 6 цитринового і помаранчевого естракту і 1 ,1ож 
міrдалового. 

І Іечіть повали через 45 мінут. 

МАСЛЯНКОВИІіІ 

1 копик масла 
2 копики цукру 
2 копикимаслянки 
5 копиків муки 
1 ф. родзинків 
1 ложочка соди 
1 ложочка цинамону 
1 HOT.1'4er 

КЕІіІК. 
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Пушка соли. 

011б~йТе. на_ масу,_ масло з цу_~ром, додайте втертий нотмеr' 
. амонт 1 с~ль. Вщтак до даите маслянку враз 3,і содою в 

103nущеною. Накінци додайте муку перемішану 3 родзин-
1
_ 1 Jечіть через 1 год. в -середній печи. 

АНГ. КРІСТМУС КЕИК. 
(Найлучший зі всїх кейків) 

¾, ф. масла 
1 ф. жовтого цукру 
2 ф. корентс (позичок сушених) 
2 ф. родзинків 
1 ф. дактилів (дейтс) 
10 язць (може бути і 8) 
¼ ф. міrдалів (алмондс) 
¼ ф. ВОJІОСКИХ горіхів 
½ копика моласес (або рожевої води) 
½ ложочки кловс 
1 ложочка алспайс 
1 ложочка мейс 
1 ложочка міксд спайс ( мішані) 
Ванїля 

¾ ложочки соди 
5 копиків муки 
¾ копика бренди 

Нее добре вібійте разом і. печіть в легкій печи від З до 4. 
НІ, 

КРІСТМУС КЕИК. 

4 копики цукру 
З копики стопленого молока 
4 копики моласес 
2 копики солодкого молока 
10 язць 
2 ложочки соди 
2 ложочки цинамону, 2 1<ловс, 2 алспайс, 2 нотмеr 
3 І<опики муки 
3 Фунти родзинків 
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2 фунти корентс ( сушених порічок) 
1 фунт мішаних пілс • 
1 фунт посїканих горіхів 

3амішайте все добре і печіть в легкій печи від 3 до 
4 . • rод, 

КРІСТМУС КОКОНУТС КЕИК. 

2 копики цукру 
¾ копика масла 
4 яйци 
½ копика молока 
2½ копика муки 
2 ложочки бекінr-повдер 

Ванїлїїї 

Коконутс 

Мішайте все як звичайно, лишаючи білки з язць до пе
рекладаня. оілки вибійте на суху шуму враз з 21/2 копика Ц)· 

кру. <.:ей цукор не сиплесь нараз але потрохи і розбивазсь та 

з б1лками аж на гладку суху масу. Тепер до білків додайте ко

конутс скілько хочите, але не забагато, лише стілько, скі.1ьк 

прійме білок до: себе, загуста маса не дасть ся добре розпра 

вити. Кладїть трй верстві тїста і перекладайте їх сею масою 

Шдтак наляйте густо на верх і обмастїть збоків. 

кокоо КЕИК. 

½ копика солодкого молока 
2 ложки кокоо 
1 яйце 
1 копик білого цукру 
½ копика масла 
½ копика солодкого молока 
1 ложочка соди 
2 копики муки 

Ванїлїя е 3rусн 
Наріть ½ копика молока враз з ко1<оом доки ~ е б~д11 

Коли готове замішайте до язць. Коли остигне додант 
03

n,1!1 
цукор, масло, другу половицю копика молока і содУ Р • 
ну в теплій водї. Додайте муку і ванїлїї трошки. 

1 lечіть в довгій вускій блясї. 
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КАВОВИИ КЕИК. 

2 копики жовтого цукру 
1 копик моласес 
І копию масла 

1 копик сильно на густо звареної кави 
2 яйци 
І ложочка бекінr соди 
2 ложочки мелених кловс 
1 ложоч9 втертого нотме( 
1 фунт родзинкіn 
І фунт корентс ( сухих порічок) 
4 копики муки 

Нибійте добре все разом а на кінцї додайте муку 

11ну враз з бекінr содою. Печіть в середній печи. 

КАВОВИИ КЕИК БЕЗ- ЯЗЦЬ. 

1 копик сильно завареної кави 
½ копика масла 
1 копик цукру 
1 копик моласес 
3 ложочки бекінr-повдер 
1 ложочка кловс 
1 ложочка цинамону 
1 нотмеr втертий 
½ фунта родзинків 
4½ копика пересїяної добре муки 

пересї-

Все добре вибити, вимішуючи від споду до гори. На самім 
кщци додати муку пересїяну з бекінr-повдром. 

1 Іечи в середній печи. 

КУКУРУ ДЗЯНИИ 

1 кварта солодкого молока 
4 ложочки бекінr-повдер 
4 яйци 
_1 ло~чка соли 
1 копик· цукру 

КЕИК. 
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1 копик білої муки 
Кукурудзяної скілько треба де замішаня тїста. 

Печи ½ години. 

КОРНСТАРЧ КЕИК. 

1 копик білого цукру 
½ копика масла 
3 яйци 
%, копика молока 
½ копика корнстарч 
1 ложочку ванїлїї 
2 ложочки бекінr-повдер 

Розітріть масло і цукор, додавайте по 1 яйци і добре ви
бивайте. Розробіть корнстарч в молоцї, пересїйте муку з бе
кінr-повдеР, разом через З рази і замішайте добре разом. 

Додайте ванїлїї і печіть. 

СМЕТ АНК О ВИ й КЕИК. 

1 ½' ко пика білого цукру 
1 копик солодкої сметани 
¾ копика масла 
4 яйци 
1 копик солодкого молока 
1 ложочка крім оф тартар 
½ ложочки соди 
3 копики муки 

Ванїлїї. 
tlитріть на масу цукор з маслом. Додайте жовтки з язць. 

Uпісля молоко. Соду і крім оф тартар висипте до муки і до_б: 
ре разом пересїйте. Замішайте і добре вибійте. Добре ви~1т1 

С>ілки додайте на кінци. Все разом вибійте трошки і печ1ть. 
Увага: Помаранчевий кейк робить ся так само лиІl1е 

замість ванїлїї додати 1 ложочку помаранчевого екстракту 
(флейвор.) 

ЯСТРУБОВИй КЕИК. 

1 копик жовтого цукру 

ти. 

½ копика масла 
1, яйце 
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1 копик квасного молока 
1 копик родзинків 
2 копики муки 
1 ложочка соди (розпущена в молоці) 
1 ложочка цинамону 
½ ложочки кловс і пів нотмеr. 

, УВАГИ ДО ОВОЧЕВИХ КЕйКІВ. 

1) Тяжкі кейки бувають від стухлих овочів, або коли 
вживазсь їх вогкими. По вимитю родзинків і корентс, 
треба їх відл:ожити в тепле місце, щоб обсохли дещо 
і загрілись, а відтак перетерти їх мукою перед ужи-
ванзм. j 

2) Овочеві кейки повинні звичайно печесь від 2 до 4 го
дині. 

3) За сухі овочі додані до кей ка роблять кейк твердим 
сьвіжі овочі роблять кейк рідким, тому треба відпо- . 
відно тїсто приготовляти. До сухих робити тїсто рід
ше а ~о сирих густїйше. 

4) До посудини накладати тїста не більше як три чвер 

ffіЛИй ОВОЧЕВИИ КЕИК 

1 копик масла 
1' копик цукру 
1 копик молока 
2½ копика муки (мож більше або меньше як 

зайде потреба 

2 ложочки бекінr-повдер 
1 фунт дактилів (дейтс) 

¼ фунта вилущених міrдалів (алмондс) 
¾ фунта цітрон пілс (посіканих) 
(l!к і обтерта шкірка з одної цитрини 
2 ложки бренди 

Білки з 7 язць 
1 фунт родзинкіІJ 
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Нимішайте цукор з маслом разом, додайте молоко і 
о . . до-

дайте бренди і сік з цитрини. воч1 перет~1ть на сухо мука 
1 змішайте все разом і додайте бі_~ки вибит1 на суху шуму_ n: 
чіть в легкій печи через 2 годию. 

оляху мож виложити папером вимащеним маслом. 

UВОЧt::ВИИ КЕИК. 

(Без язць і масла). 

І копик жовтого цукру 

½. копика моласес 
І копик квасної сметани 

І ложка соди (коли ,розпустите в водї додайте. до 
квасної сметани) 

1 ложка кипячої води (в нїй розпустїть соду) 
3½ копика муки 

2 фунти родзинків (вимитих і присушених) 
½ фунта корентс (вимитих і присушених) 
½ фунта посїканих цітрон пілс 
1 копик презервованих овочів (без соку) 
1 Іушка, соли 
Спайси 
Міrдаловий екстракт ( флейвор) 

Сей кейк треба печи який місяць наперед перед ужива
нзм. Нін буде стояти довго. 

ВАРЕНИЙ КЕйК З ОВОЧІВ. ,,,. 

4 ЯЙЦИ 
1 копик масла 
1 копик цукру 
½ копика моласес ) 
½ копика сильно завареної кави (або гербати 
1 фунт родзинків 
1 фунт корентс 
½ фунта волоских ор1хш 
¼ фунта цітрон пілс (посїканих) 
1 ложочка ріжних корінь (алспайс) 
1 ложочка соди 
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¼ фунта дейтс (дактилїв) 
муки, стілько треба, щоб заробити густе тїсто. Вложіть 

. добре вибиту мішанину в _начи_нз, прикрійте добре, в:10-
-~ть в більше начинз з водою 1 вар~ть так через 2½ годию. 

КАНАДИИСКО-УКРАІНСКИй КЕ1їІК. 

13/4 копйка муки (висїяної) 

. 11/2 копика цукру 

½ копика масла 
½ копик~ солодкого молока 
2 яйци 
1 ложочка ванїлїї 
2 унциї втертої чоколяди 
1 ½ ложочки крім оф тартар 
І ложочка соди 

11се добре вибійтtt вимішуючи зі споду до гори. Перед 
~оданзм соди додайте ¾ копика кипячої води. Печіть в двох 
формах, а відтак переложіть їх отсею масою. 

МАСА ДО ПЕРЕКЛАДАНЯ. 

¼ копика втерто~ чоколяди 
І копик цукру 

½ копика солодкого молока 
Масла за величину волоского оріха 

jамішайте все r1 варіть доки не загусне так, щоб його мож 
на~ладати а она не розлїталась. Перед самим накладуванзм 
cei Маси на кейки додайте, ложочку ванїлїї. Тепер сю масу роз 
Ведїть по однім кейку досить грубо і положіть на верх сего на 
Іfаrценого кейка другий. На верх другого налїйте сеї маси і 
Розведїть аї і побоках. 
~ . Мож додати до сеї маси і дрібно посїканих волоских го. t):1в. 

~ов Сей кейк. кразсь в пластинки і подазсь. Не держати його 
І.Uе як ти»r,цень, бо тратить на вартости. 

ЦИТРИНОВИЙ КЕИК. 

2 копики білого цукру 
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1 копик солодкого молока 
¾ копика масла 
2 ло.жочки бекінr-повдер 
3 копики муки 
2 яйци (вибитих осібно- білки і ж?втки). 

Мішайте на сметану масло з цукром, вщтак виміru А . 
вибійте се враз з молоком. Бекінr-повдер дайте до мун а _те 1 

зом з мукою добре пересїйте кілька разів і додайте. Те~е 1 ра. 
дайте яйця• вибиті добре білки на шуму і жовтки, кожд/ ~о 
Н 11 • б • . ОС!(~ о. еч1ть в двох ляшанках а ошсля перелож1ть їх якою 
6 - ~ ите масою, складаючи кеик один на другого, а опісля то 
масою вимастїть вершок кейка і бdки. 10 

ЛЕГКИИ КЕИК. 

І копик солодкої сметани 
І яйце 
І копик цукру 

І½ ко пика муки пересіяної 
3 ложочки бекінr-повдер 
ІІvшка соли 

І Іечіть в двох бляшках а опісля перемастіть оба якоюсь 
масою і зложіть один на другий. 

ІЮМАРАНЧЕВИА КЕИК. 

4 яйци 
6 унций цукру 
½ фунта муки 
1 помаранча 
1 ложочка бекінr-повдер 
½ копика молока 
½ копика масла 

u "t • й " миски, додаіf· uИu ите я ця до начиня, найлучше 1~елико1 тv 
те цукор і. бийте через 10 мінут. Додайте до сего обте{о~ 
шкірку з одної помаранчі. Всипте сюди муку пересіяну Р~11 в з бекінr повдром. Вимастіть бляху і печіть через 1/2" rод\ру) 
середній печи. Помаранчевий сік уживайте до скл1щ1 (лJО 
на верх кейк~. 
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. ицю робить ся так: 
L-1'Л 1 яйце (жовток лише) 

1 копик цукру 
1 помаранче (лише сік) 

••ішайте все добре і варіть в подвійнім горшку, то _з 
!:5И 17• • • • • О ОЮ МІ те все в оден горщок 1 сеи влож1ть в другии з в д _, -

Jте і варіть через 15 мінут. Нехай трошки пристигне 1 ви
астїть ним з верха кейк. 

ТАНИИ ПЛОМ КЕАК. 

½ фунта муки 
¼ фунта корентс ( сушених порічок) 
¼ фунта мішаних родзинків 
І унс пілс 
6/унций жовтого цукру 
б унций масла 

~ ЯЙЦИ 

½ Jюжочки алспайс 
½ ложочки бекінr-повдер 
¼ JІОЖОЧКИ СОДИ 

Перетріть масло з мукою разом а в~дтак .!!:одайте все ~ро 
qe, Замішайте легко теплим молоком. Намаст1ть бляшку 1 пе 
т~. в легкій печи через 1 ½ години. 

fіАt-'АБОJІSІН.ИИ КІ::АК. 
(Без язць) 

2 копики муки 
І ложочка соли 
2 ложочки бекінr-повдер 
1 копик гарно зварено і стовченої бараболі. 

Молоко або вода. 
ІІеремішайте муку зі солию і бекінr-повдром. Відтак до

.\Аііте гарно стовчені бараболї, воду або молоко і то стілько, 
:~б зробити легке тїсто. Всю сю масу ви,ляйте на ринку в 
. Ій кипить трошки смальцю. Нехай так смажить ся але час 

: часу треба докидати по трошки смальцю і вбертати. Печи 
доки не припечесь на румяно з боків і спробувати чи го-
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товий і в середині. Пробузсь соломкою або патичком: . 
патичок чи соломка буде суха і чиста то в середи •• 1 

l<OJ111 
Ча б . н1 готов су на се що спечи треба около 30 мшут. Помастїть 

3 
11/і. 

маєлом і їсти гарячий. Верха 
Чудовий на вечеру. 

МАЛИНОВИИ КЕИК. 

l копик білого цукру 
½ копика масла 
2 яйци 
2 ложки маслянки 
l ½ ко пика муки 
l ложочка цинамону 
l ложочка соди 
l нотмеr потертий 
l копик малин (доданий на кінци.) 

_ tlимішайте все добре починаючи від цукру і масла, відтак 
дода~те все инь~е к~1м малин і добре вимішайти. На кінци 
додаите малини 1 печ1ть в .ll;BOX бляшках і по спеченю пере
кладайте масою, якою хочете. 

РИЖОВИй КЕИК. 

l копик білого цукру 
l копик рижової муки 
5 язць 
l ложочка запаху (ванїлїї або лемон). 

tlиоійте вае добре через 20 мінут. Печіть ½ години в се· 
редній печи. 

ЖИТНИй КЕИК. 

2 яйци 
l копикжовтоrо цук_ру 
l копик квасної сметани 
l копик муки 
l копик житної муки 
l ложочка соди 
l ложочка крім оф тартар 
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до сего мож додати і корентс хто любить. Вимішайте 
nечн около дві годині. 

І>ІJБЛІИНИИ КЕИК. 

4½ копика муки (І Царі 4.22) 
l копик масла (Судиї 5.25) 
2 копики цукру (Зремія 6.20 ) 
2 копики родзинків (1 Самуїл 30.12) 
2 копики фіrів (Натаниїл 3.12) 
2 ко пики алмондс (міrдалів) ( 4. Кн. Мойс. 17.8) 
½ копика квасного молока (Судиї 4.19) 
3 ложки меду (1 Сам. 14.25) 
llушка соли (3. Кн. Мойс. 2.13) 
6 язць (3рем. 17.11) 
2 ложочки соди (Алое. 4.5) 
Трошки спайсів (І. Кн. Парал. 9.9) 

Идїть за приповідниками Соломона (3.12), щоб був до
брий син, то спече'сь і добрий кейк але в легкій печи. 

КUЗАЦКИй МАЛИНОВИЙ КЕИК No 1. 

2 копики муки 
2 ложочю,; бекінr-пов.1,ер 
¼ ЛІ)ЖОЧІ<И СОЛИ 
2 ло,1,очки цукру 
¾ копика молока 
¼ копика масла 
Малини 

Ним1шайте муку, бекінr-повдер, оіль і цукор разом пе
Рес1йте два рази. Тепер масло перетріть зі сею мукою, кінця
ми пальцїв і час від часу додавайте по трошки молока. Ви
І-Іяйте се тїсто на тачкивницю і роздїлїть на двоз. Витачійте 
Обі части, поставте1 до пайових бляшок і печіть в гарячій пе
чи через 15 мінут. Намастїть маслом половинки, додайте між 
с, лоловИf!ки засолоджених малин легко подушених. Сих ма
JІин наложіть і на верха а відтак на них виляйте добре розби
'І'у і засолоджену сметану. На сметану наложіть по кілька си
РІіх гарних малин і сейчас подавайте. 
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Увага: Оба тіста мож печи в одній пайовій бJІяuщї 
JІеrонько насмарувати їх маслом, щоб не щипились разо,.; Де 
краяня сего кейка треба острого і тонкого ножа aJie вайJІучо 
ше краяти здвабом (силковою ниткою). • 

КОЗАЦКИИ МАЛИНОВИИ КЕИК № 2. 

4 копики муки 
2 ложочки крім оф тартар 
І ложочка соди 

І ложка цукру 

І ложочка соли 

½ копика масла 
І яйце 

І копик молока 

Малини 
І Іересїйте разом муку, кірм оф тартар, соду, цукор, 1 сtль. 

1 Іеретріть масло з мукою. Вибійте яйця і додайте молоко, 
до них і легко вибійте а відтак додайте до муки. Роздїлїть 
т1сто на дві части, витачайте на ½ інча грубо і зложіть до 
С>ляшки ,і печіть оба тїста одно на другім в гарячій печи. Го• 
ря'tі роздїлїть, наложіть розбитих або посїканих з цукром ма 
лин на одно тїсто а другим прикрійте. На верх також накла 
дїть малин і мож поляти з верха розбитою сметаною. 

РУБАРБ КЕИК. 

?обіть так само як в горі, то з козацкий малиновий кейк 
No 2 .11ише замість малин дати гарно посїканий рубарб і доб· 
ре засолоджений цукром. Рубарб найлучше заварити з цук· 
рок і його опісля .наложити між оба тіста. Поверха посипте 
цукром і подавайте rорячий. 

я р ин и. 

СМАЖЕНІ БАРАБОЛІ. 

Обберіть ½ дозена сирих бараболь середної величини. 

10крайте їх на тонесенькі пластинки як лише можливо і то не 
повздоаж а.л:е в поперек бараболї. Дайте одну ложку масла 
одну смальцю на ринку і коли розтопить ся і закипить ви
пте туди покраяні бараболї. На верха бараболь посипте 
ерцю і соли. Тепер добре прикрийте покришкою і нехай так 
ажуть ся доки не змякнуть. Коли вже всї добре прирумяне-

• видавайте гарячі. Щоб рівно прирумянились треба тотря 
ти ринкою і коли аж треба, легко замішати лиш щоб не по 
окати. 

СМАЖЕНІ БАРАБОЛІ З ЯИЦЯМИ. 

~варіть бараболї. Коли добре вистигли покрайте їх на по 
еречні пластинки і висипте до ринки і дайте масла. Тепер 
ІІfіійте одно або двоз язць і виляйти їх на бараболі і замі1ш11'і 
скорІJ з бараболями і здойм1ть сейчас з куr.нї. За до1н·J 

отримані яйцї з бараболями на кухнї стверднуть і СТJ!)атять 
виглядї і смаку. 

РУМЯНІ БАРАБОЛІ 3 ПЕЧЕННЮ. 

~ _ Середної величини обберіть бараболї заваріть їх на пів в 
/ 1 Опісля коли мазте за яких три чверти години ( 45 иінут) 
:авати вже печеню, обложіть сю печеню сими бараболями. 

11 
ОJІяйте їх соком від печинї. Коли припечуть ся на румяно 
~авайте їх гарячими враз з иясом. 
ІfЧ tі.айJІучш надають ся АО сего молоді бараболі і сут1о не
айно сиачкі. 
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ВлРЕНА ЦИБУЛЯ. 

Беріть цибулю сю, яка маз срібний полиск, она д 
найлучша але мож брати яку небудь. 0 сего 

Uбберіть з всрхної шкіркн, пообтинайте кінцї і в:r . 
1х до зимно і води і нехай так. постоять через 2 мінутї. • ~,щть 
сю воду виляйте, влїйте сьвіжої зимної, посолїть трохи епер 
хай ле1·ко варить ся через 40 мінут. Коли мягкі зляйте ~ не 
цшком, по_ліііте ~ибул~ розтоп~еним маслом, посипте тр~~ 
ки перцю 1 соли 1 подаите горяч1. Щоб цибуля не їла очи n 
оббираню зї, то зробіть так. Наберіть води повне начинз {и 
нїм під водою оббирайте цибулю. в 

КАJПФJІАВЕР. 

Коли обчищені і вимитї, вкиньте їх до кипячої води, до 
котрої мазсь дати соли і ложочку муки, або крумку хлїба. Не 
хай варить ся так доки не змякне. Тепер виберіть, нехай вода 
дооре стече і поляйте їх сосом який робить ся з трошки мас

ла, соли, перцю, потертого нотмеrу, посїканого парслей (ку

черивої петрушки) і оцту. Иньший спосіб з такий. ~варені ка,1і 

флавер поливазсь сметаною або прирумяненим втертим хЛі 

бом в маслї. l Іодазсь горячі. 
Щоб очистити калїфлавер від всяких хробачків, які знахо 

дять ся деколи· в них, то посолити добре зимну воду і вло

жити туди каліфлавер вершком на діл. Мож також вложити 

в воду, в якій розпустить ся трошки оцту_ 

СМАЖЕНІ КАЛіФЛАВЕР. 

Варіть каліфлавер доки не будуть напів зварені. Возь 
міть тепер дві ·ложки муки, два жовтки з язць і, замішайте ~а
зом, опісля додайте води, щоб зробити рідке тїсто. Додант~ 
тепер до смаку соли оба білки з язць вибійте на суху шуму __ ~ 
до·дайте до тїста. Кожду галузку з каліфлавер мачайт_е в се :. 
то і печіть в маслї або в смальцю. Коли готові вибер1ть дРУ 
ляковою ложкою і подавайте горячі. 

Так само робить ся шпараrи і селзри. 
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СМАЖЕНА КАПУСТ А. 

.киньте на ринку 1 унц. масла і коли он~ пічне кипіти в-
ньте туди капусту, яка бу:71а вже зварена 1 добре остигла і 

J{И 
3 
бути посїкана на др1бно. Тепер коли вже капуста тро 

11J{a маирумянить ся додайте 2 ложки оцту і подавайте горячу. 
х» пр 

ІІЕЧЕНЗ КАІІУСТИ НА ФРАНЦУСКИІїІ СПОСІБ. 

1 1осїчіть др1бно зварену ка.пусту і нехай она ~обре. об~у-
ся на блясї чи ринцї До неї додайте масла 1 зам1шаите 

ш»ть • . о 

аючи перцю соли і 4 ложки сметани. Коли капуста д. 
дод , , . • в· i 
ь е обігрізсь додайте до неї добре вибиЧ яиця. щтак с~ ~ 
ранину викиньте до посудини, намащено~ добре маслом 1 м1: 
~айте доки· не буде добре горяча і легко не зарумянить ся з1 
споду. тепер накрійте сю ринку тарелем ч~ по.лум~ском, пе
рев·ернїть ринку а ся капуста вилетить на сеи тар1ль 1 так пода 
вайте гарячу. 

ВАРЕНІ БУРАКИ. 

Ниберіть малі бураки і гладкі. Обмийте добре але вважай 
те щоб не надтяти бурака бо підчас вареня вийде туди "смак 
а бурак самий буде твердий. Вло.жіть бураки до кипячо1 во
ди і варіть їх доки не змякнуть, то з від 1 до 2 год. не про 
ьуйте їх чи они зварені видельцями або чим иньшим острим, 
але пальцями, коли піднязте бурак ложкою ~ води. Коли го: 
тові виберіть 3 води горячої __ і сейч~с влож1ть до начиня з1 
зимною водою. Через се обл1зе шюрка. . 

тепер покрайте на тонесенькі пластинки, додаите масла, 
соли трошки перцю і острого оцту. 

ПЕЧЕНІ БУРАКИ. 

t:іураки суть лучші коли їх не вари_ть ~я а пече:ь ся, то~ї 
они задержують в собі весь смак. Печ1ть 1х __ в печ~ 1. обертаи
те часто ножем не виделками, бо мож покашчити 1х 1 через се 
виnлене 3 них сік. Коли готові, обберніть, покрайте ~ пластин 
ки, поляйт роз·топленим маслом, посолїть і поперч1ть. 

Мож додати і оцту. 
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Р.ОЗВАРЕНІ БУРАКИ. 

Наріть бураки а відтак обберіть, покрайте на пластицl<и 
злож1ть до ринки, киньте туди масла і ложочку муки зварец ~ 
цибулї і парслей добре пос'ікани.Х!. Додайте оцту, с;ли і п:' 
цю. ! !оставте ринку з бура~ами на огонь і нехай бураки см.а~ 
жуть ся через 20 до 30 мшут, Треба часто мішати, щоб ІІ 
пригоріли. е 

,jЕJІЕНИИ ГОРОХ. 

Нтере~іть зелений горох і вимійте в зимній водї. Висипте 
до кипячо1 води яка маз їх прикрити цїлком. Нехай кипить 
вщ 20 до 30 мінут, доки вода майже вся не википить. 

Тепер посолїть і дайте добру грудку ~асла і трошки 
перцю. 

І ІодаІі!айте гарячий. _ 
L1ль і перець ·дазсь на кінци,-коли горох вже мягкий, колиб 
скорше додалось то горох ствердне. 

Ноди не зливати, бо горох. тратить на смаку. 

ВАРЕНА МОРКВА. 

Uбмійте і обскробайте моркву, покрайте зї в паски дай-
•• ' 

те а1 до начиня і наляйте· стільки водою, щоб зї покрила. До 
дайте повну ложку соли і варіть доки не змякне. Коли зваре
на, відлійте воду і висипте зї до ринки. Тепер додайте дві ло 
жки масла і одну ложочку муки, посипте перцем і солию а 
відтак додайте сметани або молока і то стілько, щоб все зрід 
ло. Нехай зще раз тепер закипить і подавайте гарячу. 

ТОНЧЕНА МОРКВА. 

Uбскробайте і вимійте в водї. Варіть доки не змякне в 
посоленій водї. Відцїдїть воду і потовчіть. Додайте добру 
грудку масла, посолїть і поперчіть. Наложіть в яринне начинз 
повно і так подайте. 

САЛАТИ. 

КУРЯЧА САЛАТ А. 

Зваріть на мягко курку, (може бути і з росолу) оберіт~ 
31 шкірки і з товщу, маз бути лише мяса. Вибер1ть кости 1 

покрайте мяса на дрібно. Скілько важить мяса да~те два ра 
зи стілько селзрів, які треба покраяти на чверть шча довго 

1 добре виполокати. 

Нимішайте селзри з курячим мясом і поставте на холод 

не місце. Тепер зробіть майонес так: Зваріть на твердо два 
яйци, виберіть лише жовтки і замішайте їх з чотирма си~ими 
жовтками. Нибійте і розітріть сї жовтки як лише можна 1 до

дайте 4 ложки оливи (тоз всегда стілько ложок скілько з си 
рих жовтків). Оливу не лязсь від разу але потрошки і добре 
м1шазсь. 3робити добрий майонес треба подостат~ом часу. 
Коли оливу вже вй"мішалось всю, додайте тепер дв1 ложочки 

соли і одну ложочку перцю і одну розробленої мустарди. 
Коли вже все далось і добре вимішалось, то майонес маз 

бути густий як добра сметана. Мішати майонес треба в холод 
Нім місци хотьби і на ледї. 
Сим майонесом поливазсь салату перед видачою а не скор 

Ше і добре все вимішузсь. 
На верха сеї курячої салати кладесь покраяні,,,,на твердо 

яйця і по кілька листочків салати зі середини головки. Коли 
не ма селзрів мож додати сьвіжо посїканої капусти ( сирої:) 

Так само робить ся салату і_ з індика. 

ГЕМ САЛАД. (ШИНКА) 

3аваріть шинки і коли остигне, посічіть тонесенька як го 
Рох товщ і мяса. Нідтак додайте стілько, що і шинки посїче
Но:,с селзрів, коли не ма селзрів то салату (летус). Виложіть 
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начинз листками з салати і до ~его дайте посїкану шинку і се 
л.зри. 

Тепер зробіть такий сос: 

Нибійте дві яйци з двома ложками цукру, додайте масла за 
величину во~оск_ого ~оріха, ложочку мустарди, тре>шки пер
цю, ~ на сам1м юнци 1 кош~к оцту. Се все дайте до начиня 
1 вар1ть .. на легку масу. Коли гусне можна додати пів копик 
соло~ко1 сметани але тодї щ1йте меньше оцту. а 

Сю м1шанину виляйте тепер на шинку і селзри. Дуже 
добра салата. 

ЗИМНА КАПУСТЯНА САЛАТ А. 

Lічесь на дрібно гарну тверду головку капусти і кладесь 
з1 до V начиня. Тепер вибійте два яйци з двома ложками цукру, 
додаите масла за величину волоского горіха, ложку мустаµ 

ди, соли, т~ошки перцю, а насамім кінци копик оцту. Варіть 

се на огни 1 коли згусне відложіть на бік і як остигне поляйте 
сюv посікану капусту і вимішайте. 

На верха наложіть покраяні на твердо яйця. 

ГОРЯЧА КАПУСТЯНА САЛАТ А. 

.. l lосіч1ть ка~у_сту дрібно, так само як до зимної капустя
но1 салати. Влож1ть капусту до горшка і поставте зї на кух 

ню, ~об добре загрілась але не кипіла. Тепер зробіть такиіі 
самии сос __ як до зимної капусти і коли сос горячий додайте 
до горячо1 капусти, добре вимішайти і сейчас подавайте. 

ЛЕТUС САЛАТА (САЛАТА). 

Ниберіть летос ( салату) обмийте добре і перегляньте по 
з~ листки ч~ нема хробаків або мушок. Зваріть на твердо 3. 
яици, вибер1уь жовтки, посолїть їх добре і додайте мушта,1 

ди V одну ма~у ложочку. Жовтки витріть тепер на масу і до· 
даите до не1 оливи сьвіжої, а коли нема то стопленого масла
.t:5имішайте все добре і розпустїть се через дощшз по трохи 
копик оцту. Тепер· виляйте се на листки салати. На верха ga· 
лож1ть покраяні на твердо яйця. 
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БАРАБОЛЯНА САЛАТА, ГОРЯЧА. 

Обберіть 6 або 8 бараболь більшої величини і варіть до
.
11 

ge готова і покрайте, зї в круглі пластинки як зще горяча. 
бберіть і покрайте 3 великі цибулі на дрібно і вимішайте з 
,араболями. llокрайте тепер на дрібно солонинки (бекон) _о
;оло копика і засмажте сю солонину на румяно. Виберпь 
,кварки з ринки а туди вляйте 2 ложки оцту до стопленої со 

10нини. Ьараболї посипте скварками і цибулею а відтак по
дяйте і подавайте горячі. 

БАРАБОЛЯНА САЛАТА, ЗИМНА. 

І Іокрайте зимні зварені барабо.лї, пос1ч1ть цибулю і 
вимішайте з бараболями. Посоліть і поперчіть після смаку. 
:;робіть тепер такий самий сос як на летос, поляйти бараболі 
і вимішайте. 

САЛАТ А 31 СЛИВОК. 

На сїм фунтів сливок сирих бересь оден пайнт сайдру з 
оцту ( вініrер-сайдер) чотири фунти цукру, дві ложки цинам о 
ну поламаного (не тертого) одну ложку цїлих кловс і одну 
ложку поламаного нотмеr. Цинамон, кловс і нотмеr заваріть 
легко в водї до якої додайте трошка оцту. Відтак виляйте 
воду, додайте весь оцет до сего коріня і цукор і нехай заки
пить. Додайте сливки і нехай варуть ся доки не готові. Щоб 
не попукала скірка на сливках то перед доданзм їх до оцту 
поприколюйте шпількою в кількох місцях. 

Коли остигнуть подазсь до мяса. 



ЗУ ПИ БЕЗ МЯСА. 

ЗУПА З ЦИБУЛІ. 

1 кварта молока 
6 великих цибуль 
4 жовтки 
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. І Іосолїть і поперчіть. Варіть тепер дві :одинї довше 
.,ц1ть.упа пічне гуснути доляйте води. Перетрпь тепер че 
ли 3 

• до сего додайте ложку зимного масла. 
ситко 1 ··б а маслї. 
Jlодавайте гарячу з присмаженим хл1 ом н 

БАРАБОЛЯНА ЗУПА. 

()бберіть і варіть 8 середних бараболь з о~ною великою 
ою цибулею. Додайте закришок, соли 1 перцю. Коли ра1ІН . " 

' ся бараболя перетріть все через ситко 1 додаите до 
рить н • · добре і "О трохи сметанки і ложку масла. ехаи загр1зсь 

~авайте гарячу. 

ЯИЦЕВІ ГАЛКИ ДО ЗУПИ. 

3 ложки масла :1аваріть 6 язць на твердо. Ви~ері!ь жовтки лише додай 
1 ложка муки до них пів ложки муки. і перетр1ть 1х ра~ом .з д~ома _сири 
1 копик сметани жовтками і ложочкою соли. Добре вим1шаити 1 вар1ть в 
Трошки соли і перцю ~ки і кидайте їх на кипячу зупу кію.ка мінут передтим, як 

Масло дайте до ринки. Цибулю обберіть покрайте на зте зї забрати з печи. 
тоненькі пластинки і дайте до масла. Мішайте цибулю доки 
она не пічне добре кипіти. Тепер прикрійте добре накривкою 
І відложіть на бік де они будуть паритись через пів години 
але вважайте, щоб не пригоріли. 

Тепер нехай молоко закипить. Тимчасом Ви додайте 
муку до цибулї і мішайте над вогнем через три мінутї. Тепер 
сю мішанину викиньте до молока і нехай варить ся через 15. 
мінут. Тепер переляйте зупу через ситко і перетріть цнбудю 
і сю зупу поставте назад на огонь і поперчіть і посол1ть д~ 
смаку. tsиЬійте на масу жовтки, додайте до них сметану вим_! 
шайте і виляйте до зупи. Варіть тепер три мінутї і через Ltl 
лий час мішайте. 

Коли нема сметани то вживайте молоко до якого до дай 
те ложку масла. Сю зупу виляйте до зупноrо начиня, до ~но 
го додазсь дрібно покраяний хлїб і присмажений на маслt. 

ГОРОХОВА ЗУПА. 

Кварту сухого гороху наляйте пятьма квартами води. в; 
ріть через 4 годинї а відтак додайте З або 4 великі цибУJІ ~ 
дві головки салзрів, одну моркву, два торнїпи і се все гарН 



ТїСТОЧКА. 

2 яйцї 

2 копики темно жовтого цукру 
2 кавалки масла величини яйця 
1 копик маслянки 
1 ложочка крім оф тартар 
J. ложочка (рівна) соди 
Муки, щоб замісити 
Пушка соли 

3амішайте все на середно густе тїсто, витачште і викрай 
те в бажані форми. Нїм пітнете посипте тісто цукром, а кол11 
витните вже в форми, в:троміть в середину на верха каждого 
витинка велику родзинку або міrдал. 

Печіть в гарячій печи. 

ТїСТОЧКА З КОКОНОТС. 

J-Jозбийте на сметану ½ копика масла і 1 копик цукру. 
Додайте l добре вибите яйце, ½ копика квасного молока. 
І ложочку соди і ложочку бекінrповдер. Додайте по трохп 
J копики муки і ½ копика посїканого коконотс. 

3амішайте все в тїсто і витачійте на тонко а відтак по 
кропіть цукром. Витнїть в формочки які бажазте, круглі чІІ 
квадратові і печіть в гарячій печи. До них при замішуваню в 

тїсто додати мож запахів ( флейвор) яких хто любить. 

ТїСТОЧКА ЗІ СОЛОДКОЇ СМЕТАНИ. 

1 копик сметани 
1 копик цукру 
1 яйце 
І ложочка крім оф тартар 
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% ложочки соди 
1/2 ложочки соли 
Муки, щоб замішати мягке тїсто. 

нитачійте тонко, покрайте в форми, які бажазте і печіть 
в rорячій печи. При зароблюваню в тїсто мож додати запаху, 
якого хто хоче або нотмеrу втертого. 

КАН061 

1 копик моласес 
1 копик цукру 
1 ложочка сшtй:сів 

ТїСТОЧКА. 

1 копик по половинї масла і смальцю 

1 ложочка ~оди 
Муки, щоЬ зам1шати мягке тїсто. 

J:$итач1йте на тонко, посипте цукром 1 печіть в rорячіи 
печи. 

ТіСТОЧКА 3 К.ВАСНОї СМЕТАНИ. 
(ьез язць). 

2 копики цукру 
:.:: копики квасноі сметани 
:.:: ложочки соди (розпущеної в горячій водї.) 
½ ЛОЖОЧКИ COJlИ 

1 Jюжочка ва1:ш1евоrо екстракту 

Муки, щоь зам1сити все в мягке 11сто. Нитачійте на тон 
ко 1 печпь в rоряч1й печи. Коди спечені можна посмарувати 

1х молоком 1 посипати цукром. 

МЕДОВІ ТїСТОЧКА. 

2 яй,цї 
І копик цукру 

l копик меду 

1, ложочка соди 
l ложка джінджер 
l ложка цинамону 
Муки, щоб замішати мягке тїсто. 

Нитачійте на тонко, покрайте і печіуь в горячій печи. 
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ТІСТОЧКА З ПІНАЦУ. 

1 копик пінацу (посїканих не дуже дрібно) 
2 ложки масла 
1 копик цукру 
3 яйці 
2 ложки молока 
¼ ложочки соли 
2 ложочки бекінr повдер 
Муки, щоб замісити мягке тісто. 

н.~тачійте, поріжти на формочки які бажазте і печіть 
горячш печи. Спечені помастїть молоком або жовтком і в 
сипте цукром. по 

Увага: Такі самі робить ся з міrдалів або волоских го 
ріхів. 

• І • 

НАПИТКИ. 

ЦИТРИНОВИИ 

2 фунти жовтого цукру 
6 цитрин 

СИРУП. 

1½ пайнта води (3 копики) 
2 унциї тартарік асид 

Наріть цукор і воду на легкий сируп, тодї додайте сік з 
цитрин. Нехай трошки покипить і підчас кіпленя додайте тар 
тарік асид і зняйте зі стола. Зіляти в фляшки коли остигне. 

Н гарячі днї возьміть сего сиропу 1 ложку до 1 склянки 
води. 3ацукруйте більше коли бажазте. 

ПОМАРАНЧЕВИИ СИРУП. ' 

4 помаранчі 
3 цитрини 
4 фунти білого цукру 
2 унциї цітрік асид 

Обітріть жовту шкіру з помаранч, додайте асид і ц v 

І варіть з двома квартами кипячої води. Коли остигне до.дай 
те сік з помаранч і цитрин, нехай так постоїть 24 годин а від 
так зляйте до фляшок. 

Н гарячі днї беріть одну ложку сего сиропу на ск.1я»1· 

зимної води. -
ДЖІНДЖЕР пиво. 

До начиня дайте 2 унциї цілого джінджер, ½ унциї крім , 
Оф тартар, 2 цитрині покраяні на тонесенькі пластинки, 2 
Фунти білого цукру, 2 rальони кипячоі води. Нехай так па 
Рить ся через 20 мінут. Здойміть з огню і коли майже зимне 
аамішаіте зі сим оден кейк розпущених дріжджий. 
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По 24 годинах ся мішанина відферментуз, тепер зл51111е 
до фляшок і гот,ове. 

ВИНО З РОДЗИННІВ. 

Возьміть 2 фунти родзию<ів, посічіть їх, одну цитрину і 
оден фунт білого цукру і около 2 rальони кипячої води. Ви 
ляйте се до камяного джару і мішайте через 8 ден,,,ь щодня. 
Тепер перецідіть до фляшок, поставте в холодне місце на 
IU день і тепер оно буде готове до ужитку. 

ВОДА 31 СУНИЦЬ. 

Возьміть копик дозрілих суниць, розітріть їх деревляною 
ложкою і додайте до них ¼ фунта білого цукру і копик зим 
ної води. Виляйте сю мішанину до дрібного сита перетріть до 

бре і нехай тепер встоїть ся аж буде чистий сік. Додайте те 
пер сік з одної цитрини і І½ пайнта зимної води. Все добре 
вимішайте і нехай стоїть в зимнім місци. Уживайте в горячі 

днї. 

НУ,МИС. 

Возьміть І rальон зібраного молока розпустіть в нїм 
4 унциї цукру. Зіляте се молоко до квартових фляшок. До 
кождої фляшки додайте І кейк дріжджий. Заткайте добре, 
зложіть в тепле місце фляшки і нехай ферментуз через 3 дни 
Опісля зложіть фляшки в холодній пивниці і по 3 днях буде 
готове до ужитку. 

вино з 

Розітріть порічки на сік і на кожду кварту соку додайте 
дві кварті води і 3 фунти жовтого цукру. Зіляйте се до камі~ 
ного джару або звичайної бочілки і лишіть верх отворенИ11 

хиба ~акрійте по_:1отном і: нехай ферментуз. Коли сік очисти'fЬ І 
ся щ1льно заткаите. 

ЗДОРОВИМ НАПИТКОМ З МАСЛЯНІ{~ 

::3іляти маслянку в квартові фляшки, заткайте добре і зл0 

жіть в холодне місце до пивниці. Чудовий і здоровий наn11 

ток в горячі днї. 



ЩО ПОВИННІ ЗНАТИ ГОСПОДИНІ. 

Як усунути запах цибулі з начиня? Всипте до такого 
начиня деревляного попелу, поташу або лаю і наляйте водою. 
І Іриложіть до огню і нехай закипить вода. Вимійте начинз 
чистою гарячою водою і витріть на сухо. 

Як задержати молоко довгий час, щоб оно не кваснїло? 
До начиня з молоком киньте одну ложочку втертого хрону. 

Як усунути ржу зі сталевих ножів? До сего добре ужи 
вати Бон- амі або кересінову оливу (керосін оіл). Бон-амі 
порошок посипати на ніж і мокрою стиркою витирати. Керо 
сіновою оливою натерти ножі і лишити їх на 1 день, а відтак 
при помочи вапняного порошку витирати. 

Як очищувати воздух в зимі в комнатах? До комнати, 
яку хочете перечистити, дайте пейло зимної води, чим зим 
нїйша тим лучше. Ся вода стягне всї rази і очистить цїлкови 
то комнату. Сю воду виляти геть-бо она затрозна. 

Як вимити плями з білого шматя? Перетріть плями жов 
тком яйця і нехай так постоять через кілька годин, заки бу 
дете прати. 

Як усунути фарбу зі силку? Натріть хлороформом за 
Валяне си.лкове чи яке иньше убранз а сей хлороформ розпу 
стить фарбу, яку Ви легко усуните при помочи чистої шмати. 
Хлороформ не пошкодить нічо красці убраня. 
Як усунути плями з чорнила, вина або овочевих соків? 

Нитріть добре в помідоровім соці (томейто джус). Сей самий 
сік усуне плями і з рук. 

Як усунути фарбу з убрань? Змішайте по рівній части 
аммонїї і терпентини і натріть добре зафарбовані місця через 
Кілька разів а відтак витріть сі місця в зимній воді з милом. 
Хоть як старі і засохлими булиб плями се їх розпустить. 

З вікон фарбу усуне оксалїк асид, який можна дїстати в 
аnтІЩї за 10 центів. Сей асид розпустити в 2 копиках горячої 
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води. Лиш вважайте, щоб при витираню сим асидом плям 3 
вікна Ви: не замочили своїх пальцїв, бо спалить. 

Як усунути тарові і иньші товсті плями з убраня? На 
тріть плями терпентиною а відтак виперіть в зимній водї 3 
милом. • 

Як позбутись москітів чи иньших кровопійцїв з хати? 
Купіть в аптицї флящинку пені-роял ойл і отворіть сю фля 
щину на нїч в хатї а: не буде нї однога, москіта. 

Як позбутись щурів і миший? Вимішайте поташ зі су 
хою поживою і насиипт~ зї до дїр в півницї де сидять щурі. 
Они щезнуть з півницї. Коли щур чи миш господарить в ва 
шій коморі (пентрі), намочіть шматку в каїн пепер і запхай 
те аї до мисячоі дїри. 

Як держати ножі, яких не уживазсь', щоб не ржавіли? 
Зробіть густий рощин з 1 части води а 3 соди і в се замо 

чіть ножі а відтак добре витріть на сухо, завенїть їх в фляне 
лю і держіть в сухім місци. 

Як усунути скисленз з молока? Коли молоко пічне вже 
киснути, то його мож зще привернути до первісного стану, 

коли додасть ся до него трошки соди, 

Що зробити, щоб лямпа не курила? Намочіть rніт в оц 
ті і нехай добре висохне. 

Як позбутись фарби зі шиб вікна? Нехай острий оцет 

кипить і горячим витиоайте плями. 
Як чистити фляшк~? Потріть на дрібно лушпу з язць і 

вси·пте до фляшки чи слоїка, додайте дрібного шроту і тро 
хи карпет текс. До фляшки вляйте до половини густо розро 

бленого шумувиня з мила і потрясайте фляшкою доки не очи 
стить. 

Як тяти ск.ло, фляшки і т. д. Возьміть назначіть перше 
де хочете втяти. Відтак спічастим і гарячо-червоним гачком 
тягніть по сїм знаку. Коли гачок добре горячий то зараз по 
заду гачка буде скоро пукати. Колиб не пукало, то сейчас в 
ложіть в зимну воду се скло· і оно пукне тим міспем куди ви 
тягнули горячим гачком. 



ПОАЗБУЧНИИ 

І. ЧАСТЬ. 

спис. 

СТ АРОКР ~ЗВА. 

Баби, тїсточка, торти (кейки) 
Біскетс 

Варена зуп - - - -
І'рінки 

Дичина 

Додатки до зуп 
Дріб 

Загальні ради для господинь 
rалярети (джелі) 
Кава, чай, чоколяда лїмоняда 
Компоти 

Сторона. 
83-112 

142-147 
- - - 8-12 

- 59-78 
44--48 

- - 12-14 
- 34--41 

- ~ 5--8 
78-81 

- 115-117 

Конфітури (презервоnанз овочів) 
Морожене ( айскрім) 

52-54 
- 117-124 

112-115 
Мяса - Воловина -

" Баранина 
,, Вепровина - .___ -
,, Телятина -

Перекуски до снїдань ' ------1 

Риби 
Салати 

Соси до лаrумін 
Соси до мяса 
Ярина 

- 17-23 
32--34 

- 23-28 
- 28--32 
- 56-59 
- 41-44 

54-56 
_ _ 81-83 

- 15-16 
- 48-52 
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11. ЧАСТЬ. 
AHr ЛїІїІСКО-АМЕРИКАНЬСКА. 

Джемс, сконе і мофінс 
Зупи' без мяса 
Кейк 

Кенди (цукорки) 
Ключ, ваги і міри 
Калачики (Бонс) 
Напитки 
Начинка для паїв 
Пенкейк 
Печена паїв 
Печенз хлїба 

- - 147-151 
- - -210-211 

- 184-203 
- - 182-184 

127-129 
139-142 

- 215-216 
173-178 

- 151-154 
170-173 

І Іомадка до перекладаня кейків - -
Іlудінrи 

129-136 
178-180 
154-166 Пудінrові соси 

Ролки 
Салати 

Склиця до кеиюв 

- - 166-170 
- - - - 136-139 

-- -Тїсточка - І ---. 
Що повинні знати господинї - - -
Ярини 

207-209 
180-182 
212-214 
219-220 
203-206 



ПЕРЕДРУК ЗАСТЕРЕЖЕНИІїІ. 
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1 f:1'/IHIIT:t:J)I ,l { ()ЦJІ[.11:J.\І ... ........ ..... ...... . ............ ....... ... ...... 25ц. 
,Іt'р;,::нш і І 1rн11.1юнін .......... ............ ............ ............ ............ ........... 30ц. 
llр•11·рю1н Ві.,11,1 1Р11111;ін ........... ............ ........... .......... ............ ... . 15ц. 
1 ft·1н·1mi :~анд.~ння ('оні1п~;оі R.1ar.т11 ............ ............ .............. 25ц. 
lІя1,і11н:1лиrе Нпт::шщ ............ ........... ........... ............ ............ ......... 15ц. 
Вrt•('НЇЛ!:1 rr1:олюні::r ............................ ,...... ............ ............ ....... .... 10ц, 
І~'очуні:::\J і Па rpioт11:j,I ............ ........... ............ ........ ... .... ....... ......... 10ц. 
J:і.ц)11д:і,'t'НЯ ТІрі~:1.п11°:юnо~п1 Р.ця:rrь1шю П.1:щ(J111 .. .. .... 10ц. 
;•·rо(1~тгн.l~а1·111.1іі ............ ............ .......... ............ ............ ............. 0511 .. 
lІ1ю 1 1 з r1щін.1іr·rаш1 ...... ..... ............ ............ ............ ............ ............ 10ц. 
1'1•вn:н11пін н Pneii ............ ............ ............ ............ ............ ..... ...... ..... 25:.t .. 
J':111іта:1іrт11ч1111!'і ('віт і т.:о,1rінт<'рнrщіоuю1лrr ........... ........... 15ц. 
1:нт1111рt>н11:1 Хара1;тЄ'ру ........... ........... ........... .......... ........... ...... 15ц. 
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:; 1; J;р,,в 1;ррі111'1, n 11a111i,r 1 і.'і ...... .... ........... .. ......... .......... ...... 151\ 
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