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ВСТУПНЕ СЛОВО 

Рівно стQ літ після появи першої книжки куховарських 

приписів Емілії Левицької в Галичині, на XV Конвенц,7 
СУ А у Шикаrо постановлено видати книжку, що П маєте 

СІ руках. Вона повинна заспокоїти потребу украlнськогс 
жіноцтва на еміrраціі. Книжка наша подає приписи страв, 

що при кінці 19 ст. і в першіR половині 20 ст. були вживані 
в цілід Украіні, та в Галичині вони особливо вкорінилися, 

маючи .иожність безперервного розвитку. З того R підна­
головок книжки. В ті часи українське харчування на при­

ходствах, хуторах і домах тодішньої інтеліrенцlі по містах 
діJ:Іш.10 до наRвнщого розtтіту і могло суперничати смі,'Іо 

з Rибагливими стравами других народів. В останніх 10-тн 

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

зовсім гладко і вміло впровадила іх у свіR побJт. Сьогодні 
більшість тих прнписіь примінюють по домах українських 

рпдин у цілому світі. Xor1 подекуди і слідне іх споріднення 
з приписами інших народів, то все ж таки впадає в око ви­
багливо-ніжніше досмаков.vвання і дещо відмінне зістав­

лювання у стравописі. 

Багато з нас, залиша,ючи рідні сторони v 2 l.ВітовіR 

відні, не думало про збереження приписів наших бабунь 
чи матерів, а дехто ще навіть не цікавився справами кухні. 
Часи .иандрівки і таборів уже поза нами. По 20-ти роках 
в Америці життя наше стало нормальне на свіR спосіб. Та 

стверджується, що ані роки, ані несподіванки переживань не 

затерли спогаду рідного дому і тому так багато з нас добре 
пам'ятає (прямо чує під носом і на язиці) смак різних·пиш­

них страв, що іх ладили наші матері R бабуні. Та як вон11 
це робили? Бо ж добрі страви хочеться lсти, а не тільки 

па.,,,'ятати. І тут допомогла нам п-ні Зеновія Терлецька. 
Ми дуже вдячні, що вона піднялася того трудного діла. 
Щоб передати нам свої випробувані приписи, мусіла при­
мінити іх до вимог часу, тобто подати іх теперішнім спо-
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~обом і тепер ужнВQНнмн мірками. Велика заслуга авторки 
в тому, що ми зможемо продовжувати харчування, прн 

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

глянемо книжки з приписами різних народів у різних ча­

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

писи, що так шумно sаловідалнся перед 20-ти роками, 
лрнпнннлнся. Нова індустрія готових морожених страв пе­
ре/Ішла виключно на приписи бабунь. З того ясно, чому 
саме такі, а не інші приписи постановлено видати. 

Дорогі українські господині/ ПриRміть ці приписи з 
довір'ям, доложіть трохи терпеливости, а напевно будете 

нам вдячні. 

б 

Ірина Кашубинська 
Господарська референтна СУ А 

Зеновія Тер.11ецька 

БАГАТИН ШЛЯХ 

Авторка книжки "Українсь1lі 
страви" народилась і виростала на 

Покутті. Похпднть із патріотнчиоі 
ТJодннн ЧаRковських, що вч11телю­

~али в околиці Коломні. Середню 
освіту закінчила у діцеі СС Васн­
ліянок у Станнславові. Одружив­
шись із о. Миколою Терлецькн.w, 
молоде подружжя жило сперш_у в 

Коломиї, потім у ПідгаіІчнках, Ви­
нограді й Кобаках. Всюди мп;юда 
жінка включалась у rромадсьІ(_V 

робот_v, а в ЗО-их роках очолювала 

Кружок Союзу Українок у Кутах 
впродовж 10 літ. 

Ще з родиНJІоrо дому авторка винесла добре знання 
домашнього rоспддарства, а в тому окреме замилування 

до кулінарної справи. Як дружина священика вона удоско­

налила це вміння у власному господарстві. То ж коли по­
вдовіла у 1939 р., стала продумувати над професіІІним ви­
користанням iloro. До того незабаром трапилась нагода. У 
1941 р. відбу~а практику в цукорні у Станиславові і здала 
челядннчнR іспит. Деякий час провадила власну цукорню 

і ІJНедовзі зда.ла маRстерськиіІ іспит у тому званні. 
Маючи фаховиіІ диплом із кулінарної ділянки, Зеновія 

Терлецька використала це також у громадськіR праці. В 

часі нашої великої мандрівки вона провадила в таборі в 
Німеччині господарську школу, а також дала численні гос­

подарські покази і курси. Це своє кулінарне знання вико­
ристала також на новому поселенні, спершу в Канаді, а 

потім в ЗСА. Від 1961 р. давала свої дописи до господар­
ської частини журналу "Наше Життя'. 

Зеновія Терлецька досконало зглибила українське ку-
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ховорення. Як уроженка західніх земель, вона наАкраще 
Зf/йЄ галицькі страви, але цікавиться також харчуванням 

в іншнх частинах України. Бажаючи допомогти українськіR 
жінці на новому поселенні, ЗJІадила цю куховарську книж­

ку. Передає Ті українському жіноцтву з бажанннм, щоб 
воно пізнало il використало це багате джерело радости і 
традиції, яким є українське харчуваннн. 

_Л. Бурачинська 

КУХОВАРСЬКИЙ СЛІВНИЧОК 

Jt' кожному виданні з куховарства треба мати на увазі 
не ті.7ь11:и пр1тиси готування страв, але R їхні назви. У нас 
вони мають багато відмін, змежно від 11асп1нн Унраїнн, з 
якої походять, . і зай,.,,анщинн, в якій вона перебувала. А на­
шим бажанням ·було - зробити цю книжку зрозумілою д:,я 
кожної української господині. 

Тому підготовляючи її, !ttH скористувались назвам11, що 

увііlшли до загальноукраїнської літературної мови. Є м;ж 
ними й назви чужого походження, коли харчевнR складник 

або страва прніlшли до нас ззовні і засвоїлнс1, у нашому 
харчуванні. Приписи цієї книжки походять здебільшого з 
Західної У країии, тнм і подаємо в кожному приписі поруч 
.,іиратурної пазви чи чужомовної. 11азви, прийнятої в нашій 
мові, .v дужках також ії місиеву назяу. 

Д:rтя упорядкування наших куховарс1,кнх назв, ужитих у 

цій книжці, ми використали різні українські куховарсь~.і 
снданnн 1 ·а терміноло.rічні 11 загальні слівники українськоі· 
мос;и . 

Ната.11ія Чапленко 
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1. Закуски і буфетове прийняття 

3а~уски часто надають особJІнвоrо характеру усій 
rостию. Вони роб,1ять гостину еJІеrантнішою, надають 
бJІиску та враження небуденности, святковости. Вони 
спроможні впровадити своїм фантазійним вигJІЯДом та 
смаком добрий настрій у гостей. 

За теперішніх умовин житrя закуски бувають не ті­
льки вступом. Снідання, обіди чи вечері за стоJІом дають 
тепер здебіJІьшого при врочистих та родинних оказіях. 
Щор_аз _то частіше уJІаштовуемо гостини у буфетовоку 
сти~•- ~ _таких випадках крім закусок, що е вступом, е 
ще и таю, що становJІять осоовні страви. Тож добираючи 

закуски, ~ід брати під увагу те, якого роду прийняття 
маёмо нам1р вJІаштувати. 

Також треба взяти до уваги те, чи закуску будуrь 

їсти за стоJІом, на тарілках видеJІками та ножами, чи має 
вона бути подана "раз на зуб", часто на стоячки, до го­
рілки тощо. В такому разі іі треба прИ1Готувати так, щоб 

її леrко було взяти. Якщо це канапка - перекусник, то не 
повинна вона бути надто веJІика, а її склад,ни](и не по­

винні~ розJІітатися. Інші дрібні закуски треба так умасти, 
щоб 1х можна було зручно настромити на призначену до 
цьоrо шпичку (зубочистку). 

Прийняття у буфетовому стиJІі мають ту прикмету 
для господині, що здебіJІьшого все приготоване на столі, 
а гості обслуговують себе самі. Це не означае, що гос­
подарі мають залишати іх самих, бо хоч часи обов'яз-
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кового припрошування минули, то все ж таки не можна 

обійтися без деякої заохоти до їжі. 
Буфетові rостИШІ приємні теж і для гостей, бо вони 

можуть зміняти місця та парmерів розмови. У таких ви­

падках, коли гість мусить відходити раніш, або ще гірше, 
спі::tниться, то він не викликує непотрібного замішання 
і може тільки виправдатись перед господарями. 

У поданих тут приписах поділено закуски на холод­

ні й гарячі. З-поміж цих останніх є такі, що їх можна 
теж подавати холодними і це зазначено при кожному 

приписі. 

Наприкінці кілька практичних порад: 
- Перекусники (канапки) не повинні довго стояти, 

бо обсихають, отже їх треба ладити коротко перед по­
данням. 

-- Смажені закуски чи салати можуть довше стоя-

, и, отже можна приготовити іх с~оріш. . 
-- Закуски з яєць і оселедц1в годяться до rор1лки. 

- Закуски з риби або телятини годяться д.11я осіб, 
що хворіють на шлунок. 

_ Пиріжки (паштетики) належать до гарячих за· 

кусок. Одначе їх можна спе·кти напередодНі, а перед по­
данням пригріти в печі. 
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Перекусник (канапка) у формt · торта, прибраний rриб11&11и 
А кусниками 11еuь. По сереАІІнІ редькІвцІІ. 

ЗАКУСКИ ХОЛОДНІ 

ПЕРЕКУСНИКИ (КАНАПКИ) 

М'ясні перекусники (канапки) 

Перекусники бувають накладні, перекладні або виі• 
щені в бу.щі. 

Накладні перекусники (канапки) 

xJdб пшеничний або житниА 
½ rорИІІТка маспа 
пасти (r.ІL ,uАІІІе) 
З варені аІц,~ 
2 по111Аори 

1 маринованиА оnрок або 2 
корнішони 

¼ ф шинки або бпаwанка 
сардинок 

4 скибки американського сира 
кусник зеленого перцю 

(паприки) 

к1"ька штук редькІвuІ 

Порізати хліб на малі прямо-кутні, квадратні чи ова­
льні кусники пів інча завгру6шки. Шкуринку зняти. Ма­
стити тоненько маслом або котроюсь масою. Зварені яйця 
( осібнv бітж і жовток) перетерти через ситко. Помідор, 
огірок, або корнішон, перець і редьку понроіти на кусни­
ки, сир на трикутнички, а шинку звинути у малі рульо­

ники. Сардинки покроїти на кусники. На кожен кусник 

хліба накладати потрохи кожного складнІ'ка. щоб тво­
риJІо гарну мозаїку. 

На перекусниках, помащених маслом, можна накла­

дати маси купками, а в них встромити кусник сира. Н.1 

пере1<ус11иках, помащених масою - сир встромлюємо в 

купку ЖОВТКІ'!. 

ПАСТИ ДО КАНАПОК ТА ХЛІБА 

На булки або х.11іб, покраяні як у попередt1ьоиу при­

писі, можна заміІ.:ть окремих складників накладати пасти. 
Надаються вони теж як перекладка до пікантного торта, 
якого припис подаємо дальше. Можна іх подавати, як 

мзстшю до хліба. 

11 



Паста з бриндзі з сардинками 

Б.uшаика сарАинок без костеи 112 ф вершкового сира (eream 
І rорнІІТко бринА3f або еЬееве) 

Сардинки розтерти з бриндзею або сиром, додаючи 
оJІію з бJІяшанки. 

Паста з бриндзі зі сметаною 

І rорНІІТКО бРИНАЗІ 
~і ropнsmca сметани 

солодка паприка 

Бриндзю втерти зі сметаною на пухку масу, на кінці 
дор.ати паприки до смаку. 

Паста з оселедця 

1 оселеJІ.ець 1/z rор1111Т1Са ІІ8СJІ8 
2 зварені жовтки 

Оселедець випоJІокати, намочити на кільканадцять 

годин, зміняючи воду. Вийняти і добре витиснути з води, 
зняти шкірку, вибрати кости. ПеремоJІоти на машинці 

разом зі звареними жовтками, додати мас.110 і втерти на 

пухку масу. Можна вживати не тіJІьки до канапок та х.11і­
ба, але до картопJІяників та печеної картоплі. 

Паста з м'яса (печені) 

% фунта nеченоrо м'яса 
2 варені •ІІUІ 
І ложка масла або ½ горнятка 
сметани 

І ложка nрирЬу 
1 ложка кропу або петрушки 
сІІІь, перець АО с•ку 

М'ясо перемоJІоти на машинці разом із твердо звn­
реними яйцями. Змелену масу втерти з маСJІом або сме­
таною. Паета повинна бути досить густа. Додати солі і 
перцю до смаку, дрібно посіченого кропу. 
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Паста зі шинки 

1/z фунта wинк~ 
2 варені яАц,r 
2 ложки rІрчицІ (муwтарди) 

І .яожка масла 
сuь. перець, можна додати 

кусник wваАцарськоrо сира 

Зварені яйця перемоJІоти на машинці разо,м із шин­
кою. До зме.11еноrо додати масJІа, гірчиці, солі і перцю 
до смаку. Можна теж додати змеJІеноrо швайцарського 
сира. Якщо маса за густа - можна розрідити її, додаючи 
2-3 .11ожки сметани. Якщо шинка сита - масJІа не дода­
вати. 

Перекусник (канапка) у довгій булці 

2 малІ довгі ІталІАськІ булки 
½ ф шинки 
3 варені яАця 
І корнішон 
4 nuткн rострого сира 
І .1ожка 11ершкового ( сметан-

ковоrо) сира (eream eheese) 
І .10:~кка сметани 
І .'Іожечка rІрчицІ (муштарди) 
січена зепена циб)·.1ька 
січена зелена петрушка 

З булок вибрати м'якушку з обох кінців, сті.11ьки -­
скільки можна. Шинку, варені яйця, корнішон, сир, покро­
їти в маJІі кубики. Розтерти разом ложку вершкового 
сира, ложку сметани і JІожечку гірчиці і додати до шинки 
і яєць. Вимішати все добре з січеною зеJІеною цибулею, 
посолити до смаку і напхати в приготовану бу.11ку. На­

пихати з обох сторін. КоJІн все повне, обвинути воско­
вим папером і покласти в холод. 

Перед поданням кроїти скибки пів ца.11я завгрубшки. 
Зверху дJІя прикраси посипати зеJІенню петрушки або 
цнбуJІі. 
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ЗАКУСКИ ДО ХЛІБА 

Смажений свинячий мозок 

мозок свинячий 

І ложка товщу 
2 цибулі 

сі.о. 
перець an смаку 

Мозок обмити, почистити з пJІівок і покро1ти на кус­
ники. ПІJкJІасти на сковороду на гарячий товщ, додати дрі­

бно січеної цибуJІі, посоJІити, поперчити і смажити. Часто 
мішати, щоб не припали.лось. Коли цибуля вже м'яка, то 
мозок готовий. Подається прибраний зеленою петруш­
кою - до ХJІіба. 

Свіжа капуста з помідорами 

І головка свіжої білої капусти 
4 цибулі 
2 ложечки солі 
перець 

8 помt.орів 
¾ rop111ma1 олR (оливи) 

І rорІІ'ІІтко втисненої січеної 
зuеної петрушки 

2-3 ложки помі.11.орової гІрчи11І 
(кечапу) 

І½ ложки оцту 
І ложка цукру 

Звичайну бі.лу капусту посікти, вложити до горшк~t, 
додати січену цибулю, сіJІь, перець. Помідори почищені 
і локроені вимішати з тим і тушкувати на оJІіі бJІизь1со 
1/2 години, аж капуста зм'якне. Мішати, щоб не припа­
JІИJІося. КоJІи вже все м'яке, головно капУ{:та, додати зе­

лену січену петрушку, нехай покипить 15 хвилин. На кін­
ці додати помідорову гірчицю; оцет і ложку цукру. Колк 
ще раз з цими додатками закипить, відставити. 

Ця капуста може стояти кілька днів. Подається хо­
лодну, як закуску до ХJІіба. Хто любить гостріше. може. 

додати оцту і цукру до смаку. 
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ЗАКУСКИ З ЯЄЦЬ 

Яйця начинювані 

5-6 твердо зварених ЯЕць 
І січена смажена цибуля 
І ложка тертих сухариків 
І ложка вершків (сметанки) 

сіль, перець 
І ложка зеленої посіченої 
цибулі 

Зварені яйця, коли прохоJІонуть, обібрати з лушпин­

ки, покроїти вздовж і вибрати жовток. Посікти й додати 
до того січену смажену цибулю і терті сухарики вимі· 
ш~ші з вершками. Все разом добре вимішати, посолити, 

поперчити і начинювати тим білки. Притиснути, з верху 

посипати січеною зеленою цибулькою. Можна також до­

дати січеної червоної солодкої паприки для прикраси. 

Такі ж яйця з оливками 

Яюцо бажаємо rострішоrс смаку, слід додати до 

всіх складників ложечку гірчи.ці (муштарди). Половинки 
яєць обсмажити на товщі, а зверху на кожну покласти 
скибочку оливки. 

Холодець із яєць і м'яса 

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

І січена смажена цибуля 
І суха бу.ІІКа 
І ложечка солі 
перець 11.0 смаку 

2 сирі яйця 
6 варених яець 
І ложка борошна (муки) 

4 ложки тертих сухариків 
4 ложки товщу 
І фунт яловичини (волового 

м'яса) з кІсткою 
закришка (петрушка, морква, 

салерє) 
І пачка желятини 
3 горнятка е:.ди 

Вимішати м'ясо зі смаженою цибулею. Булку намо­
чити в холодній воді, зняти шкуринку, витиснути, до..J.:2-
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ти до м'яса, посолити і поперчити до смаку. Додати одне 
сире яйце і добре вимісити. Почистити варені яйця і об­
горнути їх приготованою масою на палець завrрубшки, 

обкачати в борошні, сирім яйці й тертих сухариках. Об­
смажити на товщі з усіх боків. Коли вистигнуть, покраяти 
вздовж на половинки й уложити в два або три ряди на 

полумиску, прибравши кружальцями моркви й зеленою 
петрушкою. 

Яловичину з кісткою приставити з закришкою, за.11-

:11яти 2 горнятками води. Варити одну годину, долива­
ючи води, щоб м'ясо було прикрите. Коли вже м'яке, пе­
рецідити. Желятину розмішати в горнятку теплої юшки і 
вляти до всієї рідини. Посолити до смаку. Коли вистигне, 

3алляти яйця, приготовані на полумиску. Покласти до 

хо,1одільника і вживати на другий день. 

ЗАКУСКИ З ОСЕЛЕДЦІВ 

Мариновані оселедці з гірчицею 

2 оселедці (смальцеві) 
2 вемкі цибулини 

1/z Г0'8С'І"К& ВО ДИ 
1/і горнятка оцту 
пepf8t 

лавровиА листок 
% ложечки цукру 
2-3 JІОЖКИ OJІfi (ОJІИВИ) 

1/z ложечки гірчиці (муwтарди) 

Оселедці намочити в холодній воді на 12 годин, двічі 
змінюючи воду. Зняти шкірку, вийняти кости і покраяти 
на к,,сники. Цибулю покраяти на кружальця. Заварити 
мар~наду, себто воду, оцет із перцем і лавровим .лист­
ком і додати цукру. Залляти кип'ячою маринадою покра­
яну цибулю і накрити. Нехай так стоїть, аж вистигне. Ку­
сники оселедців уложити верствами у слоїку, переклада­
ючи холодною цибулею. Олію втерти з гірчицею, до;1и­
ваючи потрr,хи маринади. Тією підливою залляти осе­
ледці з цибулею на один день. Тоді готове до вжитку. 
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Мариновані оселедці зі сметаною 
або помідорами 

2 оселедці (смаJІьцевІ) з мо­
.11очком 

1/z горнятка оцту 
~і rорняnса води 
спеціі (звичаАниА перець, 2-3 

rвоздики, заnаmниА перець) 
2 цибу•і 

І ложка ОJІІЇ (ОJІИВИ) 
% ложечки rІрчицІ (муштарАИ) 
1/z ложечки цукру 
2 ложки сметани або З пожни 

помідорової підливи чи І 
ложка помідорової пасти 

Оселедці і маринаду приготовити, як у попередньо­

му приписі. З молочка, вийнятого з оселедців, після ви­
мочення, зняти плівку, покроїти, втерти з олією, гірчи­
цею і цукром. Додати смета•ну і ще трохи терти. На кінці 
марин1ду разом вимішати і залляти оселедці в слоїку, 
перск.тrавши їх холодною цибулею. -

Салата з оселедців 

1 оселедець (смальцевиА) 
1 велика цибуm~ 
2 JІОЖКН oJlfi ( ОJІИВИ) 
1 суха бува 

4 твердо зварені яАци 
1 ложка січеної зеленої цибу.,І 
кусник червоної солодкої пап• 
рики 

Оселедець намочити на 5-6 годин, зміняючи воду 2-
3 рази, щоб не був надто солоний. Зняти з нього шкірку 
і вибрати кости. ЗмоJюти на м'ясорубці. Цибулю дрібно 
посікти і всмажити на ясний кольор. Булку намочити в 
зимній воді і витиснути, обібравши шкірку. Все разом 

доfіре вимішати, уложити в салатниці у формі сrіжкз. 
Яйця обібрати з лушпинки і покроїти їх на чвертки або 
кружальця. Прибрати ними салату, посипати січеною зе­
леною цибулькою і січеною червоною паприкою. 

17 



ЗАКУСКИ З РИБ 

Холодець Із риби 

5-6 фуктІв коропа 
5-6 цибуль 
занриwка (петру111ка, морнва, 

са.1єра) 
6-8. горнятон ВОАИ 

І .,ожечка солі 
спеції (перець, тавровий 

JІИСТОК) 
1 цитрина 
1 пачечна жеяятини 

Рибу гарно почистити, відтяти rо.11ову і хвіст. Зава­
рити закришку і цибулю в воді зі сіллю і спеціями, а ко­
ли все майже зварене, додати голову і хвіст та поварити 
20-25 хвилин вважаючи, щоб вони не розварились. Пt>ред. 
проціджеяням голову і хвіст вибрати обережІ:Ю, щоб не 
покришити і покласти на полумисок. Тулуб риби по­
класти в подовгувату посудину і залляти кип'ячим вива­
ром. Поварити 20 хвилин на один, а 20 хвилин на друrиА 
бік. Коли вже тулуб риби готовий, прохолодити, покла­
сти на полумисок, прикласти голову і хвіст, щоб риб.\ 
була ціла і прибрати її кружальцями вареної моркви і 
скибками цитрини. Розробити в горнятку желятину в лі­
теплій рідині, а потім домішати до вивару. Залляти цим 
рибу на полумиску. Для смаку можна додати перед тим 

до вивару трошки цукру і цитринового соку. 

Риба на жидівський спосіб 

5-6 фунтів щупана або коропа 
6 цибу.11ин 
1 JІОЖNа OJІfi ( 0.ІІИВИ) 
І суха булка (без шкуринки) 

І яІtц~ 
1 ложечка со.1і 

дрібка перцю 
закришна (петрушка, морква, 

cuepa) 
спецП (кІаька зерен цІJІого пер­
цю, лавровий JІИСТОК) 

І пачечка ЖСJІІІТИНИ 

Стяrnуrн шкіру з риби і м'ясо змолоти. Додати до 

нього всмажену на олії одну цибулю й другу сиру, втер-
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ту на терці, потім намочену у воді і видушену бу.11ку, од­
не яАце, ¼ ложечки солі і трохи меленого перцю. Це 
все добре вимісити, зробити з маси два подовгуваті ва­

JІочки, прн.11ожити половинки знятої з риби шкіри .на 
верх кожного валочка, добре прнш1ескати і обвинути 
:цілий валок зі шкірою восковим папером. Кості (го.11ова, 
хвіст) зварити з городиною з 4 вмикимн цибулинами, 
додавши ¼ яожечки солі, кілька зерен звичайного пер­
цю і лавровий листок. Завинену рнбу покласти до відпо­
відної подовгуватої посудини і залляти процідженим ки­

п'ячим виваром. Нехай 11окнпить 25 хви.JІи·н на один, а 

25 хвилин на другий бік. Якщо валок грубий, то треба 
варити около 30 хвилин на кожен бік. Коли вже все го­
тове, виложити рибу на полумисок, обережно зняти па­
пір і лишити нехай простигне. Голову і хвіст риби обе­
режно перетяти по половині, щоб можна приложити до 
кожного валочка. Прибрати кусниками вареної моркви і 

зеленню петрушки та заияти юшкою з додатком жмя­

тини. Та,к зрооити і з другою половиною риби. Спосіб 

при~отування желятНІНн поданий при попередньому при· 

пнс1. Рибу поставити в хоJІо,дне місце. 
На другий день подається як хоJІодну з~куску. 

Риба в помІдоровІй пІдJІивІ 

·• фунти риби, иаR~е коропа 
2 цибу.ІІІНІІ 

4 ве.11икі помідори або 2 пожкн 
по11Ідсровоі пасти 

4 .ІОWІСИ олІі (С№ІВИ) 
І rорИІІТКо ВОJUІ 

сІА 

Рнбу почистити і перекроїти на дві частини вздовж 
хребта. Відтяти rо.11ову і хвіст. Вибрати хребет і великі 
кости. Перекроїти ще впоперек і посолити. Покришити 

цибу,1ю. Покласти на сковороду рибу і цибу.11ю попляти 
• • І 

ол1єю I горнятком води, накрити і поставити, нехай туш-

кується на легкому вогні. Порушувати час від часу ско­
вородою, і копи треба, підливати потрохи води. Тушку­
вати 25 хвилин на одну сторону, потім обернути уважно 
лопаткою на другу сторону і знов тушкувати 25 хвнпин. 
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Коли вже м'яке, відставити, нехай прохолоне. Вибрати 
рибу на полумисок. Підливу перетерти через ситко, до­

дати до неї переварені і перетерті помідори або помі­
дорову пасту. Поставити нехай закипить і досмакувати, 

це значить посолити, коли потрібно, поцукрувати і дода­
ти трохи води. Ко.ли прохолоне, залляти тим рибу на 
полумиску. Подається холодне. 

ХОЛОДЦІ 3 М'ЯСА 

Холодеuь Із свинячих нІжок 

2 СВНІРІчі нЬккн 
6 rоркяток води 
1 фунт м'яса (те.tятина або 

свинина) 
1 .11ожечка со.11 

перець 

закришка (петрушка, салера, 
морк1111, цибуn) 

1-2 зубки часнику 
1 nачечка жеJРІтини 

Свинячі ніжки порубати на частини. По,класти в рин­

ку, залляти холодною водою, а коли закипить, відвар 
зараз злити. 3і:ІJ1ЛЯТИ ніжки вдруге водою, додавши м'я­

со, сіль, перець, закришку, часник. Вода повинна це при­
крити. Поставити варити на .легкому вогні около півтори 
години. Не до.11ивати води. На кінець повинно бути стіль­

ки вивару, щоб накрив м'ясо. Готові кусники ніжок у;ю­

жити в салатниці, прибрати зеленню і кружальцями ва­

реної моркви. Вивар перецідити, додати розпушену в• 
горнятку ви-вару же.11ятину і за.л.лити ним са.латниuю, не­

хай застиmе. 

Подавати на другий день. До цього подати цитрину 
або оцет. 
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Холодець Із Індика, курки, каплуна 

5-7 фунтів 11'11са разом Із кос­
тями 

8 горняток вод11 
закришка (петрушка. cuep11, 
морква) 

11/z .11ожечки солі 

перець 

цибу.1111 
2-З зубки часнику 
2 твердо зварені яйця 
І nачечка желятини 

М'ясо за.л.ляти водою, щоб його накрила . У половині 
варення додати закришку, сіль, перець, цибулю і 2-3 зуб­
ці часнику. Варити на легкому вогні ( около 2½ години, 
залежно від якости м'яса) . Коли вже зварене, вийняти м'я. 
со, відділити від костей, гарно покроїти, уложити на пu­
лумиску, прибрати вареними яйцями, морквою, зеленню 
і залляти процідженим виваром, в якім розпущено 1 ·ш1ч-
1<у желятини. Надається до вжитку на другий день. До 
цього подати цитрину або оцет. 

ПАШТЕТИ 

Паштет, прибраний грибками. Довкруги обr;едений тер1им бІлаом 
і жовтком. 
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Паштет із мішаного м'яса 

2 фунти те.nтннн 
2 фунти свинини, трохи товстої 
1 фунт кур11чнх rрудннок 
4 цибуJІІ 
1 .1ожка сОІІІ 
cneцfi: перець, лавровиА листок 

½ фунта те.1111чої печtнкн 

З сухі бу.11кн 
4 яАця 

!,/3 фунта cua (солонини) 
1 ложка товщу 
І ложка тертих С)'харикІв 

кілька nаткІв бекону 

М'ясо покроїти на кусники, додати січену цибулю, 

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

шкувати аж зм'якне ( І і пів год.). Прикінці додати 1/• 

фунта (половину) печінки, нехай трохи привариться. Ко­
ли вже все м'яке, змолоти 2-3 рази, додавши решту сирої 
печінки ( 1/• фунта) і три булки, намочені у воді й витис­

нені, без шкуринок. Це все разом ще раз змолоти, дода­

ти сирі яйця і добре вимісити. Можна додати накінець 

вареного, покраяного в кубики сала. Ринку добре вимас­

тити товщем та висипати тертими сухариками, а дно 

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

Паштет Із дичини 

4 фунти м'•са з дичини (заяць, 
серна, цап, днк) 

clJrь 
3 .ІОЖКИ ТОВЩу 
1 фунт товстої свинини 
4 цибу.111 
cneцfi: мвровнА листок, кіІІь~,:а 

зерен перцю 

1/2 фунта телячої nечінкІ'І 
З сухі буJІкн 

4 яАц• 
1 ложка сопІ 
перець 

% фунта бекону 
~{j фунта cua (СО.ІОНИНИ) 

М'ясо потовкти, покроїти на кусники, посолити і 

нехай постоїть 2 години. Тоді покласти на кухню тушку­
вати, додавши 3 лоокки т06Щу і трохи води. Після 2 годин 
тушкування додати покроєну свинину, січену цибу.11ю і 

спеції та тушкувати дальше, піДJІиваючи водою ще дві 
години (разом час тушкування - 4 години). Прикінці до­
дати 1/• ф те.11ячої печінки, нехай трохи привариться. 
Потім змолоти все з додатком 1/• ф сирої теля'-ІОЇ печінки, 
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булок (намочених і витиснених із води, без шкуринки), 
яЕць, солі і перцю до смаку. Все це добре вимісити. Рин­
ку виложити беконом, вложити масу і пекти на 300-350 
ст. одну годину. Можна до маси додати зварене сало, 
покраяне в кістку. 

ЗАКУСКИ З М'ЯСА 

Теляча шинка маринована 

1 11верnаа те.uтини (15 фунтів) 
¾ фунrа со.11 
І .1ожка 1~кру 
кІ.Іька зубків часнику 
спеції: 1 .1оwечка товченої салі-

три, І ложечка ко.-ен.~~ри, 2-3 
.11авРовІ листки, по кі.111: ка зе­
рен звичаАноrо А запашного 
перцю ~z фунта fекону 

Вибрати з шинки велику кістку, меншу за.11ишити. 

Шинку натерти салітрою, цукром, колендрою і товченим 

часником із сіллю. Решта спецій заварити з водою і сіл­
лю. Коли вистигне, залляти рідиною шинку, щоб накрила. 

За.'lишити на 6-8 днів, обертаючи і поливаючи марина­

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

тім вложити до посуди~ни, обложивши беконом, заJІляти 

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

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

подавати, як шинку. 

Телятина наче риба 

4-5 фунтів Те.ІИТИНИ 
2 цибу.11 
1 .1ожка о.11і (ОJІиви) 

!lz .1ожечки сО.11 
трошки перцю 

І суха бу.11ка без wкурннки 
1 иnце 
4-5 фуН'ІІв тeJU11111x костеА 

2 .11ітрн води 
закришка (морква, петрушка, 

сал~. З цибу.11) ~z ложечки cul 
І лавро1111А листок 
І nачечка желятини 
1 цитрина 

М'ясо змолоти, додати одну смажену цибуJІІо й одну 

сиру, ·втерту на терці, сп.11і й перцю до смаку, булочку 



без шкуринки, намочену у воді і витиснену, одне яйце. 
Добре все вимісити, поділити на дві частини і виуоби,:и 
дна валочки у формі риби. Обвинути у восковии nant!) 
і покласти до подовгуватої посудини. 

Кості з закришкою варити півтори години з сіллю, 
перцем і лавровим листkОМ. Процідженим кип'ячим в1~­
варом заJ1ляти м'ясо-рибу. Варити 30 хвилин на ~дин ~1к 
(час рахувати від хвилини кипіння), обернути ~щповtд• 
ною лопаткою і варити 30 хвилин на другий б1к. Ко.ли 
простигне, зняти папір і ВИ,ІІОЖИТИ на полумисок. __ Гарно· 
прибрати скибками цитрини, кружальцями варено~ мор­

кви і залляти відваром, в якому передтим розпустити 

начечку желятини. (Пачечка желятини вистачає на літру 
юшки) . Покласти в холодне місце, щоб стужавіло. 

ЗАКУСКИ З СИРА 

Сир із редьківцею 

111 фунта фармерського сира 
1 горнятко сметани 

S-6 червоних редькІвець 
трохи червоної мепеNОї солод­

кої паприки сіль 
5-6 молодих цибулин разом Із 

зеленим билом 

листки зеленої салати 

Сир добре втерти зі сметаною і посолити. Цибулю 
дрібно покришити разом із зеленим би.лом. Редьківцю 
потерти на грубій терці. Це все добре вимішати, посоли­
ти, додати трошки спорошкованої солодкої паприки. 

Уt(Ладати на полумиску на листках зе,ченої салати, щоб 
можна було легко взяти. 

Для прикраси можна на полумиску уложити довкру-

ги червону редьt<івцю, викроєну як рожу. · 

В інших розділах цієї книжки знаходяться такі за­

куски: 

Салата: 
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Салата з кабачків 

Салата з баклажанів 

Салата з перцю (nаприЮf) 

ПЕЧИВО 

Солоні пальчики з кмином 

2 горнятка борошна (муки) · 
•І~ горнятка масла 
1 ложка сметани 
11/i унції дріжджів (2 кісточки) 
3 ~ковтки 

1 ложка цукру 
Yi ло;кечкн солі 
1 11Аце 
1 ½ ложки кмину 

Мас.ло розтерти з борошном. Сметану розтерти з 
дріжджами, замісити борошно на стільниці, додаючи 
жовтки, сметану, цукор і сі.ль. Лишити на годину у кім­
натній температурі, щоб підросло. 

Тоді виложитц ,на стільницю і виробити ва.11очки за­

вrрубшки вказівного па.11ьця. Помастити розбитим яй­

цем і посипати кмином, вимішаним із сі.11.11ю. Ук.11адати 
на вимащений лист (бляху) і всунути до вигрітої печі на 
:~50 ст. на 15 - 20 хвилин. 

ЗАКУСКИ ГАРЯЧІ 

Пиріжки ( паштетики) 

ПИРІЖКИ (ПАШТЕТИКИ) 
На прямокутннІСИ з тіста накладати начинку з одного КРВЮ. Потім 

звивати тісто доволі тісно, щоб постали подовrуватІ пирЬкки. 
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З лівлисткованоrо тіста з начинкою з мозку 

ТІСТО: 

t горнятко масла 
2¼ горнятка борошна (муки) 
t ложка сметани 

сік із пів цитрини 
!,z яАця 
114 ,1ожечки coni 

Замісити тісто (гл. відділ ПЕЧИВО) і розкачати. Ви­
кроювати палянички завбільшки, як на вареники. Поло­
вину лишити цілими, а в половині викроїти в середині 
невелике кружальце. Всі три частини виложити на вима­

щений лист (бляху) і пекти в вигрітій печі на 350 ст. 10 
хвилин. Спечені переложити начинкою з мозку, а саме -­
цілі кружальця помастити тоненько начинкою, наложи­
ти на те кружальце з вирізаною серединою і наложити » 
дірку теплої начинки. Зверху прикрити маленьким кру­
жальцем і подавати. 

НАЧИНКА З МОЗКУ: 

t телячий мозок 
І літра BOJUI 
І ложка оцту 

~.. ложечки солі 

1 цибуля 
1 ложка товщу 
] жовток 

Мозок зварити в солоній воді з оцтом ( окоJІо пів 
год.). Тоді почистити з плівки і жилок, посікти, додати 
дрібно посічену смажену цибулю і сирий жовток. Добре 
вимішати і посмажити 5 хвилин. 

Дріжджеві з різними начинками 

Складники і спосіб роботи гл. розділ ПЕЧИВО. 
З розкачаного тіста викроювати прямокутні або кру­

глі палянички і накладати начинкою. Звинути в пиріжок 
і складати на помащений лист (бляху), щоб підросли. 
Коли підростуть, помастити зверху розбитим яйцем. Всу­

нути до вигрітої печі на 350 ст. і пекти около 20 хвилин. 
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Начинки 

З М'ЯСА 

І Ф Іdш8иоrо тушкованого м'я• 
са (пів теаrини, пів свинини) 

2 JQJiбиo dчені смажені цибуJІІ 
1 яАце 

ложечка терти,х: сухариків 

1 пожечка со.11 
перцю ао смаку 

Втушковане м'ясо двічі змолоти на м'ясорубці. Ви­
мішати Аого зі смаженою цибулею, сирим яйцем і тер­
т~ми сухариками, посолити А поперчити. Все добре ви­

м1сити. Коли простигне, накладати на квадратики з тіста. 

З СОЛОДКО} КАПУСТИ 

1 серцня го.tовка капусти (2 Ф) 
2 великі цибулини 
І ложечка солі 

трохи перцю 

3 JІОЖКН ТОВЩУ 
2 твердо зварені яАця 

Капусту зварити (ок. 15 хвилин), витиснути воду, 

змолоти або посікти в мисці. Вимішати зі смаженою ци­
булею, сіллю й перцем. Додати товщу і висмажити ка­

пусту (около пів год.), мішаючи, щоб не пригоріла. На­
кінець додати посічені яйця і ви·мішати. Коли простигне, 
накладати на квадратики з тіста. 

З СУШЕНИХ ГРИБІВ 

6 шапочок сушених грибів 
І велика цибулина 
І ложка товщу 
сІпь І перець 
1 пожка тертих сухариків 

І ложка вершків ( сметанки) 
1 пожка оивару з грибів 
t твердо зварене 2Аце 
t сире яАце 

Сушені гриби залляти холодною водою і варити од­

ну годину (часом і довше), щоб зм'якли. Води треба 
доливати. Тоді гриби змолоти, додати січену смажену~ 

цибулю, посмити й поперчити. Окремо скропити верш­
ками терті сухарики і розвести ложкою холодного ви­

вару з грибів. Те все добре вимішати і додати одне си­

ре, а друге зварене й посічене яйце. Знов вимішати і цю 
начинку накладати на квадратики з тіста. 
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Півкрихкі пиріжки 

,Складники і спосіб роботи rn. розді..1 ПЕЧИВО. 
Дальше поступати, як у попередньому приписі. Час 

печення - 15 хвилин. 

Крокети в налисниках 

ТІСТО: 

з яйця 
1/і горнятка молока або в:>ди 
дt ВИРОБУ: 

кус- сала (иесо.,еноі соло­
._н. 

2 ЛО*КИ борошна 

СUІЬ 
¾ ropюrrкa борошна (муки) 

І яйце 
2 ложки тертих сухариків 

Зпадити тісто (rJ1. віддіп СТРАВИ З БОРОШНА) і 
смажити на сковороді тоненькі налисники. Вважати, щоб 
не булн ве.пикі. Коли вистигнуть, мастити начинкою і 
складати немов коверту. Обкачати в борошні, розбито­
му яйці і тертих сухариках і смажити на товщі з обох 
боків. До того найкраще годиться начинка з капусти, 
абС\ грибів. 

Р 13 НІ 

Смажені сардинки 

І пачка сардинок без шкірки А 
костей 

І велика цибу.1я 

2 .ІОЖКИ о.Ііі (О.ІИВИ) 
JQ»Ібка cOJd 
І сире яйце 

Сардинки дрібно вилками подушити. Цибулю поёік­
ти і всмажити на олії, додаючи трохи води, щоб зберігся 
ясний копір. Коли цибуая зм'якне, додати посічені сар­
динки, посолити і ще трохи смажити (3-5 хви.11ин). Тоді 
влити туди розбите яйце, скоро вимішати з сардннкам:JІ 
і відставити з вогню. 

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

1/2 фунта печінки 
4 ложки молока 
t цибупя 

І ложка товщу 
дрібка солі А перцю 

Печінку покроїти у скибки (курячу ціпу) і намочити 

в мо.поці на дві години. Цибулю посікти і підсмажити 
на товщі на ясний колір. Потім вкинути на неі печінку і 
ще трохи посмажити з цибулею, обертаючи. Коли вже 

не виходить кров, посолити, поперчити "і подавати зі сма­

женою цибулею. 

Валочки з решток м'яса 

Залишки печеної яловичини, 
-rелити11и, курятини 

2-З цибулі 
4 ложки товщу 

дрібка солі А перцю 
2 сирі яйця 
ложечка тертих сухариків 
І ложка борошна (муки) 

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

ясно всмажену цибулю, посолити А поперчити. Додати 

сирі яйця і терті сухарики, добре вимісити, зробити ва­

лочки, обкачнти в борошні' і смажити на гарячому товщі. 

Подається з помідоровою під;1ивою, як гарячу за­
І<уску до горілки. 

Печериці начинювані і смажені 

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

2 ложе11кн тертих сухариків 
(одна до начинки, а друrа 
до смаження) 

І ІІОжка борошна (муки) 

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

простигли і не поломилися. Потім приготувати начинку, а 

саме - дрібно посікти другу частину печериць, додати: 

січеної цибулі і смажити на товщі, мішаючи, аж зм'як­
нуть. Ко.пи готове, додати дрібку солі до смаку, одне 
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яйце і ложечку тертих сухариків, щоб начинка тримала­

ся. Наповнити нею шапочки обварених печериць. Потім 

кожну з них обсипати борошном, намочити в розбитС)му 
яйці і в тертих сухариках. Класти на гарячий товщ і сма­

жити з обох боків, як крокети. 

Подавати, як окрему закуску або прибрати тим пе· 

ченю. 

СТРАВИ 

Біrос мисливський 

3 фунти квасної капусти І ложка борошна (муки) 
6 цибуль І ложечка rолІ 
6-8 ложок товщу спеції (лавровий листок І перцю 
І фунт телятини до смаку) 
І фунr свинини І фунт ковбаси 

Капусту раз сполокати, додати покришену цибу.1ю 

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

дину. Окремо покроїти тмятину і свинину на кусники, 

посолити, розігріти в ринці товщ і тушкувати одну годи­

ну аж зм'якне, підливаючи потрохи водою. Тоді з.11адити 

ясну засмажку з ложки товщу і .11ожки борошна і запра­

вити тим м'ясо. Додати спеції (.11авровий .11исток, перець) 

і нехай разом покипить 15 хви.11ин. Вкінці вкинути ков­

басу без шкірки, покраяну на кусники, щоб раз завари­

.1ось. Вимішати так приправ.11ене м'ясо з готовою капу­
стою. 

Подавати, як гнрячу закуску з хJІібом. 

Флячки гарячі 

З фунти чистих 4wІчюв перець) 
2-3 фукrи яловичини (волово~о І ложечка січеної зеленої 

11'11са з кісткою) петрушки 
закришка (морква, петрушка, І ложка товщу 

cuepa, цибу••) 1 ложка борошна (муки) 
спеції (мвровиА листок, 'lz фунта сира - пармезану 

Ф.11ячки пок.JІасти варити і по 5 хвилинах кипіння 
зляти з них воду. Повторити це чотири рази. Окремо зва-

рити відвар із я"1оІ!ичини і залляти ним флячки. Додати 

закришку і варити на легкому вогні 2-3 _години, аж фля:~. 
ки зм'якнуть. Підливати відваром, приюнці додати спеu.11 

(,'Іавровий листок, перець). Флячки покроїти в пасочки, а 
закришку в кубики. Додати січеної зеленої пе~~ушки. 
Накінець зробити ясну засмажку з ложки масла 1 .. ,ожкн 

борошна, заправити тим флячки. Нехай усе разом "поки­
пить ще 20 хвилин. Можна додати трохи зварено~ яло­
вичини, покраяної в пасочки. Вик.11адаючи на по.11умисок, 
посипати зверху сиром-пармезаном. 

В інших розділах цієї книжки знаходяться т-акі бу­

фетові страви: 

Риби: Риба тушкована 

М'ясиво: Печена свиняча похребтина (полядвиця) 
Свиняча поребрина смажена 
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2. Борщі і юшки 

Українська традиція не признає обіду без юшки чи 
борщу. Навпаки, вона признає навіть юшку або борщ із 
його поживними якостями, як можливо одну страву на 

обід чи вечерю ціJІоі родини. 
Борщ чи юшка є - оскіJІьки не попереджує їх за­

куска - · першою стравою і їх добір і спосіб подання за­
JІежний від даJІьшоrо стравопису. При буфетовому прий­
нятті гарячий борщ може бути єдиною гарячою стравою 

серед хоJІодиих закусок. 

З оrля,цу на спосіб приправи ділимо юшки на: 
чнс:тІ - незагущені приправою чи додатками 

приправлені або заrушенІ засмажкою або сметаною 

з додатком каш, затирок тощо. 

Юшки чисті подаємо в чашках. ПісJІя варення їх про­
ціджує.мо, щоб виJІовити рештки шуму чи інших дрібних 
частинок. Якщо вони дуже товсті, то їх треба вихоJІоди­
ти, а товщ, що збереться на поверхні, зняти. Чисті юшки 
треба довго варити на .1еrкому вогні, щоб усі смакові й 
поживні складники увійшли до вивару. 

Залежно від вивару, на якому юшка є приладжена, ді­
лимо їх на безм'ясні і м'ясні. Безм'ясні приладжені з го­
родини, грибів, садовини або .мо.ло-ка, а м'ясні з м'яса, 
костей і городини, а також риби. 

Юшка отримує свою назву від головного складника, 

що надає їй смаку. В українському харчуванні велику ро­
JІЮ відоrрає борщ і тому подаємо кіJІька приписів на 
нього. 

Борщів є чимаJІа кількість в Україні, залежно від око­
JІиці, в якій він вариться. В головному це є юшка з квас­

куватим смаком із городини, з перевагою буряка 'і капу­
сти. Вона приладжена на виварі з м'яса, а в часі посту на 
грибах. Бувають також борщі, варені на смаку з риби. 
~'любленим додатком є також вуджене м'ясо. Справжній 
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борщ повинен брати свій кваскуватий смак із квасу, при­

готованого передусім із буряків. В деяких око.~ицях Ук­
раїни квас прю·отомяють із жита. 

Добір юшки залежить від стравопису. КоJІи даJІьші 
страви легкі, тоді підпрамена юшка чи борщ добра, бо 
не тільки смакує, але й насичує. КоJІи ж дальші страви 

поживні, тоді чиста юшка чи борщ додасть апетиту, не 
насичуючи надмірно. 

Буряковий квас 

15 буряків серцньоІ амичннн ~.усник жиntьоrо хліба 
5 літровиІ cJdA 8 rорІUІТОК ВОАJІ 

Буряки почистити, перекроїти на половинки або 
чвертки. Додати кусник разового хліба і вложити це все 

до слоя. Переварити воду та JІітепJІою залити буряки в 

СJІоіку. Обв'язати отвір прозорим рідким поJІотенцеи та 
поставити в тепJІому, але не гарячому місці на 5-6 днів. 

Таким квасом можна заквашувати борщ, аJІ.;. з ним 

повинен ще коротко покипіти, бо йнакше чуrи сирий 

квас у борщі. Готовий квас можна переховувати у хоJІо­

,11ильнику. 

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

ГапицькиА борщ 

~ аеJІИІОІХ буряків 
І фунт ІІ'ІІС8 (ІUЮвичина або 

СВІІІІІІВ8) 
8 rорІUІТОК ВОАИ 
sакрІІІІІКа (nетруша, морква, 

cuepa, аибуn) 
с:uь 
перець 

2-3 3убки часинку 
¼ rо;~оаки кучерооі капусти 
І зварений rрибок 

½ rорИІІТИа noldJ.opoвoro соку 
квас (буряковиІ, цитриновий 
вбо оцеr) 

І rорІUІТКо сметани 

Буряки цокроітн на по.11овинки і варити годину аж 

зм'якнуть. Окремо приставити м'ясо з сіuю, перцем і 
час1mком, а за пів години додати до нього закришку. 
Наприкінці, коJІи м'ясо вже майже м'яке, вкинути капусту, 
що повинна кипіти 5 хвилин. КоJІи буряки готові, відці-
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дити їх, а 2-3 потерти на грубій терці 1 вкинути до бурн­

ковоrо відвару, додаючи покраяний зварений грибок і 

пів покраяної вареної моркви. Влити проціджений відвар 

Із м'яса і закришки, додати капусту, покраяну на час­

тинки і кусник м 'яса, покраяний у смужки. Влити помі­
доровий сік і трохи квасу. Можна досмакувати дрібкою 

цукру й солі. Поварити ще разом 5 хвилин. На кінці мож­
на заправити сметаною або ясною засмажкою з масла й 

борошна. 

Борщ весняний 

В'язанка молодих бурячків із 
JІИСТІІМ 

6 rорняток води 
1 фунт м'яса (uовнчина або 

свинина) 
сіль 
перець 

2-3 зубки часнику 

закришка (петрушка, морква, 
CUEl)O, цибуJUІ) 

!lz rориятка помідоровоrо соку 
1<вас (буряковий, цитрииовиА 

сік або оцет) 
1 rорнятко сметани 
зелеииА кріп 

Бурячки почистити, покроїти з листям і зат1ити 

зимною водою. Варити пів години. Окремо приставити 
м'ясо з часником, сіллю й перцем до смаку. Коли пова " 
риться пів години, тоді додати закришку. Коли бурячки 
і м'ясо вже зварені, тоді процідити відвар із м'яса до 
бурячків і долляти помідоровий сік. Зварене м'ясо по­
кроїти на кришеники і вкинути до борщу. Заквасити 
квасом, цитриновим соком або . оцтом і з тим варити ще 
5 хвилин. Заправити сметаною. На кінці додати трохи 

січеного зеJ1еноrо кропу. 

Подавати з молодою картоплею, посипаною січеною 

зеленннuю. 

Борщ у чашках чистий 

5-6 бурякfв 
1 фунт свинячої поребрини 
або lиmoro м'яса 

2 rриби 
кусник капусти 

3-4 зубки часнику 
солі А перцю .110 смаку 
павровиА DСТОК 
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8 rорняток во11.н 
закришка (петрушка, морква, 

cuepa, цибу.n) 
!t.i rориятка помідоровоrо соку 
квас або цитриновиА сім 
цукор 

1 ложка товщу 
1 .11ожиа борошна (ІІ)'ІСИ) 

\ 

Буряки почистити, покроїти на чвертки, додати м'я­
со, часник, гриби, солі й перцю до смаку, лаuровиА лис­

ток і приставити, щоб варилось. Коли повариться пів 

години, вкинути закришку і варити дальше. Коли вже 

м'ясо м'яке, тоді все перецідити, додати по:иідоровоrо 

соку, квасу до смаку і трохи цукру. Заправити ясною 

засмажкою .з товщу й борошна. Разом нехай ще покипить 

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

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

винен ще раз закипіти. Борщ дістане тоді гарний черво­

ний колір. 

Такий борщ подаємо в чашках на прийняттях, а теж 
на Великодні свята. 

Свят-Вечірній борщ 

5-6 буряків 
~кришка (петрушка, морква, 

cuepa, цибуля) 
6 rорняток ВОАИ 
5-6 сушених rрибІв 

~z rорнятка помі11.оровоrо соку 

квас (буряковий або 
цитриновий сІк) 

J ложка товщу 
1 ложка борошна (муки) 
сuь 
UYKQP 

Буряки почистити і покроїти на чвертки. Додати 
закришку, залляти водою і варити аж буряки зм'якнуrь. 

Окремо варити сушені грибки одну годину. Процідити 
відвар із буряків і закришки, влити до нього відвар із 
грибів, помідоровий сік і квас. Зл~ти засмажку з бо­
рошна й олії і заварити з борщем. Додати солі й цукру 

до смаку і ще раз заварити. 

Вушка гл. Додатки до юшок. 

ЮШКИ З М'ЯСА 
Росіл (бульйон) з яловичини (волового м'яса) 

2 І пів фунта м'яса з крих1<ою 

кісткою 
6 rорняток воJІ.и 
1 ложечка солі 
2 зернятка чорного перцю 
закришка (петрушка, морква, 

салера, цибуля, пора, пів ка­
лярепи, кусник кучерявоі 
І<3П)'СТИ) 

1 ложечка січеної зе.аеноі 
петрушки 
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М'ясо 1 кuст1 сполокати, залляти холuднuю водою, 
посолити і приставити варити з перцем. Ко.ли вже м'ясо 

.майже .м'яке, додати закришку без кучерявої капусти і 

доварити. Вкінці докинути й капусту і поварити ще 10 
хвилин. Перецідити А досолити до смаку. Зняти товщ і 
вкинути дрібної січеної петрушки. 

Росіл подавати з JІокшиною, тертим або литим тіс­
том, галушками або рижом. 

Найкращий росіл із яловичини або курятини. Може 

бути також із мішаного м'яса. 

Юшка з курячих подрібон із рижом 

1 фунт по.црІбок (ІфІІІЬЦІІ, 
ugунки) 

1/1 JIOЖe'DOI CQ.t 
перець 

І rрибок 
6 ropюrroк во.ц 

заІфишка (петрушха, морква, 
cuepa, цибуJІІІ, кусник куче­
рt1воl апусти І ..-репи) 

І rорНІІТІ(о сметани 
1 пожечка борошна (ІІУІІІІ) 
2 rорнІІТІІІІ вареноrо рижу 

Подрібки залляти холодною водою з грибком, сіллю 
й перцем і варити около пів години. Тоді докинути за­

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

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

Заправити юшку сметаною, в якій розколочено трохи 

борошна. Нехай із тим покипить около 5 хвилин. 

До того годиться сипко зварений риж, що його на­

кладаємо до тарілок. 

ЮШКИ 3 ГОРОДИНИ й САДОВИНИ 
Капусняк 

2 фунти К88DІЄНОJ 1118D)'C111 
І фунт tJіннивм або Ьаоrо 

М'tка S JСІсткоІО 
шь 
перець 

павровнІ всток 

6 ropюrroк воu 
заІфипnса · (петр)'1ІіІса, морква, 

cuepa, цибу.-) 
І JІожка товщу 
І JІОИ.'118 борошна (ІІ)'КІІ) 

Капусту сполокати, залляти водою, щоб прикрила 

і варити одну годину. М'ясо покроїти на кусники, додати 
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солі, перцю, лавровий лист~к і приставити з водою. Коли 
повариться пів години, додати закришку. Варити дальше, 
аж м'ясо зм'якне. Тоді перецідити і до відвару вкинути 
капусту, покроєне на кусники :м'ясо і моркву. Зладити 

засмажку з товщу й борошна і заправити тим капусняк. 
Подавати до того картоплю, помащену вишкварками 

і посипану зеле~ою петрушкою. 

Юшка з квасну 

І ropюrrкo dченоrо кваску 
І JІОЖК8 М&с.118 
4-5 rорняток ОІфОDу 
1 .11ожечка co.lf 

1 rорнятко сметани 
~, .11ожечкн борошна 
1 rорнятко вареноrо рижу 

Квасок обмити й дрібно посікти. Розтопити ложку 
масла в сковороді і засмажити квасок. Тоді вкинути йо­
го до горшка, влити окропу й посолити. Нехай пова­

риться на легкому вогні около пів години. Тоді заправити: 

сметаною, в якій розколочено трохи борошна. ·заправ­
лену юшку ще поварити 5 хвилин. Виложити на тарілки 
сипко зварений риж і наливати в них юшку. 

Юшка з нвітної напусти 

І фунт м'яса з кісткою 
% ложечюс со.11 
8 rорн..-ок води 
І квІтна капуста 

закриwка (морква, петрушка, 
cuepa, цнбуu) 

І JІОЖК8 118CU 

1 nоЖЮІ борошна (JІУКИ) 

М'ясо залляти водою, посолити і варити % години. 
Тоді вкинути почищену закришку і варити дальше. Коли 
вже м'ясо м'яке, перецідити. Квітну капусту почистити 
і поділити на частинки. Спарити окропом, а потім варити 
у відварі з м'яса около 15 хвилин. Закришку з відвару 
покроїти і вкинути до юшки. Посолити до скаку. Злади­
ти засмажку з масла й борошна й заправити · тим юшку. 
Варити ще 5 хвилин. Можна додати м'ясо з відвару, по~ 
краяне в дрібні кусники. 
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.... Цю юшку можна варити без м'яса. Тоді заправити 
н сметаною, в якій розколочено ложечку борошна. Дода­
ти ложку сипко звареного рижу. 

Юшка з городини 

2 морквини 
2 ложки зеленоrо rорошку 
пів квітної капусти 
кусник кучерявої капусти 
1 ІtИб}'.'ІЯ 
І ложка маспа 
1 ,1ожечка борошна (муки) 

6 rорняток окропу 
2 картоплини · 
І ложка січеної зеленої 
петрушки 

1 rорнятко сме1ани 
І ложечка борошна 

Городину, окрім картоп.1і і січеної петруш1ш, покр,_, .. 
їти на кубики, додати ложку масла, підо11,1яти трошю1 
водою і тушкувати, мішаючи, аж зм'якне. Коли юке готu­

ве, посипати зверху борошном і вимішати. До кип'ячоі 

води вкинути тушковану городину, а також дві карто­

плини, покроєні на кубики та дрібно посічену петрушку. 

Нехай варить~я, аж картопля буде готова. Можна запра -
вити сметаною, в якій розколочено ложечку борошна. 

Юшка шпараrова 

2 фунти кісток з м'ясом 
6 rорняток води 
закришка (петрушка, морква, 

сапера, цибуля) 

2.3 в'язки wпараrів 
трохи солі 
1 горнятко сметани або засмаж­

ка з масла А борошна (муки) 

Кості з м'ясом залляти водою і варити пів години. 
Тоді додати закришку і варити, аж зм'якне. Перецідити. 

Шпараrи покроїти в кубики, відкинувши грубші кінці 

та відділивши головки. Залляти шпараrи водою, неха'fі: 

раз закипить. Тоді відляти воду, а шпараrи вкинути до 

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

правити сметаною, в якій розколочеtю .'І('Іжечку борошна, 

або засмажкою. 
Пода-ється зі звичаАними або м'ясними галушками. 

дn яких можна вжити м'ясо з відвару. 
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Юшка картопляна звичайна 

4-6 картоплини 
кусник кучерявої капусти 
закришка (петрушка, морква, 

canepa, цибуля) 
';z ложечки солі 

6 rорняток води 
трuхи січеної зеленої петрушки 

і кропу 
1 rорнитко сметани 
1 .1ожечка борошна (муки) 

Картоплю покроїти в кістку і знарити разо.м із аа­

кришкою й капустою. Посолити. Ко.1и зм'якне, додати 
січеної зеленої петрушки і кропу та заправити сметаною, 

н якій розколочено .1ожечку борошна. Варити ще 5 хви­
,1шн. Цю юшку можна варити на відваrі з м'яса або пісну. 

Подібно можна цю юшку заправити засмажкою з масла 

й борошна, на якій засмажено одну січену цибулю. 

Юшка картопляна перетирана 

4-5 картоплини 
закришка (петрушка, морква, 

canepa, цибу,11я) 
½ .11ожечки сопІ 
6 горняток ВОАН 

нІлька зерен чорноrо перцю 
павровиА .11истои 
1 rорнятко сметани 
1 ложечка борошна (муки) 

Кнртошно почистити, покроїти в 1,істку і зварити з 

:ш кришкою. Посолити до смаку. Ко.;~и вже картоп.;~н го­

тона, тоді вийняти з відвару закришку, а картоплю пере­

терти через ситко, поливаючи відваром. Закришку (мор· 
нну й петрушку) покроїти в кістку, додати кілька зереНІ 

перцю і кусник лаврового листка. Заправити сметаною, 
в якій розколочено трохи борошна. Варити ще 10 хвиJ1ин. 

Юшка з кмину 

2 фунти тепячих костеІ Із 
м'ясом 

8 rорняток води 
закришка (петрушка, морква, 

салера, цибу.111) 

1/z ложечки со.ІІІ 
2 ложки кмину 
1 .'Іожка маспа 
1 ложка борошна (мук11) 

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

Jrитн й додати почищену закришку. Коли ~.~'ясо зм'якне, 
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перецідити. Окремо зварити у риночці кмин ( око-110 15 
хви.11ин) і перецідити. Зляти відвар із костеА і кмину ра­
зом. Вкинути туди покроєну закришку та м'ясо. Зладити 
засмажку з маСJІа А борошна і заправити цим юшку. Ва­
рити ще 5 хвилин. 

До цього з.11адити литі галушки або засмажені грінки 
з бу.11ки. 

Юшка з ягід або різної садовини 

2-3 фунти рЬннх •rlJ. чи ~0-
вини (вишнt, череІІІІІІ, ІІІІJІІІІІИ, 
RбJl}'IC8,c.t11811) 

2 ,1Ітрн ВOJUI 
½ ГОРІІR'ІІС8 QYICPY 

І горнятко мо.вока 
І rорНІІ'rКо вершків (сметанки) 
І ложка картоминоrо боро•• 
на (муки) 

Ягоди чи садовину помити, обчистити й покроїти. 

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

Заправити молоком вимішаним з вершками, в якому до• 
бре розко~очено картоп.11яне боJЮшно. Цю заправу треба 

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

вого соку до смаку, або вкинути кусник ванілі. 
Юшку з ягід або садовини подавати хо~одну в чаш• 

ках, а до того со~одке, сухе печиво або со~одку бу.11ку. 
Можна її варити не ті.11ьки зі свіжих ягід чи садовини, 
але А із сушених або консервованих. 

Юшка цитринова 

1 foptUl'П(O сипко звареного 
рюку 

І фунт 11'Rca з кісткою 
закришка (петрушка, моркsа, 

сапера, цкбу•) 

6 горняток ВОJUІ 
½ .ІОЖе'ІКН COJd 
І ЦИІРІІІІ8 
І ГОРІВІ'І'КО сметани 
І ЛОЖЄ'ІІСа борошна (муки) 

Приставити посо.11ене м'ясо з водою, а за пів гоJІ.ини 
юшнути закришку. Коли м'ясо м'яке, тоді перецідити від­
вар, додати соку з однієї цитрини і заварити ( около fi 

40 

пилин}. Потім заправити сметаною, в якій розко.11очено 
трохи борошна. Покроїти м'ясо у смужки, а закришку 

(моркву, петрушку) в кубики і вкинути до юшки. На та­
рі,'Іки наложити трохи вареного рижу і залляти юшкою. 

ЮШКИ З КАШ, БОРОШНА ТА МОЛОШНї 

Крупник 

горнятко ячмінних крупів 
(перлових) 

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

закришка (петрушка, морква, 

салєра, цибуля) 
І rорнитио сметани 

1 ложе11ка борошна (муки) 
сІ'Іена зелена петрушка 

Крупи сполокати холодною водою. Залляти водою, 

посолити, додати мас,1а і поставити варити 2 год. на лег­
кому вогні, аж крупи зм'якнуть і розклеяться. До.11ивати 
потрохи води, щоб не були густі. Окремо варити гриби 
з закришкою одну годину аж зм'якнуть. Коли все готове, 
тоді гриби перецідити, а вивар вляти до крупів. Досоли­
ти до смаку. Шапочки з грибів посікти і вкинути до юш· 
ки. Заправити сметаною, в якій розколочено борошно. 
Поварити все разом око,'Іо 5 хвилин. Накінці додати тро­
хи січеної зеленої петрушки. 

Цю юш1<у можна варити також на костях. Це зна­
чить - варити кості з грибами, а перецідившн, додати 
вивар до крупів. 

Юшка - клей 

І горнятко перлових крупів 
6 rорняток холодної води 

1/z ЛОЖе'ІКИ СО.ВІ 
1 ложка масла 

Крупи залляти хо.11одною водою і варити з маСJІом 
2-3 години на легкому вогні. Часто мішати й до.11ивати 
води в міру потреби. Коли вже крупи зварИ'JІИСЬ і розме­
їлись, перетерти їх через ситко і посолити до смаку. ·М~­
жна додати ще свіжого масла і подати, як юшку. Це д1-
єтична страва й коли хворому не вільно їсти товщу, тоді 
його не дnдавати до варення. 
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Перлові (ячмінні) крупи є троякі - грубі, середні 
дрібні. Грубі крупи с.1ід на кілька годин намочити в 

воді. 

Молошна юшка з краківських крупів 

1/z горнятка кракІвrьких крупіu \'z літри води 
І иІце сіль 

½ .11Ітри молока 

Крупи затерти яйцем і висушити, мішаючи в сково­

роді на легкому вогні. Колн вже трохи підсмажилис,,, 

тоді всипати до і<ип'ячої води з молоком. Мішаючи, по­
внрити ще 30-40 хвилин. Посолити, а можна теж поцукру­
вати до смаку. Подається, як молошну страву на обід або 
на вечерю. 

Молошна юшка з литими галушками 

Подібно ладиться ця юшка. Галушки (гл. ДОДАТКИ 

ДО ЮШОК) лити на кип'яче молоко з водою, щоб за­
вари.юсь. Найкраще вживати до того горнятка з дзюб­

ком і .,ити тонкою струt:ю. Варити около 5 хвилин. 

ЮШКИ З РИБ 

Юшка з риби 

2-З фунти свіжої риби (щупак, 
короп) 

6 горняток води 
закришка (петрушка, морква, 

салера, цибум) 
1 иАце 

І сІче11а смажена цибуля 
І ложечка тертих сухариків 

!,'z ,1ожечки со.11I 
дрібка перцю 
2 ,1ожки борошна 

Рибу з закришкою залляти холодною водою і вари­

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

цідити. Вибрати з риби кості, а м'ясо посікти на масу. 
Додати смажену цибулю, яйце і терті сухариі{И. Посоли­

-ти і поперч111и: З тієї маси зробити маленькі галушки 
(пульпети), викачати в борошні і кинути на кип'ячу юш­

ку. Варити аж галушки спливуть на верх ( ок. 20 хвилин). 

42 

ЮШКИ З ПИВА І ВИНА 

Юшка з пива 

З жовТІІи ½ ліски ванілі 
З ложки цукру 11іпька 11ружалець цитрини 

І JІітра пива 

Жовтки втерти з цукром аж збіJІіють. Пиво ВJІити до 
посудини, додати ваніJІі і поставити, щоб раз закипіJІо. 
Кип'ячим задляти втерті жовтки, вимішати, біт.ше не 
варити і в.-1ити до чашок, в які покласти кружальця 

Іtитрини. 

До того подається несолоні сухарики або бісквіти. 

5 жовт~.ів 
5 JІОЖОІІ цукру 

•Іz .;1Ітри вина (.11erкoro, 
СТОJІОВОГО) 

Юшка з вина 

спецїі: 1,усни11 цинамону, 

2-З гвоздики 
1/z .11Ітри перевареної води 

Жовтни втерти з цукром аж збіJІіють. Заварити вино із 
спеціями і водою. Кип'яче вино (спеції вийняти) В.'ІИ­
вати :r.o втертих жовтків і даJІьше втирати у мішалі аж 
згусне до такої степені, як на юшку потрібно. 

Подавати в чашках на великі гостини з бісквітами, 
цвібаком або сухими тістечками. 
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Додатки до юшок 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК 3 БОРОШНА І КРУПІВ 

Французькі галушки 

а) 3 пшеничних крупів або борошна 
І .1ожка мас.wа 
311АцtІ 

сом АО смаку 

2 .1ожки nmеtrичних крупів 
(rриdку) 

І ложечка борошна (М)'КИ) 
¼ .11ожечки цИТриновоі шкірки 

Втерти ,1асJю, додаючи жовтки і сі.ль. Досипати пше­
ничні крупи, . борошно і цитринову шкірку. Все добре 
вимішати і .лишити, нехай годкну постоїть. Тоді вбити 
шум із білків, .легко вимішати з тістом і .ложечкою КJІа­
сти на кип'ячу юшку, найкраще у широкій ринці. Варити 
око.ло 15 ,хви.лин. Спробувати, чи готові. 

І ложка мае.11а 
З 11Ац11 

б) 3 борошна 
І горнятко борошна (муки) 
СО.ІІІ АО смаку 

Втерти мас.ло, додаючи жовтки I с1.ль. Да.льше дода­
вати потрQхи борошна, втираючи, аж постане м'яке тісто. 
Вбити шум із бі.11ків і додавати постепенно, .легко вимі­
шати і кJІасти .ложечкою на кип'ячу юшку. Дальше по­
ступат!1, як попередньо. 

2 яАця 
2 ложки масла 

Грибок 

а) 3 пшеничних крупів 
coJd Ао смаку 
І .1ожка nmеничних крупів 

Утерти жовтки з однією .ложкою мас.ла, посолити, 
досипати крупів, вимішати і .лишити, нехаА: постоїть пів 

mдини. Тоді вимішати з шумом із бі.лків. Розігріти товщ 

у сковороді і в.лити туди гаряче тісто. Всунути до печі 

на 350 ст. на 10 хви.лин. Ко.ли зарум'яниться - грибок 
готовий. Покроїrи на квадратики і подавати до юшок. 
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б) З борошна (муки) 

2 яАця сот АО СМ2'ку 
2 .1ожки маС.18 2 .1ожки бороmна (муки) 

Жовтки втерти з одніЕю .ложкою мас.ла і сіJІ.'ІЮ. Jlr.; • 

тім, мішаючи, додавати борошно. Білки вбити на шум і 
легко вимішати з тістом. Розігріти м:~сло на сковороді 
1 на гаряче вJІити тісто. Всунути до печі на 350 ст. Кою: 
зарум 'яниться (прибJІизно 10 хвипИІ1), перевернути на 

по.лу-..исок і покроїти на кубики. 

Грінки з пшеничної булки 

2 булки 

Бу.11ки покроїти в кубики, покропити розтопJІеним 

мас.лом і засмажити на сковороді. 
Подавати до прозорих або запраВJІених юшок. 

Локшина (макарони) 

!1 ГОРИІІТК8 боро8Іна (муки) 
І 11Аце 

Замісити борошно з яйцем і ciJJJJIO без води. Розка­
чати тоненько. Лишити, нехай трохи просхне. Звинути і 

покроїт11 у тоненькі смужки. Вкинути н:~ окріп і занаrи­
ти. Коли готове - відцідити. 

Терті галушки 

11/z ложки бороmна солі АО смаку 
І нАце 

. Замісити борошно з яйцем і сіJІлю на тве РАе тісто, 
потерти на грубій терці (терти в один бік) і піАсушит11. 
Ко;1и підсохне, закинути на юшку або молоко і заварити. 

ЛитІ nuушки 

І ■Аце СО.ІІІ АО смаку 
І JІОжка борошна (ІІ)'ІОІ) 

45 



Яйце добре розбити, додаючи потрохи борошна і 
сі,11,. Що довше бити це тісто, то краще воно. Тісто по­
винно тяrнуrися тонкою струєю, тому слід його розро­

б,1ятн в горнятку з дзюбком. Коли юшка закипить у ши­
рокій посудині, лляти тісто зrори струєю і леrко мішати, 
щоб не збилося докупи. Зварене повинно нагадувати ма­
карони. 

ДОДАТКИ ДО ЮШОК ІЗ М'ЯСА І ГРИБІВ 

а) Грибова начинка до вушок 

5-6 грибів (шапочки) 1 яАце 
1 січена смажена цибуля 1 ложечка тертих сухариків 

Тісто на вушка, гл. вареники. 
Грнбки зварити, відцідити і посікти або змоJ1оти. 

Вимішати зі смаженою січеною цибу.11ею, яйцем і тертими 
сухариками. 

Тісто розкачати, покроїти в малі квадратики, накла­
дати начинки і заліплювати. Щоб надати їм форму ву­
шок, зліпити ще два ріжки докупи. Дальше поступати, 

як із варениками. 

0000017 
@@00(7 
!§0000 ~ 

ВУШКА 
На маленькі квадратики :1 тіста накладати начинку з грибів. Зліпто• 
~:ати їх нtначе вареники, а потім два дальші кінці зліпити до купи. 
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б) М'ясна начинка до вушок 

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

Галушки з м'яса (пульпети) 

І .,nмLечка тертих сухариків 
1 ложка вершків (сметанки) 

½ фунта меленого м'яса (може 
бути курятина, яло.вичина, 
телятина, свинина) 

1 січена смажена цибуu 
І яйце 
сІпь 
uерець 

1 аожка борошна (муки) 

Терті сухарики покропити вершками. Вимішати з ме­
леним м'ясом і цибулею, додати яйце, сіль, перець і добге 

вимісити. Виробляти малі кульочки лк лісковий оріх за­
вбі.11ьшки. Викачати в борошні і кинути на кю1'ячу юш­

ку, щоб повари.лося около 20 хвилин. М'ясо може бути 
варене або сире. 

Галушки з грибів 

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

і з~1елених. Спосіб роботи такий самнй, як при галушках 
із м'яса. 

Галушки з курячої печінки 

2 яйця сіль до смаку 
1 ложkа масла 1 ложка борошна (мукst) 
1 куряча пе11інка 

Жовтки втерти з маслом. Печінку посікти, додати до 
жовтків і терти разом. Посолити. Постепенно додавати 
борошна. Вбити шум із білків, легко вимішати з масою 
і класти ложечкою на кип'ячий росіл. Варити іх у широ­
кій ринці около 10 хвиJrИН. 
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з. м 'яси в о 

Головним складником, що його м'ясо достачає люд• 

ському організмові - це протеїни, білок та вітаміни гру­
пи Б. При тому бі,11ок у м'ясі є для людського організму 
легко стравний. 

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

М'ясо можна варити, пекти, смажити, тушкувати. Пе­
редусім треба пам'ятати про те, що якщо хочемо, щоб 
поживною була юшка чи вивар із м'яса, тоді мусимо 
класти м'ясо у холодну воду й варити на повільному во­
гні. Якщо хочемо всі поживні скпадники заховати в м'я­
сі, тоді кпадемо м'ясо в окріп. Печене м'ясо задержу1; 
бі,11ьше корисних складників, але ж дієтна віджива пору­
чає варене, а не печене чи смажене м'ясо. В кожно•1у разі 
м'ясо не повинно бути надто припечене, припалене чи 

присмажене. Новітня кухня поручає м'ясо печене без то­

вщу, на рушті. 
М'ясо є доброю поживою для всяких бактерій. То­

му треба його дбайливо в холоді зберігати. Крім заморо­
жування є ще домашні способи консервації м'яса в оцті, 
квасному молоці або заправі з опії й городини. 
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ЯЛОВИЧИНА (ВОЛОВЕ М'ЯСО) 

Печеня з яповичини 

2-З Ф яловичини (волового 
м'яса) 

сіль 

1 "ожка оцту а6о цитринового 

соку 

1 цибу"я 
з ложки товщу 
1 ,'Іожка борошна (муки) 

М'ясо потовкти, посолити і покропити оцтом або 
соком із цитрини. Залишити на одну годину. На гарячо­
му товщі обсмажити м'ясо з усіх боків, окоJІо 20 хвилин. 
Додати покраяну в кружапьця цибулю і підоuяти во· 
дою. Накрити, дати до печі і пекти 2 години при 350 ст. 
Обернути раз або двічі, попиваючи соком з-під печені. 
Копи замало соку, додати ще води. При кінцї печення 
посипати м'ясо борошном. Як підсмажиться, полляти со• 
ком, замішати і заварити, щоб утворилася підпива. Тоді 
м'ясо вийняти, покроїти на скибки і уложити на поJІуми­
ску. Підпиву перетерти через ситко і поJІJІяти нею м'ясо. 

Подається з городиною і сапатою. 

Печеня з яповичини зі сметаною 

Приладити печеню, як у попередньому приписі. Ко­
ли м'ясо вже м'яке; підоuяти його сметаною, в якій роз­
колочено ложечку борошна (муки). Нехай раз закипить. 
Вийняти печеню і покроїти на скибки. Підливу перетерти 
через ситко і по.11.11яти печеню на полумиску. 

Дика печеня 

3-4 фунти яловичини (волового 
м'яса) 

сіль 
маринада (1 горнятко води, 1 

горнятко оцту, cneцfi) 

кусник сала (солонини) 
2 JІОШКИ ТОВщу 
2 цибулі, покраяні в кільця 
1 горнятко сметани 
1 .'Іожечка борошна (муки) 

1\:1'ясо потовкти, посолити, ПОJІJІЯТИ ХОJІОДНОЮ мари­
надою і накрити. Лишити так на 24 години, але час від 
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часу м'ясо обертати. Потім вийняти і нашпигувати па­
соч"ками сала. На гарячім товщі обсмажити м'ясо з усіх 
боків, около 20 хвилин. Потім додати цибуJUО, під.пяти 
водою, накрити і пекти при 350 ст. 2 години. По.пивати 
соком з-під печені, обернути раз або двічі. Ко.пи вже 
м'ясо м'яке, підо.п.пяти його сметаною, в якій розко.почено 
.пожечку борошна. Нехай раз закипить. Вийняти печеню 
і покроїти на скибки. Під.пиву перетерти через ситко і 
по.11ляти нею печеню на по.пумиску. 

Подається з макаронами і бурячками. 

ШПИГУВАННЯ ПЕЧЕНІ 
Печеню з яловичини (волового м'яса) приготувати до wпигуванНІ, 
проко:,юючн в м'ясі отвори на 2 Інчі завrлнбшки. Окремо нарізати 
писочни сапа (солонини). Всувати їх у ті отвори, як далеко можна. 

Печеня гусарська 

3-4 фунти яловичини (волового 
м'яса) 

сіль 
1 ложка оцту 
1 ложка масла 
2 ложки товщу 
t ,,ожечка борошна (муки) 
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НАЧИНКА: 
2 цибулі 

!lz ложки олІі (О.ІІНВИ) 
t ложка маСJІа 
2 ложки тертих сухариків 
сіль 
перець 

М'ясо_ потовкти, посо.пити і покропити оцтом. За.пи­
шити на одну годину. Помастити зверху мас.пом і на га­
рячому товщі обсмажити з усіх боків. Тоді підомяти 
водою, накрити і всунути до печі на 350 ст. Пекти одну 
годину, обертаючи раз і rіо.пиваючи соком з-під м'яса. 
Потім вийняти на сті.пьницю, понадрізувати скісно скиб­
ками і на.пожити тоненько начинки. Ступити докупи і 
пок.пасти наново до ринки, щоб дальше пеклося одну 

годину на 350 ст. По.пивати да.пьше соком з-під м'яса. Ко­
ли м'ясо готове, припорошити борошном. Засмажити, 
щоб утвори.пася підлива. М'ясо покроїти, уложити на по­
лумиску і подати. 

Подається з мо.подою картоплею, посипаною зелен­
ню з петрушки і кропу та сапатою з червоної капусти. 

Н а ч и н к а : Всмажити на олії цибулю, втерти ра­
зом із маслом і тертими сухариками. Додати со.пі й пер­
цю до смаку. 

Штуфада 

З-4 фунти яловичини (BOJIOBOro 
м'яса) 

сіль 
кусник сапа (солонини) 

- ~~ rорнятка столовоrо вина 

1 чарка rорІпки 
2 ЛОЖКИ ТОВІЦу 
І цибуля, покраяна в к!JІьця 
1 ложечка борошна (муки) 

М'ясо потовкти, посо.пити і нашпигувати салом. Ви· 

· мішати вино з горі.пкою і пол.пяти тим м'ясо. Лишити на 
20 хвилин. На гарячому товщі підсмажити м'ясо з усіх 
боків, около 20 ХВИJІИН. Додати цибулю і підомяти во­
дою. Накрити, дати до печі і пекти 2 години при 350 ст. 
Обернути раз або двічі, поливаючи соком з-під печені. 
Якщо замало соку, додати ще води. Ко.пи м'ясо вже м'я­
ке, вийняти на стільницю і порізати на скибки. Пімиву 
припорошити борошном, заварити її, а тоді перетерти 

через ситко. Виложити печеню на по.пумисок і помяти 

під.пивою. 

Подається з м'ятою картоплею і свіжою капустою з 
яблуками. 
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Штуфада з сиром-пармезаном 

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

Подавати з макаронами або рижом. 

Печеня з беконом 

З-4 фунти яловичини (волового 

м'яса) 

сІА 
Yz горНJІтка столового вина 

1 велика цибуля 
½ фунта бекону або вудженого 

cua ( СОІІОНИНИ) 
2 .ІОЖІОІ TOBIQY 

М'ясо потовкти, посолити і полляти вином. Лишити 
на одну годину. На гарячому товщі обсм~ти м'_ясо з 
усіх боків, около 20 хвилин. Тоді обложити ного ~шьця­
ми цибулі і беконом, підолляти водою, накрити 1 пекти 
2 години при 350 ст. Обернути раз або двічі й по.11ивати 
соком з-під печені. Коли вже м'ясо м'яке, вибрати на 
стільницю і покроїти на скибки. Підливу з цибулею пере­

терти через ситко і полляти тим печеню на по~миску. 

Подавати з ,різною городиною і м'ятою картоплею. 

Печеня з похребтини (по.11ядвицІ) 
з сиром-пармезаном 

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

сЬь 
2 ложки цитринового соку 
1 куrиик сала (солонини) 

2 ложки товщу 
2 цибу.іІі 
1 ложечка борошна (муки) 
З ложки тертоrо сира • пар-

мезану 

М'ясо потовкти, посолити, покропити цитриновйм 

соком і лишити на пів години. Потім нашпигувати пасоч­
ками сала і на гарячому товщі обсмажити м'ясо з усіх 
боків, около 20 хвилин. Додати покраяну в кружа.~rь~я 
цибулю підолляти водою і накрити. Пекти на 350 ст. п1в­
тори rо~ини, обертаючи раз або двічі і поливаючи соком 
з-під печені. Якщо зама,;ю соку, додати ще води. Коли 
вже м'ясо м'яке, вийняти на стільницю. Під.~rиву припо-
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рошити борошном, заварити і перетерти через ситко. Пе­

ченю покроїти на скибки, виложити назад до ринки, пv­

сипати тертим сиром-пармезаном і всунути на 10 хвю1ин 
до печі, щоб запеклось. Виложити м'ясо на по.~rумиску і 
полляти підливою. 

Подавати з м'ятою картоплею і бурячками. 

Печеня "РосбІф" 

3-4 фунти ІUІОВИЧИНИ (ВОЛОВОГО 
ІІ'ІІс:а) 

сіа 
2 ложки соку з цитрини 
2 ложки товщу 

2 цибулі покраяні в кружальця 
1 ложечка борошна (муки) 
1 ложка rірчиці (муштарди) 
1 rорнятко сметани 

М'ясо потовкти, посо~11ити, покропити цитриновим 
соком і залишити нн. пів години. На гарячім товщі обсма­
жити м'ясо з усіх боків, около 20 хвилин. Потім додати 
цибу.11ю, підлити .водою, накрити і пекти при 350 ст. 2 
години. Поливати соком з-під печені, обертаючи раз або 
двічі. Підливу припорошити борошном і заварити. Ви­
брати печеню і покроїти в куски. Підливу перетерти че­
рез ситко, додати гірчицю, розтерти зі сметаною і зава­

рити на плиті. Печеню виложити на полумисок і полJІЯти 
підливою. 

П<?давати з городиною і м'ятою картоплею. 

Січена печеня 

2 сухі бу.11ки 
2 цибу.11 
3 .ІОЖКН товщу 
2 фунти МеJІеноі яловичини 

(волового м'яса) 

1 фунт меле11ої свинини 
2 dця 
перещ, 

d.Іь 
кусник зеленоrо перцю (пап­

рики) 

1 .-ожечка січеної зеленої пе-
труІПки 

1 .яожечка сІченоrо кропу 
2 .яожки борошна (муки) 
1 горнятко сметани 

Булки намочити в воді, витиснути й обібрати зі шкір­
ки. Покришити цибулі й всмажити на ложці товщу. Ви­
мішати з ''меленим м'ясом, додаючи яйця. Посолити й 



поперчити до смаку, додати зеленого перцю, покраяно­
го в кісточку, і зелень кропу й петрушки. Все добре ви­
місити і виробити з того два валки. Обкачавши їх у бо­
рошні, обсмажити на гарячому товщі з усіх боків. Тоді 
підолляти водою, накрити і пекти одну годину на 350 ст., 
підливаючи соком з-під печені, а коли треба, то й водою. 
Окремо розбити сметану з ложечкою борошна, полляти 
тим печеню, нехай раз закипить. Вибрати печеню на по­

лумисок, покроїти на скибки і полляти підливою. 
Подавати з городиною, зеленою салатою й карто-

ш1ею. 

Битки з яйцем і цибулею 

t ½ фунта похребтини (пОJІяд­
виці) або 6 битків 

сіль 
1 ложка борошна (муки) 

4 цибуJІі 
4 ложки товщу 
6 яець 
січена зе,1ена петрушка 

Кожен биток потовкти, посолити і трошки борош­
ном припорошити. Осібно всмажити на ложці товшу ци­
б,,;1ю покраяну в кружальця. Розігріти сильно в широ­
кі1u1 с~овороді товщ і всмажити на ньому скоро м'ясо з 
обох сторін (около 15 хвилин). Укладати битки на по­
лумиску, а зверху на кожен класти смажене яйце. Довкру­
ги обложити смаженою цибулею, а зверху притрусити 

січеною зеленою петрушкою. Подавати зараз, бо коли 
довше стоять, стверднуть. 

Подавати з городиною, картоплею і помідоровою 
rірчvцею (кечапом) . 

Битки з курячою печінкою 

Всі складники, як у попередньому приписі з додат-

ком: 

6 курячих печінок булки або 8 підсмажених 
8 ложок смажених rріиок із скибок із булки 

Поступ роботи такий самий. Окремо обсмажити на 
обидва боки курячу печінку. Всмажені битки укладати 
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кожен зосібна на грінки, на них наложити трохи смаже­
ної цибулі, а зверху покласти курячу · печінку. Це все 
притрусити зеденню петрушки. 

Подавати з молодою картоплею і салатою. 

Гуляш 

2 ф яловичини (воловоrо м'яса) 
сІт., перець 
2 ложки товщу 

малий лавровий листок 
3 цибулі 
1 ложка борошна (муки) 

М'ясо покроїти на кусники, потовкти, посолити й 

поперчити до смаку. Вкинути на гарячий товщ, а коJrи 

обсмажиться з усіх боків, тоді додати січеної цибулі, ла­
вро-вий листок, і підолляти водою так, щоб прикрила. 

Тушкувати на легкому вогні около півтори години. Вва­

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

потрохи води. Коли хто любить, може додати для смаку 

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

припорошити його борошном і раз заварити. 

Подавати з гречаною кашею, картоплею, городиною 

і квашеним огірком. 

ГуJІяш із городиною 

2 фукrн ЯJІОВИЧИНИ 
сіль, перець · 
2 .ІОЖКИ товщу 

rородина - морква, ropowoк, 

калярепа, петрушка, цибуля, 
2 помідори 

М'ясо покроїти на 1<усники і пото,вкти, щоб розпла• 

стилось. Посолити, поперчити й обсмажити на гарячому 

товщі з усіх боків. Тоді підолляти водою (щоб прикри-· 

ла) і тушкувати 30 хвилин. Городину і цибу;1ю (без по · 

мідор,ів) покроїти в t<істку і вкинути до м'яса. Підоллятк 

води або юшки і тушкувати аж зм'яІ<'не. Почистити помі­

дори від шкірки, покроїти на скибки, всмажити на товщі 

і накінці вляти його до м'яса. Все гарно вимішати і вило­

жити на полумисок. 

Подавати з м'ятою картоплею і свіжою салатою. 
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Січеники 

2 сухі буJІКІІ 
2 цибуRІ 
3 JІОЖКН ТО&Щу 
2 ф 11uено1 uовичинн (ВОJІО­

воrо 11'•са), може бути міша­
не зІ свининою 

1 сире яйце 
2 зубки часинку 
ешь 
перець 

2 .11ожкн тертих сухариків 

Булки намочити в холодній воді, витиснути, почис­
тити зі шкуринки. Цибулю дрібно покришити і вс'"ажити 
в ложці товщу. Все це добре вимішати з м'ясом, додаю­
чи сире яйце. Посолити й поперчити до смаку, додати 
втертого часнику і добре внмісити. Формувати січеники, 
обкачати в тертих сухариках і смажити з обох боків 
н~ гарячім тоRщі, аж будуть рум'яні. Ко.11и хто не любить 
часнику, обходиться без нього. 

Подаr.ати з м'ятою картоплею, городиною і салатою. 

Зрази 

2 сухі буJІкн 1 яйце 
З JІожин товщ.у ciJrь, перець 
2 фунти яловичини (може бути 2 .11сжю1 борошна (муки) 
мішана зі свининою) 2 цибуJІі 

Поступ роботи, як у ~опередньому приписі. Коли 
м'ясо вже вимішане, формувати подовгуваті січеники, об­
качати в борошні і посмажити з усіх боків на гарячім 
товщі. Зложити до ринки. Всмажити _дрібно покришену 
цибу.ІЮ і на тому зладити засмажку з борошна. Розвести 
водою або виваром і залляти тим зрази в ринці. Постави­
ти на кухню, щоб покипіло 10 хвилин. 

Подавати з гречаною або краківською кашею, зати­
раною яйцем і випеченою. До того помідорова салата, 
зелені огірки, фасоля у квасній підливі. 

Лизень (воловий язик) 

1 JІИЗСНЬ 
спецfі: .11авровнй листок, перець 
чорний і запашннА 

CUlh 
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трохи бєкону 
1 JІОЖК3 ТОВЩУ 
гор~дина (морква, горошок, 

петрушка, саJІєра) 

Лизень варити зі сnе4;ями, а ко.11и зм'якне, почисти­
ти зі шкірки. Посолити, цілого обложити беконом, при­
шпилюючи бекон зубочистками. По-класти лизень на га­

рячий :говщ, додати городину, підолляти водою і тушку­

вати п1в години. Коли городина зм'якне, вийняm .11изень, 

відкинути з нього бекон і покроїти на скибки. ПокластИ' 

на полумисок і обложити городиною. 

Подавати з татарською підливою. 

Маринований лизень 

Лизень треба намаринувати, себто залляти холодною 

маринадою з солі (2-3 ложки), звичайного і заnашнот 

пе9цю (по кілька зерен) і лаврового листка. У маринаді 
держати 5-6 днів, оберт-с1ючи його щодня. Дальший спо­
сіб приладжування, як у попередньому приписі. 

ТЕЛЯТИНА 

Печеня з телятини 

2-3 фунти телятини 
сuь 
1 .11ожка цитринового соку 
1 JІОЖК8 МаСJІВ 

2 ложки товщу 
1 цнбу.11я 
1 ложечка борошна (муки) 

М'ясо потовкти, 110со.11ити і покропити цитриновим 

соком. Залишиm на пів години. Помастити зверху маслом 

і обсмажити на гарячому товщі з усіх боків. Додати по­
краяну в кружальця цибулю, і підолляти водою. Накри­

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

Обернути раз або двічі, поливаючи соком з-під nеч~ні, 
а коли треба, то й водою. Коли м'ясо вже готове, тоді 
вибрати на стільницю і покроїти на скибки Підливу при­
порошити борошном, заварити, перетерти через ситко і 
полляти тим печеню на полумиску. 

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

3-4 фунти телятини з ниркою 
І ложеч1<а солі 
2 цибулі 
перець 

І горнятко сметани 
1 ложка борошна (муки) 
3 ЛОЖКИ МаСJІ& 

Приготовити і пекти як у попередньому приписі. Ко• 
ли м'ясо готове, вибрати, а до сону додати сметану, роз· 

колочену з борошном. Нехай завариться 5 хвилин. По.-,. 

ляти м'ясо. 
Подавати із сипко звареним рижом, зеленою салu­

тою, або салатою з городини. 

Теляча печеня в підливі 

Приготовляється як попередні. Окремо приготонити. 

підливу : 

Підлива з гірчиці (муштарди) 

І горнятко сметани 
І ложка цитринового сон)· 

І ложечка цукру 

1 ложка борошна (муки) 
~•і ложечки rірчицІ (муwтарди) 

Всі складники добре вимішати і додати до соку з 

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

миску. 

Подавати з галушками, рижом і городиною. Можна 

в цей спосіб зладитн із підливами: помідоровою, rрибо­

вою, нроповою. 

Завиванець із телятини 

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

1 ложка тертих сухариків 
І JІОжка вершків (сметаннн) 
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І яАце 
І сІ•1ена смажена цибуля 
І ложечка січеного кропу 
1 .1101Иечка січеної зеленої 
петрушки 

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

М'ясо сильно потовкти, щоб розпласталось. Посо­

лити, покропити соком із цитрини і лишити, нехай по­

лежить пів години. М'ясо з курячих грудинок змоJІоти, 

додати солі й перцю до еману, тертих сухариків, покро­

ш1rних вершками, яйце і все добре вимішати. Додати 

ни~улю, петрушку і кріп. Начинку наложити на пласт 

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

соко-м з-під печені. Раз обернути. Пробувати вилкою, а 

коли м'яке - вийняти. Коли пр()стигне, зняти зав'язку і 

понроїти. З.11адити засмаж1,у з масла й борошна, розвес­
ти соком з-під печені, посолити і залляти тим печеню. 

Подавати гарячу з городиною і картоплею або хо­

лодну з картопляною салатою. 

ЗАВИВАНЕЦЬ 13 ТЕЛЯТИНИ 
Завиванець має форму валка, що Aoro треба перев'язати. До того 
служить нам бІ.ІІнА шнурок. Обвивати спершу впоперек у :JІвни:,; 
відступах, а потім _перетяrнути шнурок вздовж, затягаючи Anro через 

КО*"У поперечку. 
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Теляча грудинка з начинкою 

3-4 фунrи ТеJІRЧОЇ fРУАИНКИ 
сіль 
2 ложки масла 
4 яАця 
2 курячі печінки 
4 ложки тертих сухариків 
2 ложки верwкІв (сметанки) 

І .пожечка січеної зеленої 
петрушки 

перець 

І .пожка масла 
2 .nожки товщу 
І ве.nика цибупя 

М'ясо посолити і надірвати плівку між реберцями 1 
м'ясом, щоб постав отвір. Розтерти 2 ложки масла з жов­
тками і печінкою, додати сухарики, покроплені вершка­

м11 та петрушку. Вимішати, а накінець додати шум із 
білків, виміюати, посолити й поперчити. Начинкою ви­
повнити телятину через отвір. Помастити маслом і по­

класти на гарячий товщ. Цибулю покроїти на чотири ча­
стини і покласти чвертку в кожен бік посудини. Накрити 

і пекти на 350 ст. ок. 2 години, обертаючи та поливаючи· 
соком з-під печені. Коли м'ясо м'яке ( спробувати вилкою) 
- вийняти. Підливу з цибулею перетерти через ситко і 

полляти тим печеню. 

Подавати з мо.лодою картоплею і зеленою або огір­

ковою салатою. 

Січена печеня з мішаного м'яса 

І яАце І смажена січена цибуля 
1 ложка· масла І ложечка січеної зеленої 
2 ложки тертих сухариків петрушки 
І ложка вершків (сметанки) 2 ложки борошна (муки) 
І ф ме.пеної тевтини 2 JІожки товщу 
1 ф меленої свинини І ложка масла 
сіль, перець І ложка бор0wиа (муки) 

Втерти масло з яйцем, вимішати з сухариками, що по­

кроплені вершками, і добре вимішати з меленим м'ясом, 
сі.'ІЛЮ і перцем, додаючи цибулю і ложечку січеної зеле­
ної п~трушки. Добре вимісити, виробити валок, обкачати 
в борошні і покласти на гарячий товщ. Всунути до печі 

на 350 ст., накрити покришкою і пекти одну годину. Під 

час того раз обернути. Поливати соком з-під печені, а 
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коли треба, то й водою. Накінці зладити засмажку з ма­
сла й борошна. Коли м'ясо готове, вибрати і покроїти на 
скиб.ки. Підливу заправити засмажкою і полляти нею пе­
ченю 1-щ полумиску. 

Подавати з м'ятою картоплею, городиною чи сала­
тою з помідорів або огірків. 

Потравка з телятини 

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

І ложечка со.111 
спецІі: кілька зерен чорного І 
Glлom перцю, кусник .nавро­
вого листка 

2 січені цибуJІІ 
І ложка масц 
І .nожка борошна (муки) або 

І горнятко сметани А І ло­
жечка борошна (муки) 

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

дини разом із цибулею і спеціями, залляти водою так, 
1~06 ~р~крила, і варити аж зм'якне. Вийняти обережно, 
б1л1,ш1 ю<.:тки, щоб не покришити м'яса. Зладити засмаж­
ку з масла й борошна, розвести виваром із м'яса і залля­
ти тим м'ясо, нехай раз закипить. Підлива повинна бути 
густа. Коли_ хто не хоче засмажки, :може заправити сме­
таною, розоитою з борошном. 

Подавати з сипко звареним рижом або дрібною гре­
чаною кашею. 

Потравна теляча з грибами 

3-4 фунти м'•са•ГРУАИІUОІ 
(nереАня частина) 

закришка (петрушка, морква, 
салера, цибуJІR) 

4-5 шапочок rрибІв, сушених 
або свіжих 

с:Іль 
І ложка масла 
І JІожка борошна (муки) 
І ложечка січеної зе.nеної пе­
трушки І кропу 

М'ясо покроїти на k:усники і приставити з грибами і 
з закришкою, посолити. Води налляти так, щоб прикри­
.'J~. Вари:" на леrком~· вогні (около півтори години) аж 
м ясо зм якне. Перецщити. Гриби і закришку покроїти. 
~JІа~итн _засм~ку з масла й борошна, розвести виваром 
1з м яса 1 вим1шати все з м'ясом, грибами і закришкою. 
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Поварити ще 1 О хвилин. Накінець дати зел~ну пе·грушку 
і кріп. 

До цього годиться зелена або огіркова салата, фран­

цузькі галушки або книдлі з булки. 

Паприкар телячий із рижом 

3 фунти теJІятини-нирківки 
ешь 
закришка (петрушка, морква. 

сапера, цибуля) 
1 ложка масла 

1 горнятко сметани 
1 .,ожечка борошна 

1/1 ложечки червоної солодкої 
паприки 

М'ясо покроїти на кусники, посолити. Приставити в 

ринці з закришкою, ложкою масла, заливши водою так, 

щоб прикрила. Тушкувати на легкому вогні півтори годи­
ни. Коли м'ясо зм'якне, перецідити. Закришку покроїтн. 
Сметану розколотити з борошном, додати паприку, роз­

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

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

Телячі котлети 

6 те.~ячих котлет із похребтинн 
(ПОJІЯАВИЦі) 

2 яйця 
2 ложки тертих сухарикІа 
4 ложки товщу ешь 

2 ложки борошна (муки) 

М'ясо потовкти, посолити. Обкачати в борошні, за­
мочити в розбитих яйцях і тертих сухариках. Класт~ на 
гарячий товщ, смажити на дві. сторони, аж буде рум яне 
(по 10 хвилин на кожну стороку). Складати до ринки, 
накрити, всунути до гарячої на 350 ст. печі на 5 хвилин. 
Уложити на полумиску, обложити вареною городиною, 

квітною капустою, морквою, горошком і карто~лею. 
Подавати зі свіжою, огірковою або пом1доровою 

салатою. 

Віденський шницель 

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

Телячі битки 

2 фунти телятини (6 кусників) 
сL'Іь. перець 
1 ложка борошна (муки) 
2 ложки товщу 
2 цибулі nокроенІ в кружальuя 

і присмажені h.! ясний колір 
5-6 саджеюIх RЕць 
1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

.М'ясо добре потовкти, щоб розпласталось. Посоли­

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

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

не ствердли. 

До того годиться огіркова салата, картопля, помі­

дорова гірчиця (кечап). 

Крученики з рижом 

8 телячих битків без кістки 
ешь 

11z горнятка рижу 
¼ ф бекону 
1 цибу.11и 

перець 

1 горнятко бульйону 
2 JІОЖКИ ТОВІЦУ 

½ ф шинки 

М'ясо потовкти, посо,шти. Зварити сипко риж і ви­

мішати з дрібнокраєною шинкою і беконом та січено10 

смаженою цибулею. Трохи поперчити. Накладати цю на­
чинку на м'ясо, звинути кожен крученик і зіп'яти круr­

.'ІОЮ зубочист1<0ю. Класти до посудини на гарячий товщ 

й обсмажити з усіх боків. Тоді залляти виваром із м'яса 
або водою, щоб прикрила, і всунути до печі на 350 ст. на 
піnтори години. Підливати соком з-під кручеників, а коли 

·греба, то й водою. Коли м'ясо \І'яке, подавати з помідо­
ровою підливою, городиною і картоплею. 
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Січеники з телятини 

2 ф меленої телятини 
І суха буJІка 
2 цибулі січені, смажені 
2 яйця 
1 ложечка січеної зеленої 

петрушки 

ciJrь 
перець 

3-4 JІожки тертих сухариків 
3-4 JІОЖКН ТОВЩУ 

Суху булку намочити у воді, витиснути, обібрати 
шкірку. Додати до м'яса смажену цибулю, булку, сирі 
яйця і петрушку, сі.ль, перець. Добре вимісити. Форму­
вати січеники, обкачати у сухариках і смажити на гаря­
чому товщі з обох боків, щоб бу.ли рум'яні (по 10 хвн­
.пин на одну сторону). Складати до ринки, накрити і всу­
нути до печі на 350 ст. на 5 хвилин. 

Подавати зі салатою, городиною, картоплею. 

rуляш Із телячого подробу 

2 теJІRЧі нирки 
2 телячі серщ~ 
2 цибу.11, покроЕИі в кружuьuя 
І ложка товщу 

1 лавровий листок 
1 ложка борошна (муки) 
1 ложка товщу 
сіJІь, перець 

Нирни залляти хо.ло,дJНою водою, завари:ги і воду ви;1-
ляти. М'ясо покроїти в кубики, посолити. Кружальця ци­

булі всмажити на гарячому товщі, вкинути туди м'ясо, 
обсмажити, підо.л.ляти водою, вкинувши .лавровий .листок 

і тушкувати ще півтори години. Ко.ли :м'ясо зм'якне, з;1а­
дити засмажку з товщу і борошна, розвести виваром, зал­

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

ками. 

Телячі ніжки смажені 

2 почищені тет1чі ніжки 
закришка (петрушка, морква, 

са,1єра, цибу.u) 
спеції: кусник авровоrо JІНСТІІІІ, 

к\Jrька зерен перцю 

сІпь 
2 ложки борошна (муки) 
2-3 яйця 
4 JІОЖКН ТОВщу 

Ніжки порубати впоперек на кусні і варити в соло­
нш воді з городиною і спеціями. Коли вже м'які, розрі­
зати вздовж, вибрати кістку, обкачати в борошні, потім 
у розбитих яйцях і знов у борошні та смажити на гаря­
чому товщі, аж будуть рум'яні. 

Подавати з хлібом. 

Теляча печінка смажена 

2 фунти печінки (8 кусників) 
1 горнятко молока 
2 .11ожки борошна (муки) 
2 розбиті яАЩІ 

2 ложки тертих сухариків 
3-4 •1ОЖКJІ товщу 
сІпь 

Печінку покроїти на кусники, як котлети. Зняти шку­
ринку і намочити в молоці на одну годину. Обкачати в 
борошні, трохи посолити, намочити в яйцях, а потім об­
качати в тертих сухариках. Смажити коротко на rаряч:>­

му товщі на обидві стор-они. Посолити вже готове. 

СВИНИНА 

Окіст (шинка вуджена) 

1 задня шинна (окіст) без кос­
тей, 8-9 фунтів 

спеції: кІпька зерен запашного 

Варення шинки: 

і звичаАноrо перцю, панрон11А 
лнсто", кілька зубців часнику 

Окіст обмити і намочити у воді кімнатної темпера­
тури. Лишити на 12 годин. Потім воду з.ляти і залляти 
свіжою, щоб прикрила. Варити 3-4 години і ,'Іюuити, не­

хай простигне у відварі. 
Печення шинки: 

Поступ роботи на початку -r:акий, як у попередньому 
випадку. В.ложити шинку до посудини з покришкою. Під­

.ляти водою до по.ловини, додавши спеції і кілька зубків 
часнику. Всунути до печі на 350 ст. Пf'Rnr·нa одну сторону 
2 години, а потім обернути і стільки ж пекти на другу 
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стор()ну. Лишити, нехай простигне у підливі. Можна 
скомбінувати обидва способи. Поваривши шинку півто­
ри години, всунути її до печі на 350 ст. ( гл. вище) і пекти 

годину на одну, а годину на другу сторону. 

Приправлена шинка: 

При купні готово звареної шинки (reany to eat) 
треба її пекти у закритій посудині пів години на одну, 
а пів години на другу сторону, підливши водсю до поло• 

ВНІШ. 

Печеня зі свинини 

З-4 ф свинини 
сік Із цитрини 
ешь 

1 ложка товщу 
2 цибулі 

М'ясо потов11.ти, посолити, покропити цитриною, або 
оцтом і лишити на 1/2 години. На гарячому товщі об­
смажити з обох сторін впродовж 20 хвилин. Тоді при­
крити і всунути до печі на 380 ст. Пекти около 1 ¼ го­
дини, обертаючи раз, або двічі і поливаючи часто соком 

з-під печені. Наприкінці вкинути цибулю, покраяну в 
кільця і ще трохи пекти, аж цибуля зм'якне. Коли вже 
м'ясо м'яке, нийняти печеню і покроїти у скибки. Під­
ливу перетерти через ситко і полляти тим печеню. 

Подавати з вареною капустою, м'ятою каJ)'І'оплею, 

ГОР·ОХОМ. 

Печеня зі свинини з начинкою 

З-4 фунти м'яса з окосту 
(шинки) 

сІJІь 
1 суха булка без шкуринки 
1 пачка сардинок без шкірки 
з ЦІtбуJІІ 

1 яйце 
і,ілька капарців 
мушкатний орІх 
перець . 

1 ложка товшу 

М'ясо добре потовкти, щоб розпласталось і посоли­

т11. Д.'Ія н~~.чинки намочити булку у воді й витиснути, і 
вимішати з сардинками, однією січеною смаженою ци-
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булею, яйцем, капарцями і дрібкою мушкатноrо горіха. 

Посо.,ити і поперчити і вс~ добре вимісити. Тоді нало­

жити начинку на м'ясо, звинути його у валок і обв'язати. 

Розігріти у пr,судині товщ і обсмажити м'ясо у печі 
впр()довж 20 хnилин з усіх боків. Потім пекти півтори 
години на 350 ст., обертаючи раз або двічі і поливаючи 

с;оком з-під печені з додатком трохи води. Прикінці до­
д.:~ти 2 цибулі, покраяні в кільця. Коли м'ясо вже м'яке, 
вийНS1тн на стільничку, покроїти в скибки. і виложити на 
по.11:умисок. Полляти підливою з-під печені. 

Подавати з рижом або французькими галушками та 
помідоровою підливою або оrірков._ою салатою. 

Печена свиняча похребтина (полядвиця) 

З-4 ф nохребтини (полядвиці) 
сі.11ь 
1 яожка товщу 

1 цибуля 
кмин 

1 ложка борошна 

М'ясо посолити. Розігріти товщ у посудині й об­

смажити м'ясо впродо·вж 20 хвилин у печі на 400 с1. з 

усіх боків. Додати цибулю, покраяну на чвертки і поси­

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

некп1 н::1 350 ст. півтори години, обертаючи раз або двічі 
і П()Ливаючи часто соком з-під печені або водою. Коли 
в;~(~ м'ясо м'як~ - вийняти на стільничку. Сік із-під пе­

чені посипати борошном, роотеJ)'І'и і заварити. Потім пе­
р~·r~рти через снтко, щоб цибуля розпустилася. Покро­

їти печеню в скибки, виложити на полумисок і пол.1яти 

підливою. 

Поданати з капустою, картоплею, маринованими гри­

бами, 01·ірками. 

Котлети в сухариках 

6 котлетів 2 розбиті яйця 
сІJІь 2 ложки 1ертнх сухариків 
2 ложки борошна (муки) 2 пожкн·товшу 

М'ясо посолити, потовкти. Обкачати в борошні, на-
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мочити в розбитих яйцях і тертих сухариках. Розігріти 

на сковороді товщ і смажити кот.п:ети з обох боків аж 
' ' зарум яняться (око.по 15 хви.п:ин). Складати до ринки і 

всунути дп печі на 350 ст. на 10 хви.п:ин. 
Подавати з городиною, капустою, картоплею. 

Котлети зі свинини в тісті 

6 котлетІв з окосту (задньої 
шинки) або похребтннн 
(полnдвнцІ) 

сіль 
3 яйця 

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

½ ложечки солі 
3 JІОЖІ<Н TOBWy 

М'ясо потовкти і посолити. Зладити написникове 

тіст() з борошна, яєць і верш1.ів, намочуючи в ньо:оdу кот­
лети. Смажити на добре розігрітому товщі на обидві 
сторони, аж будуть рум'яні (около 30 хвилин). Виложити 
на полумисок і скоро подавати (не повинні довго сто­

я·rи) . 
Подавати з картоплею, городиною або сапатою. 

Битки тушковані 

6 битків 
сіль 
2 ложwн борошна (муки) 
2 ложки товщу 
2 цибулі 

1 лавровий листок 
перець 

1 горнятко води або вивару 
з м'яса 

М'ясо потовкти і посолити. Обкачати в борошні і 
смажити на добре розігрітому товщі з обох боків, щоб 
зарум'янилось. Цибулю покроїти в кружа.п:ьця. Посмаже­
ні битки ЗJІ()Жити до ринки, перекладаючи їх цибулею: 
Додати лавровий пистqн і перець, підоnпяти водою або 
виваром із м'яса і тушкувати півтори год. в печі на 350 
ст. або на плиті, попиваючи соком з-під м'яса. Копи го­
тове, подавати. 

До того годиться риж або картоп.п:я. Подавати з са-

патою. 
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Битки тушковані з помідоровою підJІивою 

Посмажитн битки, як у попередньому приписі. Зло­
живши jx до ринки, підо.п.пяти помідоровою підпивою і 
тушкувати оно.по півтори години. Ко.пи під.пива википить, 

підливати водою, аж будуть готові. 
Подавати з кашею або :<артоп.п:ею. До того квасна 

капуста або огірки. 

Січеники зі свинини 

2-3 фунти меленого м'яса 2 яйця 
2 сухі булки сіль 
2 цибу./11 перець 
З ложки товщу терті сухарики 

Булку намочити в зимній воді,. витиснути з води й 
обібрати ~і шкірки. Вимісити з тим м'ясо, додаючи яйця, 
сіль, перець і січену цибулю, всмажену на товщі. Вироб­
ляти подовгуваті січеники, обкачати в сухариках. 

Дальший поступ роботи, як при кот.п:етах. 

Зрази зі свинини 

2 фу11ти 'меленого м'•са .2 яйця 
сіль 2 цибулі 
п~рець 2 ·ложки борошна (муки) 
2 сухі буJІки 3 ложки товщу 

Поступ роботи той самий, що при січениках з тією 
різницею, що зрази треба обкачувати в борошні, а не в 
сухариках. Всмажені залляти під.п:ивою (часниковою, ци­

булевою, rриб~вою) і поставити, нехай раз закипить. 
Подавати з кашею, картоплею, галушками, городи­

ною, салатою. 

2-3 фунти м'яса 
сіль 
перець 

2 JІОЖІ<Н товщу 

rупяш зі свинини 

2-3 цибулі 
1 лавровий листок 
І ложечка борошна (муки) 
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М'ясо покроїти на кусники, посолити і поперчити. 
Розтопити товщ у сковороді й на сильному вогні обсма­
жити м'ясо і цибулю, покраяну в кружальця, мішаючи 
невпинно. Тоді підолляти водою, щоб прикрила, додати 
лавровий листок і тушкувати на легкому вогні півтори 
години. Час від часу помішати. Замість перцю можна да­
ти трохи червоної паприки. Коли вже м'ясо м'яке поси-

' пати борошном, підолляти водою або виваром із м'яса 
і поварити 10 хвилин, ш:об затягнулось. 

Подавати з гречаною кашею, картоплею, городиною 
й огірковою салатою. 

Свинячий бочок із капустою 
(сирий або вуджений) 

1 бочок (3 ф), сирий 
1 rОJІовка капусти 
1 цибу.ая 
закришка (морква, петрушка, 

СВJІера) 

1 ложка товщу 
1 ложечка соJІі 
перець 

1 JІожка борошна (муки) 
1 JІОЖ118 товщу 

Свинячий бочок варити в несоленій воді півтори 
години аж зм'якне. Капусту пошаткувати і спарити. Ци­
бу.'Ію покроїти в кі.11ьuя, а закришку на кусники. Капусту 
й городину покласти до ринки, додати ложку товщу, 1 
горнятко води, посолити и поперчити до смаку і тушку­

вати одну годину на легкому вогні аж зм'якне. Тоді зла­

дити засмажку з товщу й борошна і заправити тим ка­
пусту. Нехай покипить 5 хвилин. 

Виложити на полумисок по середині капусту, а до­
вкруги покроєний бочок. Подавати з картоплею. 

Бочок запечений із картоплею 

1 вуджений бочок (3 фунти) curь 
4-5 твердо зварених яєць перець 
6 варених картопJІин 2 смажені січені цибу,1і 
2 ложки товщу 1 ложка січеної зеленої 
1 пожка тертих сухариків петрушки І кропу 

Бочок варити у несоленій воді півтори години, аж 
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зм'якне. Варену картоп.11ю і яйця почистити. Посудину 

ви.мастити товщем і висипати сухариками. Картоплю кра­

яти у кружальця, виложити на дно посудини, посолити, 

поперчити, покласти бочок покроєний у скибки і покро­
єні в кружальця яйця. Помастити смаженою цибулею, 
прикрити верствою краяної в кружальця картоплі, знов 
уложити на це бочок і яйця, помастити цибулею, завер­
шити картоплею. Зверху покропити розтопленим тов­

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

шкою і кропом. 

До того подати звичайну помідорову підливу. Ква­

шений огірок. 

1 порося 
1 JІожечка солі 
4 зубці чесиику 
1 цибуля 

Печене порося 

1 ложка опії (оливи) 
2-3 JІОЖКИ ТОВщу 
1 горнятко води 

Порося натерпі сіллю, розтертою з товченим часни­

ком. Начинити його однією з начинок і помастити зверху 

олією. Пок,1асти до посудини на розігрітий товщ, підол­
ляти водою, накрити і всунути до печі на 350 ст. Пекти 
3- 4 години, додавши цибулю, покраяну в чвертки. Ча1.: 
від часу підливати соком з-під поросяти і водою. Коли 

зм'якне, готове. 

М'ЯСНА НАЧИНКА: 
2 фунти меленого м'яса 

(тепятини) 
2 цибуJІі 
2 .'11}ЖКИ тертих сухариків 
2 ложки масла 
1 ложка вершків (сметанки) 

1 ложка січеної зеленої 
петрушки 

2 яйця 
1 ложечка солі 
перець 

Посікти і всмажити цибулю. Сухарики розтерти з 

.1ожкою масла і вершками, додати січеної петрушки, яй­
ця, смажену цибулю і сіль. Все разом добре вимішати з 
м'ясом, поперчити, добре вимісити. 
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ПАШТЕТОВА НАЧИНКА: 
3-4 курячі печінки 
2 .11ожки масла 
2 яАц,r 
2 сухі бу.1кн 

½ rорнІІТКВ r;')JІОка 

2 січені смажені цибулі 
1 пожка січеної зuеноі 
петрушки 

½ .ІІОЖеЧКИ СО.ІІІ 
перець 

Приготування начинки: Перетерти печінку через си­
то. Розтерти її з маслом, додати яйця, булки намочені в 
молоці й витиснені, січену смажену цибуJПО, січену пет­
рушку, сіль і перець. Вимісити. 

Завиванець Із поросяти 

1 порося 
'начинка, як у попередньому 

приписі 
сіль 

3-4 зубці часнику 
2 ложки товщу 
І цнбу.11я 

Обчищене порося розрізати зпереду через грудину 

до .кінця. Вийняти кісточки, відрізати лабки і голову і 
потовкти так, щоб розпласталось. 3JІадити м'ясну начин­

ку, наложити на розпластану поросятину і звинути іі у 
ва.'Іок. Обв'язати, помастити товченим часником зі сіллю 

і 1ю1<ласти на розігрітий товщ на 400 ст. на 20 хвиJІИІІ. 
Тоді додати цибулю, покроєну на чвертки, підолляти во­

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

двічі. 
Подавати гаряче, або холодне. 

Свинячі ніжки смажені 

2 передні ніжки, покроеиі на 
кусники впоперек 

закришка (морква, петрушка, 
сапера, цибу.11я) 

спеції: перець, лавровий .1111сток 
сів. 
2 аожки тертих сухариків 
2.ІОJІООІТОВІЦу 

Ніжки, спеції та закришку залляти окропом, посо­
лити і варити одну годину. Коли м'ясо готове, перерізати 
ніжки вздовж на кусні, вибрати кістки А обкачати в тер­
тих сухариках. Смажити .на розігрітому товщі на сково-
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роді з обох боків. Коли зарум'яниться, виложити на по­
лумисок і обложити вареною картоплею і городиною. 

Холодець зі свинячих ніжок 

2 ніжки, порубані впоперек на cuepa, цнбуJІЯ) 
кусники 2-3 зубці часнику 

J фунт свинини спецІі: перець, JtавровнА листок 
закришка (морква, петрушка, сІт. 

Залляти водою ніжки і поставити, щоб раз закипіли. 

Тоді відвар вил.'Іяти. Залляти водою вдруге, додати м'я­

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

години. По годині додати закришку. Води · повинно бутн 
стільки, щоб накрила м'ясо. Коли вже м'ясо м'яке, вий­
няти його, більші кістки вибрати, решту покроїти на ку­

сні, виложити до салатниці і залляти виваром. Поставити, 
нехаіі застигне. На другий день можна подавати. 

До цього годиться цитрина або оцет. Подавати з 
хлібсм. 

БАРАНИНА 

Печеня з молодої баранини 

1 окk r (задня шинка) з мОJІо­
доrо барана (5-6 фунтів) 

½ горtІятка оцту 
½ ropюrrкa води 
6-7 зубців часнику 
сІ.ІІь 

перець 

4 JJOЖKH ТОВщу 
спеції (перець запаwннА, 
павровнА листок) 

І цибу.11я 
І ложечка борошна 

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

дою сцтом: і лиши'fи на дві години. Раз обернути. Вий­

няти з оцту, намочити у _воді на пів години. Часник роз­
терти з дрібкою солі і перцем, натерти цим м'ясо і покла­

сти його до посудини на гарячий товщ. Накрити, всунути 

до печі на 400 ст. на 20 хвилин. Коли обсмажиться з усіх 
боків, тоді вибрати м'ясо, вилляти товщ і зішкрябати 
трохи часник. Наново розтопити товщ у посудині, в,10-
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жити печеню, додаючи спеції, цибулю, покраяну на чвер­

тки. Пекти м'ясо на 350 ст. ще око.ло 2 години, аж ко.ли 
м'ясо бvде м'яке. Час від часу поливати соком з-під пе­
чені. Ко.ли вже готове, вийняти м'ясо, а сік можна при­
порошити борошном. Коли раз закипить, перетерти че­
рез ситко. Печеню на полумиску покроїти і за.л.ляти під­
ливою. 

Подавати з городиною, картоплею і бурячками або 
кnашенимн огірками. 

Дика печеня з баранини 

3-4 фунти баранини з окост~• 
( задня шинка) 

½ rорнятка оцту 
½ rорНІІТЮІ ВОJІ;И 
спеції (чорний І запашний 

перець, лавровиА писток) 

½ ф вуJUКеноrо сапа (сОJІонини) 
І цибуля 
2 JІОЖКИ 1овщу 
І горнятко сметани 
І ложечка борошна (муки) 

М'ясо обмити і обібрати з товщу. За.л.ляти марина­

дою з оцту, води і спецій так, щоб закрила. Залишитк 

на одну добу. Тоді вийняти, обмити, посолити і нашпи­
гувати вудженим салом. Розігріти товщ в посудині, по­

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

вийняти на стільницю і покроїти. Сік перетерти через 
ситко, заправити сметаною, в якій розколочено трохи 

борошна. Нехай покипить 5 хвилин. Підливою помят1t 
печеню на полумиску, а решту подати окремо у піДJІив­
нику. 

Подати з грубими макаронами і бурячками. 

Січеники з баранини 

2 фунти мменої баранини (без 
товщу) 

2 зубки часнику 
½ ложечки conl 
перець 

2-3 JІОЖКИ ТОВШу 
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І JQ)fбнo посіче• смажена 
цибу.u 

2 сухі буJІКИ 
2 яАця 
З ложки тертих сухариків 

Намочити у воді сухі бу.лки, витиснути й почистити 

зі шкірки. Часник розтерти з сі.л.лю і перцем. Вимішати 
в м'ясо·м і цибулею. Дальший поt:Туп роботи, як при сі­
чениках з телятини. 

Подавати з квасною або свіжою капустою чи з са­
.латкою із помідорів і м'ятою картоплею. 

Бараняча поребрина з часником 

3-4 фунти поребрини 
2-3 зубки часнику 
СЇJІЬ 

2 JІОЖJ<И O.'lfi (ОJІИВИ) 
І цибулина 

М'ясо порізати на кусники й обібрати з товщу. Спа­
рити окропом, посолитн, натерти часником зі сі.ллю. Ро­
зігріти товщ у посудині і покласти поребрину. Всунути 
до печі на 350 ст., підолляти трохи водою, додати цибу­
лю, покраяну на чверт"и. Пекти одну годину, аж буде 
рум'яне. Під час печення поливати соком з-під м'яса. 

Подавати з городиною, фасолею у квасній підливі, 
картоплею і капустою. 

Шашлик по-турецьки 

2 фунти баранини 
2 JІОЖКИ ТОВЩ}' 
сuь 

перець 

2 цибуnІ 

М'ясо почистити з товщу, потовкти і порізати на. 
скибки. Посолити і поперчити. Насилити на залізну штаб­
ку з ручкою і помастити товщем. Пекти на рожні, повер­
таючи повільно штабкою. Пробувати чи м'яке. Окремо 
всмажити кружальця цибулі. Виложити м'ясо на полу­

мисок і покрити цибулею. 
Можна теж наск.лити кусники м'яса за дерев'яні па­

тички, вложити до посудини і пекти при 350 ст., поли­
ваючи товщем і водою. Пекти одну годину, а 15 хвилин 
перед кінцем в·кинути кружальця цибулі. 
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Баранина з городиною 

2-3 фунти поребрини 
сuь 
рІзна rороднна (морква, rоро­

шок, ЮUІЯреnа, цнбуJІЯ) 

1 ложка товщу 
спеціі (запашний перець, JІав­
ровиА JІИСТОК) 

2 картомнни 

М'ясо з поребрини порізати на кусники. Обібрати з 
товщу і спарити окропом. ~осолити. Городи~ покроїти 
на кусники. Вимастити ринку товщем і виложити на спід 

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

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

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

краяної у кістку. Коли готове, викладати відразу в та-
рі.1ки, як густу юшку. · 

ДР І Б 

Печена курка з начинкою 

1 wурка (З ф) на чотири особи 
2 ложки товщу 

½ .11ожечки соJІі 
НАЧИНКА: 

1 JІожка маСJІа 
1 печінка 
1 бу.11ка намочена у воді і ви-

тиснена без шкірки 
сuь 
2 яАця 
1 JІожечка січеної зеJІеної 
петрушки 

1 цнбуJІя 

Втерти масло з печінкою. Булку витиснену з водн 

вимісити з печінкою, жовтками і смаженою січеною ци­

буJrею. Пос()лити. З білок вбити шум, вимішати з начин­
кою, накінець додати січеної петрушки. 

Курку обмити і посолити. Накласти в неї начинку і 

зашити. Покласти в посудину на гарячий товщ і всунути 

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

з-під курки около півтори години. Пробувати вилками, 
чи м'ясо м'яке. 

Подавати з картоплею, городиною і " зеленою сала­

тою. 
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Холодець із курки 

1 курка 
закришка (морква, cuEpa, 

петрушка, цибуля) 

спецІі (кі.rІьк,а зерен звичаАноrо 
перцю, JІавровиА JІисток) 

кІJJька зубців часнику 

сі.rІь 1 пачка ЖеJІЯТИНИ 

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

щоб прикрила. Варити на легкому вогні одну годину, а 
толі додати закришку · і варити ще лів години. Накінці 
посо;1ити до смаку, вкинути спеції та кі.лька зубців час­
нику (як хто любить). Коли м'ясо м'яке, тоді перецідити, 
покрої1 ·и і гарно уложити на полумиску, вийнявши з м'я­
са бі.11ьші кістки. Прибрати кружальцями моркви і зеле­
ною петрушкою. Розпустити у юшці желятину і ти-м ро­
со.11ом залляти курку на полумиску. Коли вистигне, дати 

до холодільника. 
Подавати з оцтом або цитриною. 

Потравка з курки 

1 курка (5 ф) на 6 осіб 
('ШЬ 
закришка (петрушка, морква, 

cuepa, цибуJІя) 
кусник квІтної капусти 

1 JІожка масJІа 
1 ложка борошна 
1 ложечка січеної ЗеJІеної 

петрушки 

}(урку покроїти на кусники, посолити. Покроїти за-
1<ришку, 11окришити цибулю, поділити квітну канусту: 
Залляти водою, щоб прикрила. Варити на легкому вогю 
впродовж півтори години, аж м'ясо зм'яЮfе. Тоді все 
перецідити, а відвар заправити засмажкою з борошна і 
м::~.сла. Додати січеної зеленої петрушки і варити· ще 10 
хви.11ин, щоб затягнулось. Уложити м'ясо на глибокому 
полумиску, додати закришку, покроєну на кусники і зал­
ляти юшкою. 

Подавати зі сипко звареним рижом або з галушками. 

Котлети з курячих грудинок 

З цІ,,і курячі rрудинки 

сіJІь 
трохи борошна 

1 яА11е 
2 JІожки тертих сухариків 
2 ложки товщу 
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Ви-кроїти м'ясо з грудинок, потовкти, посолити, обка­
чати в борошні, замочити в розбитому яйці . і в тертих 
сухариках. Розігріти на сковороді товщ і смажити по­
вільно з обох боків, щоб зарум'янилось. Тоді в,1ожити 
до ринки, накрити і всунути на 10 хвилин до гарячої печі. 

Подавати з картопляною салатою або м'ятою кар­
тот1ею. 

Печена качка з начинкою 

1 качка (4-5 ф) 
dm. 
2 JІОЖІ/И ТОВІЦу 
1 терта цибУJІR 
НАЧИНКА: 

2 яАця 

1 печін11а 
1 JІОЖКа масJІа 
1 суха бу,11ка без wкурннкн 
1 JІожечна січеного кропу 
1 січена смажена цибуля 

Втерти жовтки з маслом і печінк()ю, вн!.fішати з су­
хою булкою, намоченою у воді й витисненою, і цибулею. 
Накінці додати шум із двох білків і січений кріп. 

Качку помити і посолити. Начинити начинкою, за­

шити. У посудині обсмажити її з усіх боків, товщ вил.11я­

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

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

качка готова. 

Подавати з картоплею, городиною, салатою. 

Печена качка начинювана яблуками 

Складники і поступ роботи той самий . Замість на­

чинкою, наповнюємо качку яблуками, покраяними na 
чвертки. 

Печений індик із начинкою 

t Індик 8-10 фунтів (інднчнз) 
сіІrь 

терта цибуJІЯ 
2 JІОЖКН ТОВІЦу 

Індик::~ посолити зверху і в середині і натерти ці,1оrо 

тертою цибулею. 
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НАЧИННА З ПЕЧІНКИ: 
5-6 яець 

1/i rорнятка товщу 
5-6 курячих печінок 
5-8 бу.1ок 

2 січені смажені цибулі 
JІожка січеної петруwкн 
сіJІь 
пере1tь 

Жовтки втерти з маслом, додати посічену і перетер­
ту печінку, цибулю, булки намочені в воді й витиснені 
без шкуринки, петрушку. Все добре вимісити, посолити, 
поперчити. Вбити шум із білків і додати накінці, вимі­

шати. Начинити індика, зашити. 

НАЧИНКА М'ЯСНА: 
1 фунт меJІеНОЇ теJІЯТННН 
8 .nожок тертих сухариків 
1 горнятко вершків (сметанки) 
2 смажені січені цибулі 

4 яАця 
с!JІь 
перець 

зелена січена петрушка 

Терті сухарики розвести вершками, додати цибулю, 

яйця, сіль, перець і зелень петрушки. Те все добре вимі­
шати з м'ясом. Начинити індика, зашити. 

НАЧИНЕНА КУРКА АБО КАПЛУН 
Начннивwи курку або каплуна, встромити у певному відступі вsдовж 
отвору кіJІька спина•1ів. Це є довrий гачок, заrнений з одно,о боку. 
Дальwе треба пrреволікти rачки білим шнурком і на кінці зав'язати. 
Тоді начинка не буде вилазити через отвір. Коли курка спечен~, 

можна леrко вибрати гачки. Шнурок тоді сам відпаде. 
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Помастити індика товщем і всунути до печі на 400 
ст., накрити, пекти 4 години, поливаючи часто товщем 
з-під індика. Коли м'ясо м'яке -- готове. 

Завиванець із курки або каплуна 

І курка (5-6 фунтів) 
І ложечка солі 

І ложка масла 
3 ложки товщу 
І цибуля 

¾ фунта меленої телятини 
2 ложии тертих сухариків 

~2 rорнитка вершків ( сметанки) 

І куряча печінка 
2 яАця 
І ложка масла 
І січена, смажена цибуJІя 
І ложка січеної зеленої 
петруuши 

\Іz ложечки солі 
перцю до смаку 

Курку перерізати зпереду згори вниз. Розгорнути 

-клтчу тушу і відрізати лабки до колінця. Вибрати з ту­
ші всі кості. М'ясо леn<о потовкти, щоб розпласталос1-. 

Посолити (ложечка солі) і лишити. 
Н а ч и н к а : До меленої телятини додати терті су­

харики, покроплені вершками. Курячу печінку посікти і 

розтерти з ложкою мас.~1а. Додати одну смажену цибулю 
і вимішати все разом, додаючи 2 яйця, зеленої січеної 
петрушки, солі і перцю. Те все добре вимісити рукою. 
Накладати на розш1астану курку на палець завтовшки. 

Звинути курку і тісно обв'язати білим шнурком. По­

мастити зверху мас.1юм і покласти до ринки на розігрітий 
товщ. Всунути до печі на 400 ст. Смажити 20 хвилин на 
обидва боки. Тоді дати до ринки цибулю, покроєну на 

чвсрт1<и, прикрити покришкою, обнизити температуру на 

350 ст. і пекти 3 години. 
В такий самий спосіб можна при.11адити завиване_ць 

із індика. 

Холодець із індика 

І індичка 6-7 фунтів 
сі.JІь 
около 8 горняток вод~ 
закришка (морква, петруІl!на, 

салера) 
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2-3 зубці часнику 
кілька зерен перцю 
листки зеленої петрушки 
І пачечка желятиии 

Інди'Іку покроїти на кусні, посолити. Залляти водою 

так, щоб прикрила. Варити на дуже легкому вогні 3 го­
дини. По 2-ох годинах кипіння вкинути закришку і час­
ник та перець. Ко.ли м'ясо м'яке, вийняти і вибрати великі 
;кістки. М'ясо уложити кусниками на салатницях, прибра­
ти вареною мор,квою, покраяною в кружальця і листками 

зеленої петрушки. Процідити юшку, заправити желяти­
ною і залляти нею м'ясо. Коли прохолоне - дати до хо­
лодільника. 

Потравка з індички 

2-3 ф м'яса Індички 
закришка (морква, петрушка, 

салера) 

І цибуля 
2 .'ІОЖКИ ТОВщу 
сіль 

Поступ роботи такий, як при потравці з курки. 

2 Індичі грудинки 
І яАце 

Котлети з індички 

І .'Іожка борошна (муки) 
сіль 

2 JІОЖ!(И тертих сухариків 

Поступ роботи такий самий, як при котлетах з курки. 

ДИЧИНА 

Печеня з заяця 

Заячий хребет І задні лабки 
сІJІь 

1/z фунта сала (солонини), 
з ложки товщу 
2 цибулі 
2 горнятка сметани 
І ложечка борошна (муки) 

МАРИНАДА: 
¾ горнитка оцту 
~~ горнятка води 
спеції (лавровий листок, кілька 

зерен запашного і звичаАноrо 
перцю) 

М'ясо посолити. Заварит1-1 маринаду з оцту, води та 
спецій, а коли вистигне, залляти тим м'ясо на одну добу. 

Під 'Час того м'ясо обертати. Вийняти, нашпигувати са­

лом хребет і лабки. Покласти на розігрітий товщ на 380 
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ст. Прикрити і пtжти півтори години, обертаючи і по­
.1wвюочи соком з-під печені. По 30 хвилинах печення вки­
нути цибу.11і, покраяні на чвертки. І<оJІи м'ясо м'яке, за.11-
ляти його сметаною, в якій розколочено JІОжечку борош­
н;1. Вибрати м'ясо на п.олумисок і покроїти на кусники, а . 
підливу перетерти через ситко і полляти нею печеню. 

Решту П()дати в під.11ивнику. 
Подавати з галушками і бурячками. 

Заяця можна заступити кр,і.11иком. 

Печеня з серни або цапа 

3-4 фунти м'яса 
1/z фунта сала (солонини) 
2 цибу.111 
з ложки товщу 

2 горнятка сметани 
1 .11ожеч1111 борошна 
марнtrада, як у приписі на заяun 

М'ясо наперед добре потовкти і намаринувати. Пос­
туп роботи такий самий, як при печені з заяця. 

Печеня з дика 

3-4 фунти м'яса 
1/z фунта C8J18 (СОІІОНИНН) 
2 цибу.ві 
З JІО)КІ(И товщу 

2 горнятка сметани 

І ложечка борошна 
марннада, як до печені з заsщя 

з додат""" хt: ... кох зубців 
часнику 

Поступ роботи такий самий, як при печені з заяця. 

РИБИ И РАКИ 

Риби варені 

Випар із городини для варення риб. 

2 .вітри ВОАІІ 
сіль 
закришка з додатком порів 
4 цибуm 
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1-2 JІавроВі JІНСТКИ 
4-5 зерен чорного перцю 
1 .nожка o.nfi (о.nивн) 

На легкому вогні зварити вивар у солонНt воді з по­
чищеної закришки, цибулі та спецій (ок. 30 хвилин). До 
варення додати ложку олії. Коли городина зм'якне пе-. . ' 
рещдити 1 вляти до посудини, в якій будемо варити ри-

бу. Найкраща посудина з вкладом для варення риб. 

Варений короп, щупак, карась, лосось 

4-5 ф риби 
сіль 
вивару стІ.ІІьки, щоб ПОКРИВ 
рнбу 

JІОЖК8 мас.tа 

І JІОЖІС& хрону 
2 твердо зварені яАця 
І J1ожка сІченої зе.n:еноі пет­

рушки і кропу 
1щтрнна 

Почистити рибу, покроїти на куаtики і посолити. 

Н(:хай трохи по.11ежить. Вкинути на гарячий вивар, при­

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

сок. Можна також почищену рибу обвинути у восковий 

аапір або марлю ( cheese cloth) так, щоб це можна звер­

ху леr"о отворити. Тоді рибу слід помастити маСJІом або 
о.,ією. Рнбу зсунену на полумисок посипати січеними 

варени,ми яйцями, змішаними з хроном і січеною зеле­
ниною. Прибрати кружальцями моркви і цитрини. 

Подається з картоплею, а теж з різними підливами. 

морква 

петр)'ІІІІІ8 

С&ІІер& 

4 цибу.111 
І кamiplna 

Риби тушковані 

Риба тушкована з городиною 

2 .n:ожки OJdї 
4-5 фунтів почищеної і покроє­

ної на кусники (азвони) риби 
сі.n:ь 

Городину покроїти в кістки або кружальця, дати до 

посудини з тов.щем і кількома ложками води й тушкува­

ти, аж городина зм'якне (ок. 30 хвилин). Тоді можити 
посолену рибу, накрити покришкою, нехай тушкується 
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около 35 хвилин. Підливати водою, обережно обертаючи 
рибу, щоб не лрипалилась. Коли го,тове, вибрати на по­

лумисок, уКJІадаючи КР}'ТОМ городину з риm<и д.т1я при­

краси. 

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

Щука або короп начинений сардинками 

5-6 фукrІв почищеної риби 
2 б.;rяwаики сардинок без шкір-

ки А остеА · 
1 M8Jl8 булка без wкІрки 
січена смажена цибуля 

перець 

1 ложка олІі (оливи) 
цитрина покроєна в кружальця 

1 варене покроене яАце 

Сардинки посікти, додати ясно смажену цибулю, бул­
ку намочену у воді і вити·снену, перець і все добре вимі­
шати. Рибу почистити, посолити, начинити приготованою 

начинкою і зашити. ПомастИ'Ги олією та завинути у вос­
а<оnю1 папір, як у приписі про варену рибу. Вложити у 

посудину, підлити трошки кип'ячої цоди, всунути до печі 
на 350 ст., часто пі.1,tливаючи водою. Так тушкувати около 
45 хвилин. Коли готGве, перекинути на полумисок, зняти 
легко папір, прибрати цитриною і вареними січеними 
яйцями. 

До того подати цитринову підливу (гл. Підливи) та 

мо.юду варену картоплю. 

4-5 ф риби 
сіпь 
2-3 сирі яАця 

Риби смажені 

Риба смажена як котлети 

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

2-3 ложки борошна (муки) 

Рибу почистити, покроїти на кусники. Можна ви­
брати ості, а можна тільки вибрати хребет. Покроєні кус­
ники посо.11ити. Розбити вилкою яйця. Кусники риби ма­
чати в борошно, потім у яйця і в тtрті сухарики. Смажи-
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ти на гарячому товщі, на обидві сторони, на легкому во-
1·ні, аж зарум'яниться. Посмажені сКJІадати у посудину, 

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

помідорову гірчицю (кечап). 

Лосось смажений 

2-3 ф риби 
сіль 

4-5 ложок олії ( О.JІИВИ) 

Рибу почистити, покроїти на кусники та вибрати 

хреfіет, посолити. Мачати в олії та смажити на гарячій 

помащеній олією сковороді з обох боків. Посмажені 
складати у посудину і всунути накриту до печі, як при 
попередньому приписі. 

Подається з помідоровою підливою, без сметани. 

Крученики з риби 

З шапочки зварених посічених 
грибів 

2 січені смажені цибулі 
3 ложки тертих сухариків 
4 ложки вершків (сметанки) 
1 яАц" 

сіль 
перець 

3-4 ф коропа 
борошно (мука) до пІдсипу­

вання 

4-5 ложок олії (оливи) 

Грибки вимішати з цибулею й тертими сухариками, 
покроп,1еними вершками. Додати яйце, сіль, перець та 

добре вимішати. Рибу почистити та покроїти на кусни­
ки (дзвони). Вибрати ості, посолити й трошки потовкти, 
щоб зробити рівні, грубі битки. 

І{ожний биток помастити щ~чинкою, звинути та скрі­

пити зубочисткою. Обкачати в борошні й смажити на га­
рячому тоmці. Коли зарум'яниться, скласти у посудину, 

накрити покришкою і всунути до гарячої печі на 350 ст. 
на 1 О хвилин. 

Подавати гаряче зі сипким рижом та помідоровою• 

підливою. 



25-30 раків 

Раки і омари 

Раки 

1 в'язанка кропу І зеяенІ 
петрушки 

~'z .,ожечкн кмину 

сіJІь 

Раки вмити щіткою під біжучою водою, вкинути Д() 
со.JJоної, кип'ячої води, додати кропу і петрушки, пучку 
кмину. Варити у високій посудині під по,кришкою 10-15 
хвилин. Варені відuідити, уложити на полумиску _хреб­
том вверх. Прибрати зе,1еною петрушкою. Можна 1х ще 
прибрати вареними яйцями та подати до них татарську 

підливу. 

Омари 

Це великі морські раки. їх приготовляється так, як 

раки _ у попередньому приписі. 
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4. Городина, сапати і підливи 
\ 

Городина, її плекання, варення, а навіть консервація 

на зиму, належить до давніх українських куховарських 
традицій. Теперішня наука про відживу обоснувала цю 
народню мудрість, вважаючи городину одним із най­

більш корисних для людського здоров'я складників від­

живи. Вони є головним, а майже одиноким джерелом 

вітамінів (зокрема вітаміни А і С), а теж достамяють ор­
ганізмові значну кількість мінералів та й інших корис­

них смадників. 

~
7 часі приготування городини треба вважати, щоб 

вона не втратила тієї віджмвноі вартости. Тому до при­
ладжування городини треба ставитись дуже уважно. Пе­

ред варенням слід старанно помити, а городину-корінь 

(морква, петрушка) зішкрябати так, щоб зняти з неї 
тільки тоненьку верству, помити під біжуч-ою водою і 
зр&зу потерти чи покроїти. Після почищення чи миття 
городина не повинна довго лежати у воді чи без неі. До 

краяння чи тертя вживати знаряддя з нержавіючої сталі 

або скла. Час варення городини треба яко моrа скоро­

тити, щоб не гину.ли в ній цінні складники. Тому залива­

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

варимо коротко на сильному вогні. Щоб охоронити го­

родину перед втратою вітамінів та надати їй кращого 
смаку, слід додати до варення трохи молока. 

Городину, що має в собі гіркість (капуста, квітна 
капуста) треба відкрити на деякий час по закипінні. По 

хвилині знов прикрити і доварити під покришкою. 

Вивар, що в ньому варилась городина, можна вико­

ристати, як підставу до юшок або підлив. 
Дуже вказане є варення городини під парою, та для 

того треба вживати особливу посудину. 
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Через свою вартість варену городину треба спожи­
вати у свіжому стані, не залишаючи її на другий день. 

С а л ати подаємо передусім, як додаток до м'ясних. 
страв чи до зимного м'ясива або вудже:нини. Бувають 
теж салати настільки поживні, що можуть правити за. 
го.ювну страву на друге снідання чи перекуску перед го­
ловною їжею. Як відомо - це останнє є звичаєм при 
американському nоJІуденку (.ланчі). З огляду на віджив­
ну вартість та брак кальорій подаємо тепер салати, як 

додаток до страв замість вареної городини. 
Салата повинна бути не тільки добре приладжена, до 

смаку приправлена, але теж подана на відповідних, не­
великих, подовгуватих полумисках або скляних, прямо­
кутних салатницях. В Америці прийнялося т_епер _по:1-ава­
ти салати у дерев'яних мисках, до яких є в1дпов1дн1 ми­
сочки і такі ж- ложки й виделки до набирання. Салату 
треба в салатниці прибрати. До того користуємось час­
тинами городини, покроєНИі!ІІИ в різнородні геометричні 
форми. Якщо салата не подана в дерев'яній мисці з такою 
ж ложкою, тоді до набирання салати служить скляна або 
кістяна ложка й виде.'Іка. Якщо садата запрзв.11ена смt­
таною, тоді на більших прийняттях подають до _ неї_ ок­
ремі таріJІочки з комп.лету, що належить до саJІатниц1. 
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ГОРОДИНА 

Бурячки 

а) Звичайні 

3-4 буряки варені або печені 
1 смажена січена цибуJІя 
сі.ль 
оцет або цитрина 

1 ложка масла 
1 ложка 1орошна (муки) або 

1/1 горнятка сметани 
½ .11ожечки борошна 

Буряки добре помити щіточкою, зварити або спекти. 

почистити .з лушпинки, потерти на дрібній терці, виміша­

ти зі смаженою цибулею. додати солі, оцту або цитрини 

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

мажкою з масла й борошна. Подається гаряче до печені. 

б) З хріном 

4-5 буряків варених або 
печених 

!lz горнятка тертого хріну 
сіль і цукор 

½ горнятка оцту напіврозпуще­
ного з перевареною водою 

1 ложечка кмину 

Приготувати буряки, як у попередньому приписі. 

Ко,1и нже втерті, вимішати з тертим хріном, додавши солі 

й цукру до смаку. Накінець залляти оцтом, посипати кми­

ном і все добре вимішати. Зложити в слоїку і щільн() за­
крити. Подається до зимного м'яса. 

Брюссельська капуста 

10-12 штук брюссuьок 
сіJІь 

2 ложки масла 
1 JІожка тертих сухариків 

Брюссельську капусту добре сполокати у вмикій 

нількпсті холодної води, залити кип'ячою солоною во­

дою, пrикритн. Коли закипить - відкрити на хвилину, 
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потім доварити під покришкою ок. 20 хвИ:іИН. Коли м•я. 
ка, відuідити, виложити на полумисок, полляти смаже­

ним маслом із тертими сухариками. Подавати, як горо­

дину до м'яса. 

Гарбуз варений 

2 горнятка кра11ного в кістку 
гарбуза 

3 горнятка воJ.н 
сІпь 

~2 горнятка цукру 
\1 горнятка рижу 

1 JІОЖК8 MRCJJa 
½ горнятка вершків (сметанки) 

Вкинути rарбу,і на солону воду, додати цукор, ма­

сло, риж. Це все мішаючи, варити, аж зм'якне. Накінець 

дСІдати вершки, нехай покипит1, ок. 5 хвилин. 

Горошок молодий 

2 горнятка зеленого молодого 
горошку 

З горнятка води 

11/z JІОЖКИ ІІаС.118 
clJJь 

Горошок залляти в ринці кип'ячою водою, щоб при­
J<рила. Додати масла і солі й тушкувати пів години аж 
зм'якне, доливаючи води, щоб не википіла. Підкінець не 
доливати, а коли вода википить, горошок готовий. 

Перетертий горох або квасоля 

2 ropнsnкa гороху, або квасолі 
t січена смажена цибу.11я 
ci.Ju. 

для оІд.11Ивання може бути 
вивар з 11'11са 

t яожка маСJІа 

Горох або квасолю напередодні намочити у перева­

реній холодній воді. На слідуючий день варити ок. одну 
годинv в тій же воді. Коли вже зм'якне - перетерти че­
рез с~то, посолити, додати цибулю й трошки відвару з 
м'яса, нехай покипить 5 хвилин. Полляти розтопленим 
:маслом (може бути вуджене са.110 ). Подається до вудже­
ного гарячого м'яса. 
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Каляріпа 

а) Тушкована 

5-6 КІLІUІРІn, покрОёНИХ у кру­
Ж8JІЬЦІІ або кістку 

1 ложка масяа 
1 горнятко води 

сіль 
t горнятко сметани 
t ложка борошна (муки) 

Каляріпу тушкувати около пів години з маслом у 

воді, аж зм'якне. Посоо11ити до смаку і заправити смета­

ною, в якій розколочено ложечку борошна. Можна за­

мість сметани заправити засмажкою з борошна і масла. 

б) Начинювана м'ясом 

½ ф ме.11еного м'яса 
1 січена смажена цибуля 
1 ложка тертих сухарикІз 
t яожка вершків (сметанки) 
І яйце 

сL,ь 
4-5 ка.11яріп. почищених і вн­
жояоблених 

2 ложки масла 
t ложка борошна (муки) 

Наперед приготовити начинку з м'яса, доднючи ци­

бу.11ю, сухарики, вершки, яйце і сіль. Начинку добре ви­

мішати і наJюжити до вижолоблених каляріпок. На спід 

ринки дати ложку 1\faCJІa й води та посічені серединки з 

каляріпок. Підливати водою або росолом і тушкувати 
пів години, йж зм'якне. Накінець зробити засмажку, до­
дати до каляріпок, заварити 15 хвилин. 

Капуста 

а) Свіжа з яблуками, помідорами 

1 головка свіжої капусти цукор 
сіль замість яблук можна дати до нз-
2 січені цибулі пусти 4 помідори або 2 ложки 
2 ложки масла помі11.орової пасти, а тоді п:1-
кІлька винних яблук трібне t горнятко сметаt!и 
1 ложка борошна (муки) t ложечка борошна 

Капусту .посікти, посолити, нехай постоїть. Виду• 
шити сік з капусти, додати 2 січені цибулі, ложку масла 
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і води, щоб прикрила. Тушкувати під покришкою ок. пів 

години. Яблука почистити, пошаткувати на грубій терці 
і додати до капусти. Долляти трохи води, нехай ще туш­

кується. Коли вже м'яке, заправити засмажкою з маслJ. 

й муки, додаючи цукру. Поварити разом 5 хвипин. 
В той самий спосіб приrотов.11яється капусту з помі­

дорами. Помідори, розвар·ені і перетерті чере~ сито, або 
помідорову пасту додати замість яблук. Заправити накі­

нс11ь сметаною, в якій розколочено ложечку борошна. 

Заварити 5 хвилин. 

б) Кучерява (во~оська) з води 

головка кучерявої капусти 
2 ложки масла 

1 лож8'а тертих сухариків 
сіль 

Капусту почистити, покроїти на 8 частин, залляти 

кип'ячою со.~юною водою, щоб прикрила, і накрити по­

кришкою. Коли закипить, відкрити на . хвилину, відтак 
варити дальше під покришкою ок. пів години. Коли зм'я­
кне, відцідити. Пол.11яти смаженими на мaCJJi тертими су­

хариками. Подавати до м'яса, як городину. 

в) Начинювана м'ясом 

J головка кучерявої капусти 
1 ф меленоr·о м'яса (може бути 

мішане, теляти11а з свининою) 
1 січена смажена цибу.11я 
1 ложка тертих сухариків 
1 яАце 

1 ложечка вершків (сметанки) 
сіль 
2 ложки масла 
1 ложка борошна (муки) 
2 зубці часнику 
трохи росолу 

Капусту спарити, поділити на 4 чвертки. Начинку з 
м'яса приготовити, як описано при каляріпі. Наложитн 
начинку поміж листочки капусти, зав'язати ниткою, у.10-
жити тісно до ринки, підолляти водою, щоб накрила, і 
додати ложку масла. Накрити і варити ок._ пів години, а 
ноли зм'якне, зробити засмажку з масла й борошна. До­
д~ти товченого часнику, підолляти росолом і варити ще 

15 хвилин. 
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Квітна капуста (каляфіор) 

а) 3 маслом і тертими сухариками 

1 квіmа капуста 
сі.ІІь 

½ горнятка молока 

І(УКОр 

2 ложки масла 
1 ,1ожка тертих сухариків 

Квітну капусту почистити з листків, сполоскати, заJ1-
ляти 1шп'ячою солоною водою з молоком та цукром, при­

крити. Коли закипить, відкрити на хвилину і доварити 

під накриттям. Вариться 20-30 хвилин. Коли зм'якне, uід­
цідити докладно воду, виложити на полумисок і полляпt 

маслnм, смаженим із сухариками. 

б) У французькому тісті 

1 квітна капуста 
1 лож1,.-а тертих сухариків 
2 ложки масла 

½ горнятка молока 

сіль і цукор до смаку 
з жовтки 
1 ложка борошна (муки) 
З ложки вершків (сметанки) 

Квітну капусту подіпити на частинки - мапі головки, 
.'івярити, як у поп~редньому приписі. Коли звариться, вло­

жити до скляної оrнетривалої посудини, вимащеної тов­
щем. Зверху полляти смаженим маслом· із сухариками. 

Зладити налисникове тісто (гл. Страви з борошна) і ним 

поллнтн гарячу квітну капусту. Всунути до гарячої печі 

на 350 ст., щоб тісто запеклося (приблизно на пів год.). 

Голубці 

а) З рнжом і м'ясом 

1 головка капусти 
1 горнятко рижу 
І ,rожка товщу 

1 ф м'яса (може бути вуJUКене 
або теж мішане, яловичина зі 
свининою) 

2-3 смажені січені цибулі 
сі.ІІь 
перець 

1 горнятко вивару з помідорів 
або помідорової юшки 
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Капусту спарити, обкроїти з листя грубі хребтики, 
а велню .1истки можна переполовити. Риж сполоскати, 
зіл.т1яти воду і приставити з ложкою товщу, заллявши 

горнятком окропу, нехай покипить під покришкою 10 
хвилин. Тим часом мелене або краяне м'ясо вимішати з 
цибулею, посолити і поперчи-rи до смаку. Додати риж, 
вимішати. М'ясо накладати на капустяні листки й тісно 
завивати. Голубці укладати тісно в ринці, виложеній ка­
пустяними листками, або алюмініовим папером. Залити 
окропом (1 горнятко), а коли хто любить винні, то ви­
паром із помідорів. Прикрити покришкою і всунути до 
11ечі на 350 ст. приблизно на одну годину. 

б) З рижом і грибами 

Складники, як у попередньому приписі, тільки за­
мість м'яса кілька варених січених грибів. 

Спосіб виробу, як голубців з м'яса. До пісних rо­
луGців подавати rрибову :1ідливу. 

10 картомин 

Картопля 

Картопля смажена 

трошки со.пі 

І .пітра о.пії ( о.пиви) 

Картоплю почистити, покроїти в довгі, грубі бру­
сочки. До смаження потрібно окремої посудини з сит• 
ком. Туди влити олію, а коли закипить, вкидати по при­

горщі картоплю. Коли готова, вибрати на бібулу, щоб 
олія стек.;~а, і посолити. До ситка вкинути знов П):!И· 

rорщу покраяної картоплі. Олії потрібно багато, по сма­
женні можна її вжити ще на слідуючиА раз. 

5-6 картоJІJІІІн 

сіль 
І .11шкка маса 

9-4 

Картопля м'ята (пюре) 

2 .ПОЖНИ МО,1ІОК8 
трошки січеної зе.пені петрушк11 

Картош1ю почистити, покроїти на чверта.и, зварити 
у посо.'!еній веді. Відцідити воду, пом'яти, додаючи ма­

с,10 і молоко. Зверху, перед поданням, поси-пати січеною 
зе.;~енню петрушки. 

Картопляні пальчики 

4 середні зварені, пом'яті 
картопяини 

1 яАце 
2 .пожкн борошна (муки) 

;і .11ожечки со.ІІІ 
2 ложки масла 
1 .пожка тертих сухариків 

Картоплю замісити з яйцем і борошном, посолити. 

З цьсн·о тіста зробити тонкий валочок, покроїти на дов­
жину rшл1,ця і нкинути на кип'ячу воду. Варити около 
15-20 хвилин (готові, KOJlИ спливають на верх). Відціди­
ти. Полляти маслом, смаженим із тертими сухариками. 

М()жна подавати як страву з сиром і сметаною або 

як додаток до rуляшу. 

Картопляники з сирої картоплі 

4-5 картоnлин 
сіль, перець 

4 яАця 
½ горнятка олії (о.11иви) 

Картоплю почистити, потерти, відцідити рідину, до­

дати солі, перцю і яйця. Все те добре вибити. Ложкою 
к.1асти на сковороду з гарячим, розтопленим товщем. Об­

смажити на обидві сторони. 

Картопляники з вареної картоплі 

5-6 варених, пом'ятих 
картоп.11ин 

І січена смажена цибуля 
І .11ожка січених, варених грибів 
або І .110ЖІСа фармерськоrо 

сира 

З сирі 11Аця 
2 ложки борошна (муки) 
2 ложки тертих сухариків 
2 .ІІОЖКН О.ПіЇ (О.ІІНВН) 

Картоплю вимісити з цибу,11ею, грибами, або сиром 
та з 2 яйцями. сіллю, перцем і ложкою борошна. Виро­

бити картопляники, І)бкачати в борошні, в розбитому 
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яйці та тертих сухариках. Смажити на гарячій олії на 
обидві сторони. 

П()давати з rрибовою або помідоровою підливою. 

Картопля начинювана м'ясом 

5-8 круrлнх хартоІІJІИн 
начинка s м'яса (nрнJІІІАЖена 

ІІК АО ІСUІІРІnн) 

2 JІОЖКН мас..а 
І ложка борошна (муки) 
сіJІь, перець 

К~tртоплю почистити, позрізувати вершки, вижоло­

бити серединки. Наповнити начинкою, прикрити зрізани­

ми з картош1и11 вершками, вложити тісно до ринки. Дати 
туди ложку товщу, підоллятн до половини водою, посо­
лити, поперчити і накрити. Тушкувати 30-40 хвилин. Зла­
дити засмажку з товщу і борошна, розвести росолом або 

водою і зал.11яти картоплю. Поварити ще 5 хвилин. 
Так само при,1аджується начинку з грибів. Пuтрібен 

один грибок на одну картоплину. 

Картопля випечена з яйцями 

5-6 картоПJІин 
сІаь 
5-8 твердо зварених яєць 
товщ до вимащеин11 ринки 

1 ложка тертих сухариків 

перець 

шматок сира-пармезану 

2 великі цнбу.11і, посічені І 
смажені 

І горнятко сметани 

Картоплю почистити, зварити в солоній воді, покро­
іти на кружальця. Так само покроїти яйця. Ринку вимас­
тити ·rовщем і посипати тертими сухариками. На дно по­

ложити тонку верству картоплі, поперчити і посипати 

сиром-пармезаном, покласти верству краяних яєць, по­

мастити смаженою цибулею, поверх того знов верству 

краяної картоплі, яку посипати пармезаном. Зверху по~­

ляти сметаною і накрити покришкою. Вставити на п1в 
години до гарячої печі на 350 ст. 

Так можна випікати картоплю з залишками печені, 
різного м'яса та шинки. 
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Картош1янІ галушки 

2-3 варені м'11тt картоплини 
2-3 сирі тертt картоплини 
2 r.Ац11 

З ложки борошна (муки) 
,І.rіь 

4 .'ІОЖkН товщу 

Картоплю зварену і сиру, витиснену з води, добре 
вимісити з яйцями, борошном і сімю. З того тіста ро­
бити подовгасті, малі кульки, величини во.11оськоrо го­
ріха, кидати на кип'ячу воду і варити 30-40 хвилин. Про­
бувати чи готові, відцідити. Помастити иасл:ом. Можна 
посипати сиром і подати зі сметаною, або до м'яса з 
підливою. 

І в'язка МОРКІ!Н 
1 м*ка масла 

Морква 

трошки солі і цукру 

І .11ожка борошна (муки) 

Моркву почистити й потерти на грубій терці, або 
покроїти в кісточки. Залляти горнятком кип'ячоі води, 
додаючи ложку масла, трошки солі й цукру. Нехай туш­
кується ок. пів години, аж зм'якне під накриттям. Час 
від часу помішати. Накінець припорошити бор-ошном і 
додати кілька ложок росолу або води, нехай і.з тим раз 
за1шпить. 

Морква з зеленим горошком 

2 в'изкн моркви 
1 rорн11тко зеленого мо.подоrо 
ropowкy 

1 Л!>Жка МІІСJІа 
цукор, сіJІЬ до смаку 
1 ложка борошна 

Варити, як у попередньому приписі. Подавати до 
м'яса. 

Перець зелений солодкий (паприка) 

5-8 перців 
~~ rорнитка о.11Ії (оливи) 

сіль до смаку 
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Перець почистити від зернят, покроїти у пасочки, 
додати олії і смажити около 15 хвилин на сковороді, ча­
сто мішаючи. Посолити, коли вже :м'яке-готове. Коли 
вистигне, зложити до слоїка і вживати як городину до 

м'яса. 
При поданні можна покропити цитриновим соком. 

Квасоля стручкова (wnaparoвa) 

а) З води 

t фунт квасолі 
'сіль 

~і .'ІОЖКИ масла 
1/z ложки тертих сухариків 

Молоду свіжу квасольку обібрати із волокон, випо­
JІ()скати, зап:ляти кип'ячою водою. Варити на сильному 
вогні ок. пів години, аж зм'якне. Відцідити, пос()JІИТИ та 
помастити мас.11ом, смаженим із тертими сухариками. 

б) В пІuиві 

1 фунт квасолі покроеної 
сіль 
1 ложка масла 

1 ложка борошна (муки) 
сіи із 1/z цитрини 

Зварити квасольку як у попередньому приписі, тіль­
ки залляти меншою кількістю кип'ячої води і її не від­
ціджувати, а коли фасолька м'яка - посолити і запра­
вити засмажкою з масла й борошна. Додати цитринов~rо 

соку до смаку. 

в) У помідоровій під.ливі 

1 ф краяної скісно квасольки 
сіль 
1 цибуJІJІ 
2 ложки масла 
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4 помідори або 1 ложка помі­
дорової пасти 

1 ложка борошна (муки) 

Квасольку зварити, як у попередньому приписі.. Ци­
булю всмажити з помідорами на ложці масла і перетерти 

через сит1<.о. Додати до квасолі й заправити засмажкою 

з масла і борошна. Помідори можна заступити помідо-­

ровою пастою. 

а) Зі сметаною 

1 фунт почищеноrо wпінату 
1 січена смажена цибуля 
1 ложка масла 

ІllпІнат 

сіль 
t горнятко сметани 
1 ложечка борошна (муки) 

Добре виполосканий шпінат вкинути на кип'ячу во­
ду, щоб раз закипів. Вийняти і процідити, посікти, до­
дати смажену цибулю і вкинути на сковороду на гарячий 
товщ. Піл.ол,1яти водою і тушкувати, мішаючи около 20 
хви;шн. Посолити, а коли вже готовий, заправити сме­
таною, в якій розколочено борошно. Раз заварити. 

б) З засмажкою 

t Ф почищеноrо wпінату 
1 ½ JІОЖКИ мас.118 
сіль 

1 ложка борошна (муки) 
2-3 зубці січеного часнику 

Спарити шпінат (гл. попередній припис), посікти, 
дода,и 1 /2 ложки масла, часник і вкинути на гарячий 

тоnщ на сковороду, щоб тушкувалося ок. 20 хвилин. Ча­
сто мішати. Посолити, а коли готове, заправити засмаж­

кою з масла і борошна. Раз заварити. 

І в'ІІЗка wnapariв 
сіл1:, цукор 

Шпараги 

1 ложечка маСJІа 
t JІОИ(ечка тертих сухариків 

Шпараrи почистити зі шкірки від дОJІішньої части­
ни до вершка. Вложити в'язками до кип'ячоі посоленої 
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води з дрібкою цукру. Варити ок. 15 хвилин, аж будуть 
м'які. Відцідити, розв'язати, уложити на полумисок rо­

лuв1-ами до середини. 

Помастити маслом, смаженим із тертими сухариками. 

ГРИБИ 

Вартість грибів, подібно як rороди~и, передусім У 
ве.11икій кількості вітамінів групи Б · та цшних см~кових 

прикметах. Вітаміни групи Б розпускаються у вод1, то~у 

оскільки це можливе, треба використовувати вивар 1з 

грибів для приправлювання страв. Гриби як і городина. 
не є високока.;1ьорійними с·rравами. 

При свіжих грибах ·rреба вважати, чи належать вони 

до їстивних. Свіжих грибків не можна передержувати. 

Треба їх старанно перебрати та відкинути старі, хробач­
ливі, чи надпсуті. Гриби свіжі приготовляємо так~ що 

стинаємо їхні капелюшки, корінчики чистимо та в1дки­

даємо їх долішню частину. Треба добре кілька разів спо­
лоСКсї.ТИ. Для варення, смаження і маринування надають­

ся головно свіжі гриби. 

Гриби сушені треба перебрати, обмити і заллят~ 
хо.,одною водою на 2-3 години, щоб набрякали. Тод1 

вони скоріше зваряться. З них можна робити начинки 

до паштетів, вушок, картоплі, або підливи. Можна теж 
подавати як окрему страву, тушковані. 

8-9 грибів 
сіль 

Гриби сушені 

І ложка масла 
І ложка боРошна (муки) 

1 січена смажена цибуля 

Гриби намочити (гл. вступ), варити около 2 -~однин, 
до.11иваючи води, а коли м'які, посікти або покро1ти. До­
дати січеної смаженої цибулі, посолити і заправити за­
смажкою, розnеденою виваром із грибів. 

ню 

8 штук грибів 
2 ложки товщу 
2 цибу.11і 
січена зелена петрушка 

Гриби свіжі 

І ложка борошна (муки) 
І 1·ориятко сметани 
cl.u. 

Гриби почистити, покроїти. На сковороді розтопити 
ложку товщу, вкинути 2 січені цибулі й гриби і тушку­
впти на слабому вогні. Мішати гриби, які пустять сік, 
аж зм'якнуть, около 20 хвилин. Додати трохи води, по­
со;шти до смаку, а накінець вкинути трохи січеної зеле­
ної петрушки. Заправити сметаною, в якій розколочено 
ложку борошна, або засмажкою з масла й борошна. 

Гриби мариновані 

10-15 штук (молоді шапочки се­
редньої ве.11нчини) підпеньків, 
ридзів або рнжок, боІ)Овнків. 
печериць 

І горнятко оцту 

І горнятко води 
цІлнА перець 
лавровнА листок 
сІль 

Ш,~почки грибів зварити в СОJ1оній воді. Боровики 
треба варити довше ( ок. 1 годину), інші коротше. Відці­
дити і уложити в слоїки. Окремо зварити оцет, виміша­
ний із водпю · і спеціями, прохолодити і залляти цим 
гриби в слоїках. Щільно зав'язати, закрити і _тримати в. 
сухому місці. 

І ф печериць 
2 січені цибулі 
2 ложки масла 
сіпь 

1 ложка боРоwна (муки) 

Печериці 

1 rорня1ко сметани 
І ложечка борошна 
І ложка січеного зепеного 
кропу 

Печериці почистити, покроїти, додати січену цибу­
лю, ложку масла, сіль і тушкувати, підомявши трошки 
водою, OJ(. 20 хвилин, аж зм'якнуть. Коли готові, зробюrи 
засмажку, або заправити сметаною, в якій розкОJrочено 
.1ожечку борошна. Додати січеного зеленого кропу. 
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САЛАТИ 

Бурячки з хріном 

Гляди у ві;~ді.;;1і "ГОРОДИНА". 

5-6 помідорів 
сіль 

Салата з помідорів 

перець 

зеJ1ена січена цибуля 

Помідори покроїти в кружальця, посолити й попер­
чити і посипати зеленою січеною цибулею. 

Салата буде смачніша, коли помідори спарити окро­
·пом і зняти з них шкірку. 

Звичайна зелена салата 

І головка салати 
2 варені яАця 
І ropнirnco сметани 

цитриновий сік або оцет 
цукt,р 

Салатv почистити, покроїти на 8 частин і гарно у;r.о­

жити в с~;r.атниці. Прибрати вареними яйцями, покрая­
ними в чвертки. Зладити · підливу зі сметани, додаючи 

цитринового соку або оцту і цукру до смаку. Добре вби­

ти і полляти салату перед поданням на сті;,.. 

Мішана салата 

І головка сuатн втертої і ложка зе.11еноrо 
'/4 ммої головки капусти Еареного горошку 
І свіжий огірок сі.'11, 
маJІа в'язанка редьки 2 г:: пчr.тка сметани 
2 квасні ябJІука цукор 
2 ,11<,жкн сирої моркви, грубо цитриновий сік або оцет 

Салату й капусту посікти. Огірок і редьку покроїти 

n кру-.мальця, яблука у кістку, моркву втерти на терці. Все 
разом вимішати з горошком і трошки посолити. Окремо 

рuзбити сметану з цукром і цитриновим соком або 011-

1·пм до смаку, додати до салати і разом вимішати. Звер-
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x•r прибрати салату горошком, кружальцями моркви 
червоною редькою. 

Салата з квасної капусти 

2 горнятка квашеної капусти 
1 ложка зеленої січеної 
цибульки 

1-шиА спосіб: 

2 ложки опії 
1 ложка цукру 

J(;шусту раз сполокати, воду витиснути і трошки по­
сікти. Додати зеленої січеної цибулі, олії й цукру. Добре 
все вимішати. 

Подавати до гарячого м'яса. 

2-ий ·спосіб: 

До всіх по~ищих складників додати ще одну моркву, 
атерту на терц1. 

Салата зі свіжої капусти 

1 головка капусти 
сіль 
2 морквини 

І горнятко сметани 
оцет 

цукор 

. Капусту посікти, посолити і лишити, нехай постоїть 
ПІВ години. З.пяти сік і додати тертої моркви. Сметану 
розбити з оцтом і цукром до смаку, додати до капусти 
вимішати. 

Подавати до гарячого м'яса. 

Салата з червоної капусти 

-оловка 11:апусти 
сіль 

½ горнятка dченої зеленої 
ц~1бу,11f 

1 морква, дрібно потерта 

2 горнятка сметани 
1 ложка цукру 
1 ложечка муwтардн 
сік •~ ~1z цитрини 

Капусту посікти (пошаткувати), залити кип'ячою 



солоною водою, нехай раз закипить. Видушити з води, 

нехай простигне. Додати моркву і цибулю. Окремо зла­
ди,·и піДJІиву, роз,колотивwи сметану з муwтардою і цу­

кром. Добре втерти, додати цитринового соку до смаку, 

u1e раз добре вбити і вимішати підливу з капустою. 
Подається до гарячого м'яса. 

Салата з сира з яйцями 

!12 фунта сира 
І rорн111ко сметани 
4 яйця 
сіль 
1 велика цибуля 

1 ложка товщу 
1 ложка кмину 
кілька листків зеленої саJІ&тн 
1 ложечка січеного зеJІеноrо 
кропу 

Сир добре втерти зі сметаною, яйця твердо зварити 
і коли прохолонугь, покроїти в кістку. Вимішати зі си­
ром, посолити до еману. Всмажити на товщі дрібно сі­
чену цибу.11ю і вимішати зі сиром, додаючи ложечку кми­

ну. У.11ожити в полумиску на листках зеленої салати ( одна 
ложка салати на листок) і посипати зверху січеним кро­

пом. 

Картопляна салата 

6 ве.11нкнх варених картоплин 
сіль 
З морквини 
4 варені яйця 
2 цмбупннн 
1 .11ожка січеної CaJl1!Ptf 

2 горнятка сметани 
1 ложечка столової rірчицІ 

(муштардн) 

оцет 

цукор 

перець 

Картоплю, зварену у підсоленій воді, покроїти в 
кістку, посОJІ:Ити. Твердо зварені яйця покроїти в кістку. 
Моркву втерти на дрібній терці, цибулю і салєру дрібно 
покришити. Все· те разом вимішати. До сметаІНи додати 
столової гірчиці, оцту й цукру до смаку і добре розтер­

ти. Вбити, додати до салати і вимішати все разом. Коли 

тре.ба --- посолити й поперчити. 
Цю салату ладити годину-дві перед поданням. А11е 

не залишати на другий день, бо вона несмачна і шкЇJІ,ІІива. 
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Французька салата 

2 корені салери 
3 ложки горошку 
З ложки білої дрібної фасолькн 
кусник квітиої капусти 
2 МОРКВІІНИ 
1 каляріпа 

1 суwениА грибок (шапочка) 
2 варені жовтки 

2 ложки олії (О,lНВИ) 
1 JІОжечка гірчиці (му111тарди) 
1 ложечка ясної засмажки 
1 ложка цитринового соку 
1 ложечка цукру 
1 горнятко сметани 
сіль 

1/4 фунта шинки 

Зварити городину, окремо грибок. Покроїти в кіст­
ку. Варені жовтки втерти з олією, гірчицею, засмажкою, 

цитриновим соком і цукром. До втертої маси дода·rи сме­

тану, посолити і дальше добре втерти. Цю масу вимішати 

з городиною і грибком. Коли загусте, додати сметани. 

Якщо салата має бути закускою, тоді треба додати 

дрібно покроєної шинки і вимішати. Якщо салата пода­

ється до м'нса, тоді шинки не потрібно. 

Годиться до зимного і те·плоrо м'яса. 

Салата з баклажана 

І великиА баклажан 
І велика цибуля 

1 ложечка цитриново~·о соку 
або оцту 

2 ложки олії трохи cuni 

Баклажан спекти у посудині в печі, як картоплю. Ко­

ли 11рохо.1юне, обібрати, а м'якуш посікти. Вимішати зі 
сма,1<єною на олії цибулею, додаючи ложечку ци.три:нu­

вого соку або оцту. Посолити до смаку. Можна також 

додати ложку помідорової пасти. 

Подавати холодне. 

Салата з кабачків 

4 моJ1оді кабачки 
2 би.ча салерн 
2 великі м9рквини 
2 великі цибулі 
1 петрушка 

2 ложки води 
2 ложки олії (оливи) 
сіль 
1 ложка помідорової пасти 
І ложка підливи "ч\JІі" 

Кабачки помити й обібрати зі шкірки. Покроїти дрі­

бно разом із городиною. Цибулю посікти, посолити, до­

дати олії і сті,1ьки ж води. Тушкувати аж зм'якне, доли-

J06 



вй.ючи потрохи води, щоб не википіло. Коли вже все 
готове, дод:-~ти помідорової пасти і підливи "чілі". Замі­
шати і поставити, щоб ще трохи покипіло. 

Пnдавати холодне. 

Салата з свіжих огірків (мІзерІи) 

2 огірки почищені 
ctm. 

1/i горняти:~ сметани 

Огірки покроїти в кружальця, посолити, нехай по­
стояп,. Воду з них сцідити, не видушуючи. Сметану роз­
мішати з оцтом і цукром до смаку, полляти огірки, а 
зверху трошки поперчити. 

Сметанv можна заступити ложкою олії. 

Салата з садовини 

По одній або дві штуці садови­
ни: банани, ябJІука, помаранчі, 
грушки, сливки, виноград 

сік Із 1 цитрини 
чарка руму 

2 ложки цукру 
1/z горнятка мелених аОо січених 

горіхів або мигдалю 
~2 горнятка вершків (сметанки), 

вбитих з цукром 

Почищену садовину покроїти в кістку, поцукрувати, 

ПОJІляти CQKOM із цитрини і румом і вимішати з горіхами 
або мигдалем. Накінець полляти вбитими з цукром верш-

ками. 
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ПІДЛИВИ 

Хрінова підлива 

1 ложка масла 
1 ложка борошна (муки) 
З JІожки бульйону або води 
2 ложки тертого хрону 

1 горнятко сметани 
~/1 ложечки борошна (муки) 
сіJІь 

Зробити ясну засмажку з масла і борошна, розвести 

бульйоном або водою і додати хрін, нехай покипить. По­
солити. Дрібку борошна розбити зі сметаною і влити до 

піДJІиви, заварити·. 

Хрінова підлива годиться до тушкованих риб і .!\О 

м'яса. 

Помідорова підлива зі сметаною або без 

4-6 стигJІих помідорів 
1 ложна масла 
2 цнбуаі 
2-З ложки бульйону або води 

сіль 
І горнятко сметани 

1/z JІожечки борошна (муки) 

Помідори покроїти на кусники, додати масла і січе­
ної цибулі і смажити, мішаючи, щоб не припалилось. Ко­

ли помідори зм'якли - перетерти через ситко, додаючи 
бульйон. Заварити, посолити і заправити сметаною з до~ 

датком дрібки борошна. Помідорова підлива без сметани 
роби·гься з ясною засмаж.кою .на маСJІі. 

Помідорова підлива уживається до риб і м'яса. 

Підлива з кропу 

1 ложка борошна (муки) 
1 ложка масла 
1 ложка січеного зеленого 
кроgу 

3-4 JІО)І(ІОІ буJІьйону або води 
сЬь 
І rорнитко сметани 

!/2 аоwе"ІКІІ бороІІІН8 (ІІУКІІ) 
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Зробити ясну засмажку, додати кропу і буJІьйону, 
нехай повариться. ПосоJІити, заправити сметаною з до­
датком дрібки борошна. 

Годиться до росоJІового м'яса або вареної куря-

тини. 

Підлива з цибулі 

2-3 цибуJІі 
1 пожка мас.11а 
1 JІоЖІІа борошна (муки) 
2-З ложки буJІЬйоиу або води 

1 пожка оцту або цитриновоrо 
соку 

сіль і цукор до смаку 

Цибулю посікти і смажити разом зі засмажкою, себ­
то кинути її на JІожку масла і ложку борошна. Коли вже 
нибу.'Ія м'яка, додати 2-3 ложки бульйону і розварити: 
Перетерти через ситко, додати оцту або цитр. соку, СОJІ1 
і цукру, заварити; Коли загусте, додати буJІьйону або 
води. 

Подається до росолового м'яса. 

Підлива з часнику 

4--5 зубців часнику 
1 пожка мае.11а 
1 ложка борошна (муки) 

сіль 
І rорнктко буJІьйоиу 

Часник посікти, кинути до засмажки і разом смажи­
ти. Посолити, влити горнятко буJІьйону і заварити. Пе• 
ретерти через ситко. 

Подається до росолового м'яса. 

Огіркова підлива 

1 мuий квашений оrірок 
1 JІожка мас.u 
1 ложка борошна (муки) 

1 rорНАТКО бульйону 
сuь і цукор до смаку 

Огірок покроїти на кусники. З.ладити засмажку з 
масла й борошна і розварити з бульйоном. Додати по­
краяний огірочок і заварити. Перецідити, додати цукру 
до смаку і коли треба - со:1і. 

Подається до росолов()ГО 11'яса. 
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Цитринова підлива 

1 JІожка маспа 
1 JІОіКка борошна (муки) 
1 JІОжка соку з цитрини 
кілька JІОЖОК води 

1 rорнtІТко сметани 
Yz ложечки борошна 
цукор 

сuь 

Зробити ясну засмажку з маСJІа й борошна. Додати 
соку з цитрини і кілька ложок води. Заварити і запра­

вити сметаною, перемішаною з дрібкою борошна. До­
дати цукру і соJІі, раз заварити. 

Подається до м'яса і риби. 

Підлива з сушених грибів 

5-6 сушених rрибІв 
1 пожка маспа 
1 .11ожка борошна (муки) 
2 січені цибу.1і 

1 горнктко вивару з грибів 
1 rорнктко сметани 

~~ .1ожечкн борошна (муки) 
сuь 

Зварити сушені гриби, щоб зм'якли. Посікти. ЗJІа­

дити засмажку з цибулею, розвести виваром із грибів. 

Вкинути туди січені гриби і влити сметану, в якій розко­

лочено дрібку борошна. Посолити і заварити. 
Годиться, як підлива до риб, м'яса і голубців. Може 

бути зроблена і без сметани. 

Підлива - Бешамель 

1 .11ожка масJІа 
1 JІожка борошна (муки) 
1 rорнtІТКо сметани або моJІока 

1 жовток 
сік з цитрини 
сuь до смаку 

Зробити ясну засмажку. Сметану розбити з жовт­
ком і додати дрібку борошна і сіль. Розбити все разом і 

розвести засмажку. Заварити, додаючи соку з цwгрини 

до смаку і мішати, щоб добре розвариJІося. Можна до­

дати трошки цукру, коли хто JІюбить. 

Ця підлива може бути до риби і м'яса. 
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Татарська підлива 

8 варених жовтків 
2 JІОЖЮІ ОJІІі (ОJІИВИ) 
І JІожечка rірчнцІ (муштардн) 
І JIOЖN8 оцту 

І ложка тертого свіжого хрону 
2-3 ложки сметани 
clJrь 
І ложечка цукру 

Варені жовтки перетерти через сито, р<>зтерти з 
олією. оцтом і гірчицею, додати хрін і сметану. Те все 
добре розмішати. Ко.'Іи загусте, додати ще сметани. Посо­
лити і додати цукру до смаку. Можна дати ложку дрібно 
січених корнішонів. 

Подається до шинки і тушкованої риби. Також до 
яловичини, як закуска. 

Великодня підлива з яєць 

10-15 варених кець 
t ложка ОJІІі (OJJHBH) 
І ложечка rІрчнці (муштардн) 
2 rорнктка сметани 
І ложка свЬкоrо тертоrо хрону 

І rорнктко зеленої січеної 
цибульки або зрізуванця 

сІ.tь 
цукор до смаку 

Варені жовтки перетерти через ситко, додати олії 
гірчиці і добре все втерти. Додати сметану і знов утерти: 
Додати хрін, цибульку або зрізуванець, цукор, сіль 
добре все вимішати. Коли загусте - додати сметани. 

Подається до шинки на Великодмі Свята. 
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5. Страви з борошна 
. 

круп~в 

Ці страви постачають людський організм вуглевод­

нями, отже є джерелом енергії. Окрім того мають певну 
кількість бі,11.ю:1, а з мінеральних солей -- фосфор. Кіль­

кість вапна є дуже мала, а гречана каша має в собі залізо. 
Що грубше змелене бор9шно, то більша в ньому вар­
тість білка і мінеральних складників, а також зростас 
кі.т~ькість вітамін групи Б. 

~,- нашому харчуванні вживаємо найбі,11ьше пшенич. 
ного борпшна. Щоб його збагзтити в вітаміни старає­
мось подавати ті страви у сполуці з молоком, сиром, 

яйцями і деякою городиною (калус:та, помідори, квітна 
капуст~). При печенні вживаємо дріжджів, що є джере­
лом вітамінів Бl. 

С тр а в и з б о р о ш н а виконuні здебільшого у 
.формі тіста. його складники є борошно і рідина. Рослин­
ний білок (r.1ютен), що знаходиться в борошні, набухаt 

цідо впливом води і творить із рештою складникін тісто. 
Тому, що рослинний білок є гнучкий і розтяжний, надає 
тісrові ті самі прикмети. До виробу тіста служить борош­

но, що має достатню кількість того білка, а це є пше­
ничне, житнє і ячмінне. Борошно кукуrудз.нне чи карто­
нляне не має тих прикмет і тому с::~ме, без домішки ін­

шого борошна, тіста не створить. 

К р у п и - харчовий продукт зернових культур у 
виді очищеного цілого зерна (риж, гречка, просо) або 
по;~рібленого (з пшениці, ячменю, кукурудзи). Прил..1-
,lІ.Жуємо їх при помочі варення на різного роду каші. 
Внаслідок варення розклеюється у зернах крохмаль і з~­
ренця втягають у себе воду. Є два способи приладжу. 

ваннн каш -· 1) варення клейких каш, 2) варення ро:➔-
сипчастих каш. Звичайно дрібні крупи розклеюються, з. 
грубші можна варити одним і другим способом. 
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.СТРАВИ З БОРОШНА 

Вареники 

1. спосіб: 

4 горнятка борошна (муки) 
І JІОЖК8 ОJПі (ОJІНВИ) 

2 жовтки 
сІJІь 

Борошно пересіяти на стільницю, додати олію і жов­
тки і замісити теплою водою тісто до середньої густоти. 
Розкачати на стільниці і покроїти на квадратові кусники. 
Накладати ложечкою начинку і зліплювати краї. Приго­
товані вареники кидати на таку кількість підсоленої кн­
п'ячої води, щоб вони могли вільно варитися. Вареники 
є готові, коли вони після 5-6 хвилин кипіння спливуть 
на поверхню води. 

2. сп ос і б: 

4 горнятка борошна (cream cheese) 
І ложечка масла 2 жовтки 
2½ унції вершкового сира сІJІь 

. Поступ ро-боти такий самий з тією різницею, що за­
м1 шувати треба - теплим молоком. 

Вареники можна робити з різною начинкою, а саме __ _ 
м'ясною, масою з телячих легенів, з картоплею, з фар­
мерським сиром, з соJюдкою або квасною капустою. 

Варенички (лазанки) - з сиром або шинкою 

Тісто, як на вареники 
2 JІожкн масла 
ешь 

2 ложки тертих сухариків 
товщ до вимащення ринки 

1 горнятко сметани 

Розкачати тісто, покроїп1 в малі квадратики і кинvти 
на кип'ячу посолену воду. Коли готові, процідити і ~о­
мястити мас.лом із тертими сухариками. Потім вимастити 
ринку маслом і висипати терmми сухариками. Перекла­
дати варенички начинкою з сира або шинки. Всунути до 
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гарячої печі на 350 ст. на 20 хвилин. Накінці полляти сме­
таною (тільки при начинці з сирз) і прикрити, нехяй 

пе11еться ще 1 О хвилин. Перевернути на тарі.ль. 

НАЧИНКА З СИРА: 
2 гnрнятка сира 
з жовтки 

!lz JІОЖеЧКИ СОJІ\ 
І ложка вершків (сметани) 
і ложка тертих с)хариків 

Сир угерти з жовтками, посолити, додати .ложку су­

хариків і .ложку вершків. 

НАЧИНКА З ШИНКИ·: 
~'2 ф змеJІеної шинки 

2 варені яАця 
І січена смажена цибуля 

Мелену шинку, січені варені яйця, і цибулю добре 

вимішати. 

2 горнятка сира 
2 жовтки 
І ціІІе яАце 
1 ложка сметани 

Ліниві вареники 

3-4 л11жнн борошна (муки) 
сіль 
І ложка масJІ& 
І ложка тертих сухариків 

Втерти сир із жовтками, яйцем та сметаною, замісити 
з борошном і розкачати на пів пальця завrрубшки. По­

кроїти в смужки, а з них викроювати ромби. Кидати на 
кип'ячу со.11ону воду і варити около 5 хвилин, аж поки 
не r.rтивуть на верх. Тоді відцідити і помастити маслом, 

смаженим із тертими сухариками. 

Подавати зі сметаною. 

Книдлі зі СЛИRІ<ЗМИ 

І. спосіб: 

І rорнятко борошна (муки) 1 JІожечка масJІа 
1 жовток сіль 
І цІJІе яАце І фунт сливок 

% rорНJІТка варених прохоло,1их І ложка масла 
картопе.1ь 1 JІожиа тертих сухариків 
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Замісити тісто з борошна, яєць і м'ятої картоп.,і , 
розбитої з ложечкою мас,1а . Розкачати як на вареники 
завгрубшки, кроїти малі квадратики і накладати на них 
обмиті і сухі сливи. Заліпити й варити на кип'ячій під­
солен ' й воді окоnо 20 хвилин. Спробувати й коли готове 

відцідити і помастити маслом, смаженим із тертими 
сухариками. 

2. сп ос і б: 

1 горнятко борошна (муки) 
1 ложечка масла 
1 жовток 

% пачечкн вершкового сира 
(cream cheese) 

! ціле яАце 
сіль 
1 фунт сливок 
1 ложка масла 
1 ложка тертих сухариків 

Борошно розтерти з ложечкою мас.1а і сиром. За­
місити з яйцями, додавши трохи солі. Розкачати тісто 
грубше, як на вареники, кроїти круглі варенички і накла­
днти на них обмиті і сухі сливи. Заліпити і варити на 
кип'ячій підсолеяій воді около 20 хвилин. Спробувапt 
й коли готове, відцідити і помастити маслом смаженим . ' 
1з тертими сухариками. 

Галушки з сира 

а) з тертими сухариками 

2 горнятка сира 
І ложка масла 
2 жовтки 
1 ціле яАце 
сіль 

1 ,1()жка сметани 
1 горнятко тертих сухариків 
трошки борошна (муки) 
1 ложка масла 
1 ложка тертих сухариків 

Сир, масло, яйце і жовтки добре втерти й посо.11ити. 
Додати ложку сме1·ани і дальше терти. Накінці додати 
тер~і сухарики і замісити. Нехай постоїть одну годину. 
Тод1 виробляти в борошні на стільниці малі круглі га­
лушки і заварити на солоній кип'нчій воді. Варити око,,о 
10 хвилин аж спливуть на поверхню. Спробувати чи го-
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тове, а тоді відцідити помастити маслом, <.:мс:tженим із 

тертими сухариками. 

б) з п~еннчви~,и нрупками 

ложка масла 

4 жовтки 
! z горнятка пшеничних крупів 

1 ложка сметани 
2 горнятка с:ира 
шум із білків 
сuь 

(rрисіку) 
4 ложки борошна 
І ложка тертих сухариків 

1 ложка масла 

Поступ роботи, як угорі. Коли вже втерта маса, 1 О · 

ді додати пшеничні крупки і знов утерти. Нt.'хай посто­

їть одну годину. Потім додати борошно і шум, убитий із 

. білків. Набирати ложкою галушки і кидати на солону 

кип'ячу воду. Варити около 10 хвилин, аж спливуть на 
поверхню. Спробувати, а коли готові, відцідити і по-мс1-

стити маслом, смаженим із тертими сухариками. 

Галушки з булки до м'яса 

4 жовтки 
і горнятко молока 
4 ложки борошна (муки) 
3 горнятка смажених грінок 

Із бу.ІІkИ 
шу~ Із білків 
сІ.ІІь 

Жовтки розбити в молоці, додати борошно, трошки 

солі, пол.11яти тим грінки і нехай так постоїть пів години. 

ПотіІ\f те все вимішати з добре вбитим шумом із білків 

і виробляти га.1ушки. Обкачувати їх у борошні і кидати 

на кип'ячу підсолену воду. Варити 10-15 хвилин, аж спли­
вуть на поверхню. Коли готові, відцідити і помастити 
маслом. 

Подається до м'яса. Можна також їсти з капустою 
або підливою зі сливкового повидла. 

Налисники 

2 горнятка молока 
4 яАця 
1 ложка о.11Ії (оливи) 
4-5 ;~ожок борошна (муки) 

сuь 
кусник несоленого с:ала 

(солонини) 
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Вбити дуже докладно жовтки з молоком, і додати 

сті,1ь1<и борошна, щоб тісто було, як густа. сметана. Вби­

ти шум із білків, легко вимішати з тістом, додаючи ще 
трохи борошна і сі.11ь. Розігріти на n.11иті чисту сковороду 

і помастити її кусником сала або дрібкою олії щіточ­

кою. Набирати тісто варешкою і наливати на гарячу ско­

вороду. Ввяжати, щоб налисники не були надто грубі. Ко­

ли б ю1.11.11ялось занадто багато тіста, тоді можна назад 
відляти до горшка. Смажити на легкому рівному вогні: 
1юли тісто зітнеться, обернути лопаткою налисник на дру­
гий бік. Всмажені налисники складати на глибоку тарі.'І• 
ку, обернену горі дном. 

Коли вилляти тісто на мало нагріту сковороду, тоді 

з тіста зроблят1,ся галушки. Коли б на.1исник припалився, 

тоді треба сковороду обмити, розігріти, помастити тов­
щем і смажити дальше. 

Налисники можуть бути з різними начинками - гри­

бовою, з солодкої капусти, м'ясною, сирною. Подаємо їх 

- завинувши начинку в налисник. Або можна зJюжит11 

з начинкою у прямокутник, обкачати в борошні, яйці й 

тертих сухариках і обсмажити на гарячому товщі. Начи­

нені солодким на лакоминку обсмажити без обрібки, а 
лиш на товщі. 

Налисники без шуму 

2 яАця 
1 горнятко борошна (муки) 
І горнятко молока 
1 горнятко води 

· сіль 
трохи сала до намащення 

сковороди 

Молоко змішати з водою. Цілі яйця старанно роз­
бити в горнятку, додаючи потрохи борошна і молока з 
вод,ою, посолити, смажити як попередні. 

Грибок із сметаною 

6 яєць 
2 .'ІОЖКИ цукру-мучки 
1 ложка масла 
2 гGрнятка борошна (муки) 
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2 горнятка сметани 
uитринова шкірка 
2 ЛОЖКИ ТОВUІ,у 

Втерти жовтки з цукром аж збіліють, а потім втерта 
добре з маслом. Вимішати з борошнпм, сметаною і uи-r­

ринЬвою шкіркою. Вбити шум із бі.11ків, вимішати легко 

і поділити все на дві частини. Вляти на гарячий товщ у 
двох сковородах. 

Ко.1и вистигне -- помастити один мармелядою ;-3 

садовини і прикрити дру1·им. Зверху посипати цукром­

пудром. 

СТРАВИ З КРУПІВ 

Сипко зварений риж 

1 горнt1тко рижу 
2 ropнirrкa ВОJUІ 

1 ложка масла 
½ ложечки солі 

Риж сполокати в теплій воді і всипати на кип'ячу 

воду, додати масло і сі.'Іь. Злегка вимішати і прикрити 

покришкою (не щільно). Нехай покипить 10 хвилин і 

напучнявіє. Ще раз замішати, прикрити і всунути до rа­

рячnї печі на 350 ст. на пів години. 

Краківська каша 

1. спосіб: 

1 горнятко краківських крупів 
1 яйце 
2 горнятка води 

1/2 ложечки солі 
1 ложка масла 

Крупки висипати до миски й добре вимішати з ці­

.11им сирим яйцем. Вилnжип1 на сховС'роду, висушити, а 

потім присмажити на легкому вогні, мішаючи, щоб не 
0ліп.люва.1зсь у грудки. Коли вже висушена, всипати до 

кип'ячої води. Посолити, замішати, додати ложку мас­

ла. Нехай кипить около 10 хви.JІин, мішати як довго ки­
пить. Кол11, вже каша згусне й напучнявіє, тоді накрити 

її і всунути до гарячої печі на 350 ст. на лів години. 



2. сп ос і б: 

Те саме з додатком: 
1 цибул11 

1 ложечка січеного кропу 
троwкн смІ А перцю 

Кашу затерти яйце!УІ і висушити (rJI. вгорі). Всипа­
т~ н~ кип'ячу вод~, додати смажену січену цибулю, крі 11 , 
с1.ль I перец~,. Зам1шати і нехай покипить око.ло 10 хви­
лин. Тоді всунути до гарячої печі на 350 ст. на пів го­
дини. 

Такою кашею можна а н · . н чи ювати молод1 курята. 

Каша гречана ціла або середня 

2 горНІІтка DDІI 
1 цибул11 
1 ложка 1овщу 

5 ГОРНІІТОК кнп•11чоі BOJUІ 
У, ложечки со.111 

Кашу сполокати, перецідити через ситко і всипатк 
на ки~•ячу ноду. Дрібно посікти цибулю і всмажити на 
товщі на ясний коJІір. Додати смажену цибулю до кип'я­
чоі каші, посолити. Замішати, нехай покипить 10 хви­
лин. Накрити і всунути до гарячої печі на 350 ст. на 1 і2 
J'ОДИР.И. 

Примітка: Каша заправлена цибу.n;ею годиться до, 
м'яса або до підлив. Коли ж має бути подана з мо.·rоком. 
тоді треба її підправити самим товщем, без цибулі. · 

Каша з перлових крупів 

Ка~у з перлових крупів варити подібно, як у пq­
псредшх приписах, тільки треба ва~р,ити довше на ПJІиті 

з ~одатком мас.л?· Постійно мішати. Води давати тричі 
ст1т,ки, щп крушв. 

Такої каші вживається до варення юшок і клеїків. 
При варенні юшки з перлових крупів можна додатп 

до води вивару з м'яса і костей чи з грибів. ЗаправJ1яти 
r.метаною або засмажкою. 
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Кукурудзяна каша 

1 rорнІІТКО кукуруАЗ11НОГО 
борошна 
rорн11тко ХОJІОАНОЇ, а 

2 горнwrка кип'11чої води 
1 ложка масJІ8 
ciJJь 

Кукурудзяне борошно залляти горнятком зимної во­

ди, перемішати і всипати до кип'ячої води, мішаючи не­

впинно. Додати ложку масла й трохи солі. Варити око-10 
1 О хвнлин. Коли згусне, всунути до гарячої печі на 350 
ст. на 20 хвилин. 

Подається до ммока й до rуляшу. Можна подавати 

саму з вишкварками, звичайним сиром або бриндзею. 

Вівсяна каша 

2 гориnка води сіJІь, жовток 
З ложки вІвс11них ппастІвцІв 1 ложечка масла 

Всипати вівсяні п.ластівці на холодну воду, додаючи 

сі.ль. Мішати цілий час, поки не звариться злегка густа 

маса. На тарілку пок.1асти кусник масла і жовток, роз­

терти жовток із мас.лом і вляти на те гарячу юшку. 

Можна подати з молоком - без яйця. 

Каша з пшеничних крупів 

rорН'ІІтко пшеничних крупів 
1 JІОжка масла 

2 горнятка оІіропу 
ciJJь 

До кип'ячої води вкинути ложку масла і трошки со­

лі. Всипати потрохи крупи, мішаючи, щоб не бул~ 1 ру­

док. Варити 10 хви.11ин. 
Подавати до молока, юшок і до м'ясної потравки :і 

тr~ятини або курятини. 
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6. Страви з яєць і лакоминки 

Яйце є одним із найдавніших харчових складників. 
~, дявніх народів Р.оно було символом життя і це віру­
вання проявилось у наших писанках, на яких писанкарки 

наносять символічні знаки. 

Про яйце сказав хтось, що воно є приятелем кухарq, 
бо виступає в різнородних стравах. Воно в'яже харчові 
ск,1я.дники, надає пух1<0сти, смаку та и саме може стати 
страною. 

Свіжість яйця має велике значення при використанні 
його. Тому стараємось провірити це різними способами. 
Коли розіб'єте яйце і жовток і білок добре розді.1юють­
ся, то це є доказом їх свіжости. Це дуже важ;шве прн 

білку, з якого маємо вбити шум. Коли білок густий і 
суцільний, а не рідкий, то з нього шум скоріш уб'єт~я. 

Перед ужинанням яйця слід його старанно помити, 
не зважаючи на те, чи хочемо його зварити чи йнакш~ 

зужиткувати. Нс:1. лушпині яйця можуть бути заразки, 
що перейдуть тоді до страви. 

Розбнваємо яйце найкраще вдаряючи гострим но­
жем у лушпинку ближче тоншого кінця. 

6 яєць 
з ло)І(І(И масла 

Яйця у підливах 

(у підлині зі сметани) 

J горнятко сметани 
сіль 

І смажена січена цнбу ля 1 ложка борошна (муки) 

Вбити яйця на rс:1.ряче мас.110 і присмажити з обох 
сторін. Виложити на полумисок. Зробити ясну засмаж­
ку з січеною цибулею, розвести її сметаною, ·посолити:. 
Нехай раз закипить. Залляти тим яйця. До цього пода-
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ється м'ята картопля. 

Подібно приготовляємо яйця у підJІивах, заправ.пе­
них сметаною, яких приписи найдемо у відділі про під­
.,rиви. Можна подавати яйця у 

6 яєць 
І ложка маСJІа 

б) хріновій підливі 

в) помідоровій підливі 

r) rрибовій підливі 

Яйця начинювані 

зелень петрушки ми прикраси 

Яйця зварити твердо. Ще гарячі вJюжити на хви­

лину у холодну воду, тоді легше зняти лушпинку. Пере­
кроїти яйця вздовж і вибрати жовтки. Окремо зладити 

начинку і накладати на місце вибраних жовтків. На rс:1.­

ряче розтоплене масло класти начинені половинки яєць 

( перетятою стороною). Присмажити, ви.тюжити на полу­
мисок і прибрати зеленню петрушки. 

а) Начинка звичайна (гл. ЗАКУСКИ) 

Подавати з сипко звареним рижом. 

б) Начинка з шинки 

½ фунта посіченої шинки І ложка сметани 
1 січена смажена цибун сіль 

1 ложечка тертих сухариків перець 

Вибрані жовтки вимішати з шинкою, смаженою ци­

булею, тертими сухариками і сметаною. Посолити й по­

перчити до смаку і все добре вимішати. 

Подавати з м'ятою картоплею і помідоровою під­

ливою без сметани. 

в) Начинка з вудженої риби 

1 пачка вуджених сардинок 
без шкірки А остей 

1 дрібно посічена І смажена 
цибуnя 

2 ложки олії (ОJІНВИ) 
сІІІь 
перець 
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На пjдсмажену на ясний колір цибулю вкинути по­
січені сардинки і трошки підсмажити. Те все вимішати 
з вареними жовтками, посолити й поперчити. До при­

смажувнння яєць користуватись олією. 

Подавати з м'ятою 1<артоп.11ею і rрибовою піДJІивою. 

Яєшня 

а) 3 січеною зеленню 

1 JІожка маСJІа 
6 яець 
1 JІожка січеної зелені Іфоnу І 
петрушки 

сіJІь 
перець 

1 JІожка тертого сира-пармезану 

Масло розтопити на сковороді. Коли вже гаряче, 

вибити туди яйця, посолити й поперчити, додати січеної 

зелені, помішати і швидко зняти з вогню, щоб довго не 
смажилось. Посипати тертим сиром. 

Подавати з х.1ібом, масJrом і помідоровою гірчицею 
(кечап). 

б) 3 шинкою і ковбасою 

З скибочки шинки і кусник 
ковбаси, nоІфОені в кубики 

1 JІОЖКа товщу 
6 яєць 

дрібка coJJi (небагато, бо шинка 
І ковбаса смонІ) 

1 JІожечка вершків ( с11е18111111) 

Шинку і ковбасу вкинути на гарячий товщ, посма­
жити, обернути. Яйця вбити до горнятка і вимішати з 
ложечкою вершків. Залляти ними шинку і ковбасу, посо­
лити, замішати і вийняти на полумисок. 

Подавати зі смаженою картоплею і помідо()овою 
салатою. 

Омлет французький з начинками 

10 ,~єць 
2 JІожки борошна (муки) 
3 JІОЖКН ВОДИ 
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ciJJь 
з ложки товщу 
зелень петрушки 

Свіжі яйця вми·rи, розбити до горшка, докладно роз­

тріпати з борошном, до.ТІиваючи води, посолити. Розігрі­
ти товщ на великій сковороді і на гарячий вилляти по­

ловину яєць. Смажити поволі. Підважувати лопаткою 

при стінці сковороди так, щоб рідка маса спливала під 

спід. Під;южити під спід омлету трохи товщу. Коли ом­

.1ет зітнеться, спід буде легко рум'яний, а пов·ерхня дри­

глевата -- омлет готовий. При помочі лопатки зсунути 
на огрітий полумисок. На це наложити городину або ін­

шу начинку. Дальше прикрити це друrим омлетом і при­

брати зеленню петрушки. Городину, як горошок, морю1у, 

шпінат, шпара1·и, приладити тушкованою, так само пече­

риці. З інших начинок можуть бути ковбаски (треба по­
чистити зі шкірки), шинка або мозок. Начинку з шинки 

rл. СТРАВИ З ЯЄЦЬ, з мозку гл. ЗАКУСКИ. 

ОМЛЕТ 
На готовий омлет наложити начинку (rородииу, мозок). Тоді завер­
нути одну поп.овину омлету, щоб прикриJІа. Легко зсунути цшмА омлет 

натарuь. 

Січеники з варених яєць 

6 варених яєць 
1 січена смажена цибу.ая 
2 JІожки тертих сухарнкІв 
1 .11ожечка сметани 

,Іль 
1 сире ,~Аце 
6 ложок масла 
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Зварені яйця обібрати з лушпинки і посікти. Дода­
ти смажену uибулю, терті сухарики, сметану, сире яйце 
і вимішати. Посолити до смаку. Формувати малі січеники, 
обкачати в сухариках і смажити з обох боків на 1·арячому 
товщі. 

До них подавати городину, зелену салату і молоду 
картоплю. 

ЛАКОМИНКИ 

Лакоминки - це солодкі страви, що ними закінчу­

ємо стравопис обіду чи вечері. Колись вони були дуже 

різноманітні, а деякі з них могли навіть заступити др,угу 
страву. Тепер їх уважають надто калорійними й обме­
жуються свіжою садовиною або ~омпотом. 

Одначе лакоминки мають свої добрі прикмети. :>' 
родинах, де є діти чи підлітки, лакоминки дуже оправ­

дані. При неохоті дітей до їжі її можна часто лакомип­

ками перебороти. А більшість їх має велику • віз.живну 
вартість. 

Лакоминки можуть бути холодні або гарячі. Приго­
тnвдяємо іх із садовини, ягід (узвар, кисіль), яєць, мо­
.'ЮКа, вершків (крем, піmик, морозиво), борошна і кру­
пів (на.•Jисники, запікані бабки). 

Для завершення гостини добирае\fо звичайно лако­

минки, що їх можна приладити заздалегідь. 

Налиснини 

Приurадження тіста гл. СТРАВИ З БОРОШНА. 

а) 3 сиром 

2 горнятка фармерськоrо сира 
4 жовтки 
3 JІОЖКИ цукру 
1 ложка маспа 
цитринова шкірка 
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1 ложка сметани 
1 ложка тертих сухариків 
потім З ложки сметани 
товщ до вимащення ринки 

Сир, жовтки, цукор, масло, ложку сметани і цитри­

нову шкірку добре втерти на масу. Мастити нею налис­

ники, звивати у валочки і складати верствами у вимаще­

ну товщем ринку, посипану тертими сухариками. Пол­
ляти трьома ложками сметани і прикрити порожним 

на;1исником. Всунути до гарячої печі на 350 ст. на 15 
хвилин. 

Перекинути на полумисок, посипати цукром-пудрои. 

НАЛИСНИК 
На налиснику розвести начинку по серединL Заложити краї налисника 

з трьох боків, а потім звинути Aoro у валок. 

б) 3 кремом 

4-5 жовтків 
4-5 ложок цукру 
1 ложка картопляного борошна 

(муки) 

2 ложки вершків (сметанки) 
1 ложечка ваніпевоrо цукру 
1 ложка тертих сухариків 
товщ до вимащення ринки 

Втерти жовтки з цукром. Картопляне борошно ви­

мішати з вершками і ваніллю. Вимі·шати все разом і за­

варити в посудині, яку вкладаємо до другої, більшої з 

1<ип'ячою водою. Мішати невпинно й коли почне гуснути 

і кілька разів випустить повітряні баньки, зняти. Ринку 

вимастити товщем і висипати сухариками. На дно поло-



жнти нм1исник і помастити Aoro тоненько кремом. По­
ті:-.1 положити другий на.1исник, знов тоненько помастити 

ітд. Зверху прикрити налисником і исунути до печі на 

350 ст. на 15 хвиJrин. Перевернути на круглий тарі;1ь і 

зверху посипати цукром-пудром. Кроїти у трикутники, 

як торт. 

До того подавати биту сметану або овочевий сік 

в) з цитрННОRИМ соком 

Товщ до вимащення ринки 
І JІожха тертих сухариків 
цукор 

1 цитрина 
1 пожеЧШІ масnа 

Як у попередньому приписі, покласти налисник на 

дно вимащеної товщем і тертими сухариками висипаної 

ринки. Посипати його цукром і по,кропити цитриновим 

соком. На це покласти другий налисник ітд. На верхній 
на.'Іисник покласти трохи масла. Всунути до печі і .:ха.111,­

ше постулати, як при налисниках із кремом. 

Лакоминка з краяних налисників 

НВJІНСНИКІІ 
товщ до внмащеиия ринки 

1 пожка тертих сухариків 
2 уицR тертоі шокОJІЯди 

½ ropnnca цукру 

uнтринова шкірка 
1 пожка тоnленоrо маспа 
t rорнятко мелеиоrо миrдалю 
2 біпки 

На спід вимащеної тортівниці, висипаної тертими 
сухариками, пок,1асти налисника. Залишити ще одю1 на­

;rисник на прикриття. Решту_ налисників покроїти на ква­

дратики та вимішати з усіми поданими складниками за 

вннятк()м білків, дожки мигдалю та ложки цукру. Цю 

масу покласти на налисник у тортівниці, прикрити дру­

гим і всунути до гарячої печі на 350 ст. на ЗО хвилин. 
Потім убити шум із білків з цукром, помастити .11акомИR­
ку, по:еипати січеним миrда.11ем і дати до печі на 10 
хвилин. 

Лакоминку подавати на круr.юму тарелі і покроїт1r 
на трикутники. Можна істи гарячу й хо.11одну. 
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до л ки 

2 горнятка борошна (муки) 
І горнятко сметани 

2 ці.JІІ яйця 

сіль 
товщ до смаження 

цукор.nудер 

Всі ці складники разом розко.11отити впродовж 10 
хвилин у мішаді. Смажити на сковороді з за1 .11ибиІНками 
(як на яйця). Накладати на гарячий товщ ложкою (не 
більше), а юоли зарум'яниться, перевернути. Всмажене 
складати на бібу.'Іу, щоб товщ всяк. Потім укладати н.1 
тирі.11ь, посипуючи цукром-лудром з ванілевим запахом. 

Подавати з соком, або битою сметаною. 

Лакоминка горіхова 

8 яець 
8 JІОЖОК цукру 
І вершна ложка картоnпяноrо 

борошна 
І½ горнятка мепених rоріхІв 
цитринова шкірка 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Борошно ви­
мішати з горіхами і цитриновою шкіркою. Вбити бі.11кн 
на шум і додавати, легко мішаючи, до жовтків на пере­
міну з горіхами, що вимішані з борошном. Ви.11ожити до 
вимащеної тортівниці або форми. Всунутw до печі на 

350 ст. на 45 хвилин. 
Подавати зі шодом (гл. СОЛОДКІ ПІДЛИВИ). 
Тяку саму лакоминку можна приладити з мигдалю 

або ліскових горіхів. Щоб зменшити кількість горіхів, 
можна додати тертих сухари-ків. 

Лакоминка із омлетів 

4 омпети 
(rn. Сf РАВИ з БОРОШНА) 

мармеляда з садоВІПDt або яrІд 
1 білок 

І JІОЖК8 цукру 
1 пои,ка- ~Іче11оrо миrJl,8JUO або 

rорІхів 

Ом.11ети пере.11ожити марме.11ядою, скласти один на 

одного, зверху помастити розбитим білкоr.r, посипати 
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цукром, змішаним із січеним мигдалем, або горіхами. 

Кроїти в трикутники, як торт. 

Лакоминки з яблук 

а) Локшина (тоненькі 
8 великих винних яб.,ук 
І .аожка цукру 
цинамон або ванІпя 
2 ropн,rnca покшини 
2 JІОЖКН маса 

макарони) з яблукам11 
2 ложки тертих сухариків 
товщ JІ.О вимащеиия ринки 

І .11ожка тер11tх сухариків 
цукор-пу.11ер 

Яблука почистити, потерти на грубій терці, поцу­

крувати, додати запаху (цюнамон або ваніля). Локшину 

зварити, кидаючи її на кип'ячу воду. Коли готова, спо­

,JJокати, помастити маслом, підсмаженим із сухариками. 

Ринку вимастити товщем і висипати тертими сухариками. 
На д1ю пnкласт11 грубшу верству ло1<шини, тоді верству 
яблук, знов верству локшини (тоншу), верству яблук і 
знов локшину. Всунути до печі на 350 ст. на 45 хвилип. 
Пробувати чи яб.'1ука готові. Перекинути на круг;1ий та­
ріль і посипати цукром-пудром. 

б) Риж Із яблуками 

8 вепиких винних яблук 
І .11ожка цукру 

½ rорНІІТІСа ІІСІІІІХ род:,мнок 
І ropюrrкo рижу 

запах (цинамон або ваніля) 
товщ .110 вимащения ринки 
1 .11ожха тер'ПtХ сухариків 

Яблука приготувати, як у попередньому приписі, ви­
мішати з цукром і родзинками та запахом. Зварити сип­
кий риж і переложити яблуками, як подано вище. Дал,,­

шнй поступ роботи такий самий. Прибрати смаж~ними 
ягодами, подавати з овочевим соком. 

в) Яб.11ука смажені в ·rІстІ 

4 ВІПОd аб.Іуха 
4 яІІца 
1 .ІІОІІОІІІ С■етІІІІІІ 
2 .10жіаІ боі)оІІІІ8 (ІІ)'ІОІ) 
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сІ.11ь 
8 .ІІОЖОК товщу 
2 RОІПІІ цукру-пудру 

Яблука почистити, вижолобити, покроїти на грубі 
кружальця. Приготовити тісто, а саме - жовтки втерти 

зі сметаною, додати борошно і шум із убитих біJІІсів, тро­
шки посолити. Кружальця яблук мачати у тісті · і І<Ласти 
·на розігрітий на сковороді товщ. Смажити на два боки. 
Посипати цукром-пудром поки гарячі. Подавати на кру­

глому тарелі. 

г) Яблука у бісквітному тІстІ 

5-6 яблук (винних) 
кілька смажених вишень 
І пожка товщу 
терті сухарИІОІ 
4 яйця 

4 ложки цукру 
З ложки борошна (муки) 
терта шкірка цитрини 
цукор-пу дер 

Яб.11ука почистити і вижолобити. Накласти у середи­

ну смажені вишні без соку, у.11ожити у вимащеній і су­
хариками висипаній ринці у відступах, а одне в середину. 

Втерти жовтки з цукром, білки вбити на шум, і додавати 

білки і борошно на переміну, накінець додати шкірку 
з цитрини. Залляти тим уложені яблука, всунути до печі 
на 350 ст. на 45 хвилин. Пробувати зубочисткою чи яб­
.1ука спечені. Перевернути на таріль, посипати цукром­

пудром. До цього можна подати сік, або якусь соJJодку 

підливу. 

5 яець 
5 .ІІОЖОК цукру 
цитрІОtова шкірка 

Омлет звиваний 

товщ до вимащеІОІЯ фор1111 
3-4 JІОЖКИ борошна (111)'1'11) 
сіль, цукор-пу.11ер 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють і додати сві­
жо втерту цитринову шкірку. Вбити шум із білків і вимі­

шати все легко з жовтками й борошном. Вилляти до ви­

мащеної форми, висипаної борошном. Всунути до гаря­
чої печі на 320 ct. на 25 хвилин. Викинути на стіпьницю1 
помастити марме.11ядою з садовини, 3винути і всунути на 
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5 хвилин ще до печі. Покроїти на тарелі зверху поси­
нати цу1<ром-пудром. 

Якщо омлет не має служити, як лакоминка, тоді 

зменшити кількість цукру до двох Jюжок і посолиrrи. 

З свіжі жовтки 
З JІОЖКИ цукру 

Підливи до лакоминок 

Шодо з вина 

1 rорнятко сто~овоrо иесолоА• 
коrо вина 

2 ложки вершІСів (сметанки) 
ліска ванілі 

1 ложечка добре втертого масла 

Жовтки втерти з цукром аж збі.11іють. Спарити вер­
шки з ванілею, додати їх до жовтків і заварити, мішаючи 

у посудині, що вставлена до більшої з кип'ячою водою. 

Коли маса починає гуснути і випускає повітряні баньки, 

тоді зняти це з пари. Масу добре вибити з кип'ячим ви­

ном. Ко,ли б вона була за густа, можна розбавити гаря­

чим вином. Накінці додати трохи добре втертого масла. 

Підлива 11уншова 

Підливу пуншову ·приладжувати так само, тільки до 

вина треба додати чарку руму. 

З свіжі жовтки 
з ложки цукру 

Ванілева підлива з вершків 

1 rорнитко вершків (сметанки) 
t ліска ванілі 

Поступати, як у попередньому приписі, заваривши 

окремо горнятко вершків із вані.ІJе}(). Коли маса згусне, 
зняти її з пари, добре розмішати. Накінці додати трохи 

добре втертого мас.тrа. Часом треба цю підливу перетерти 
через сиrко, щоб була гладка. 
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Підлива шоколядова 

Приrотомяється, як попередня, тільки до вершків 
треба додати І унцію розтопленої шоколяди. 

Підлива кавова 

Приrотомяється, як попередня, тільки до маси пе­
ред з:~варення:-,1 на парі слід додати 2 ложки міцної кав11, 
пареної afio завареної розчинної (,,інстант"). 

Підлива з овочевих соків 

Приготовляється, як попередня, тільки до маси пе­
ред заваренням на парі треба додати 2 ложки соку з ма­
лин, порічок, полуниць чи море.1ь. Д.11я переціджування 
піДJІНІВ із соками треба вживати срібного або скляного 
ситка. щоб не чорні.110. 
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7. Печи в о 

Печиво все бу.1ю в Україні поважним ск,JJадником 

харчування. Багата українська земля щедро вирощувала 

пшеницю й жито і це ста.ло підставою нашого печива. 

Поруч найбільш поширеного продукту -- хліба -- випі­
кали більш делікатні його відміни - паляниці, книші, 
бу.лю1, баби. А згодом із додатком скорому, себто тов­
щу, яєць, цукру чи меду - постали інші відміни тіста, 
що дають делікатне вибагливе печиво. 

Печиво ділимо на такі засадничі групи: 1. ДріЖдЖt'­
в~, 2. Крихке, 3. Бісквітне, 4. Медяникове, 5. Листкова-не, 
6. Заварне. Рід тіста залежить від його ск..1адників і спо­
собу припадження. 

Вибагливе печиво відзначається запахом. Найбільше: 
вжива.11и у нас справжньої вані.лі, дово.11і часто цитрино­
вої й помаранчевої шкірки, подекуди цинамону, руму, 

затираної ·гроянди, гіркого мигдалю. 

Окреме місце .займа.110 в нашому харчуванні обря­
дове печиво. Найбільш відомим був у Різдвяному часі 
медяник, у Великодньому часі паска, баб1<а й сирник, а на 
весіл.1ях коровай чи копач. За душі помер.лих жертву­

вали книші. Подаємо й тут кілька вказівок щод{) при­
ладження тих виробів. 

Заrраничні туристи, що відвідують Украіну, одно­
згідно хвалять її пеІJиво щоденного вжитку. Хліб і буп­
ки не мають собі рівних в Европі. Отак довrо~ітня 
традиція нашого печива перемог.ла все .лихо.ліття, що 
його переходи.ла наша Батьківщина. 

Дріжджеве тісто 

Дріжджі, ферментуючи, діють на тісто так, що воно 
стає пухким, легким. Ензими, що знаходяться в дріж­

джах, діють на крохмаль у борошні, замінюючи його на 
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· а.лькоrоль· і двоокис вуrля. З черги двоокис нуг.ля спри­
чинює збіпьшення об'єму тіста перед печенням та в часі 
11ечення. Поживкою дJц1 дріжджів є вуглеводні, білок і 
мінерапьні cOJii, тому дооре їх розчиняти на молоці з до­
датком 11укру або солі. 

Приготування тіста складається з таких чинностей: 

а) готування розчину, в якому дріЖдЖі 
розм~ожуються 

б) рОЗЧИИЮВЗІННЯ і вииішення тіста 
в) формування печива і поновний ріст 
г) підготовка до печення. 

а) Дріжджі розтираємо з цукром, а коли вони роз­
пливуться, мішаєчо з теплою ·рідиною, нс:1.йкраце з мо­
локом. До цього додати теплого борошна так, щоб ·ство­
рило масу такої густоти, як сметана. Цю масу поставити 

у тетrі, щоб почала ферментувати. Цей роз~н-н повинен 
збільшити свій об'єм на 100 %-

б) В часі коли дріжджі ростуть, тре6а при-готовити 
усі складники як, борошно, молоко, воду, товщ, яйця, 
сіль, .л.ист і інші додатки передбачені приписом, цебто : 
вбити яйця з цукром, стопити товщ, приготовити при • 
правн. Все це по.лучити з розчином та добре замkн·r11, 
а nnтіи виробити тісто. Час, виріб тіста має ве,JJике зна­
чення не тільки тому, що при вироблюванні тіста пу• 
чаrься всі ск.11адники, а.11е теж тому, що впроваджуємu 
в тісто повітря, а це над:а1:о йnму легкnсті й пухкості. 
Добре вироблене тісто повинно бути гладке й лискуче. 
Нано має в собі багато пухирів повітря та від.стає від 
посудини, в якій його виробляємо і від рук. Готове тісто 
накриваємо. і заJІишаємо в теплому :місці, де воно по­
винно внро-сти так, шоб подвоївся його об'єм. 

в) КNШ тісто виросло, фо;>муємо його на сті.льни11І , 
або в посудині згідно з тим, як цього вимагає даннА 
припне. Рідке, .легке тісто накладаємо у форми до 3/4 
їх висоти. Тісто у формах повинно ще вирости, при чому 
форми треба уставляти рівно так, щоб тісто росJІо рівн<,. 
Перед всуненням до печі мастимо його розбитим яйцем, 
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жовтком, або водою з цукром. Можна посипати цукром, 

маком, чорнушкою. 

г) Печиво готове, колн зарум'яшпьс:я, виросте і від­
стає від країв посудини. Д,1я проби чи тісто готове, 

вживаємо дерев'яної шпички. Коли проколоти нею тісто, 

а шпичка остається суха - то знак, що печиво готове. 

Піч для дрі.жджевоrо тіста мусить бути нагріта до від­
повідної температури. Коли піч надто нагріта, дріждже­
ве тісто не виросте. Мало випечене тісто сідає і творить 

закалець. Нагле стрясення теж може спричинити зака­

лець. Надто довге печення висушує, притемнює · та тво­
рить грубу шкірІ{у на печиві. 

При приготуванні дріЖдЖевоrо тіста треба пересте­
рігати приписаних пропорцій складників, а тоді печиво 

напевно вдасться. 

Дріж,1жеве тісто без розчину 

Дріжджі розробити з цукром і теплим молоком та 

вимішати з борошнои і додатками (яйця, вбиті · з цук­
ром ітп.), тісто вимісити, як подано вище і залишити в 
теплому місці, де повинно вирости так, щоб об'єм тіста 
потроївся. Пекти як тісто з розчину . 

. Дріжджеве тісто парене 

Борошно, призначене на розчин, паримо гарячим 

~.fолоком та старанно втираємо на одноцілу масу, а від­
так вистуджуємо. Додаємо дріжджі, розтерті з цукром, 

тз розведені рідиною. Дальше поступати згідно з вка­

зівками приписів. 

Ще кілька слів про посудини й форми, в яких пе­
чемо дріжджеве печиво. 

Хліб печемо у кру1·лій посудині проміру 10". Мож­
на також пекти в подовгуватій розміру 12 х З х 2". 

Булку можна пекти в такій же подовгуватій посу­

дині чи на листі ( б.11ясі). 
Для паски ВJКиваємо тієї ж круглої посудини, що й 
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для хліба. Бабки потребують спеціяльної високої фQрми. 

Для печення булок чи рогаликів вживаємо листа 
(б,1яхи) розміру 16 х 12". 

Приписи подані на 6-8 осіб. 

Крихке печиво 

Цей рід печива дуже поширений завдяки тому, що 
воно .неrке до виконання. його сКJІадники - це бор()шно, 

товщ, цукор, жовтки, часом сметана. Борошно і товщ 

дають майже в однаковій кількості. Тому крихке печиво 
.має ае.пику ка:1ьорійну вартість. 

Приладження крихкого тіста нетрудне. Звичайно тре­

ба борошно пересікти з товщем на стільниці, а жовтки 
- здебільшого варені - додати, перетерті через сито. 

Тіста не вимішується докладно, а лиш так, щоб получи­

.ло.сь. Піч на крихке тісто мусить бути си.1ьно розігріта. 
Пекти треба коротко й на сильному вогні до 400 ст. 

Сюди належить також пів-крихке тісто. Тут є змен­

шена кількість товщу, .зате малий додаток сметани і по­

рошку до печення. Яйця додається сирі. 

До крихкого тіста зачислюємо також напів листко­
ване (пів-французьке) тісто. Кількість товщу ще менша, 
як при пів-крихкому і цей брак заступає сметана. Тісто 
треба заробити напередодні і лишити у нормальній тем­
пературі на 12 r.один. Внаслідок ферментації, що відбу­
лася FІ тому часі, гази підносять частинки тіста лід час 
печення і спечене тісто листкується. 

Листковане тісто (французьке) 

Складники цього тіста - борошно, товщ і невели­

кий додаток яєць чи сметани. Через відnовідне складан­
ня, розкачува!ІНЯ і охолоджування тіста твориться по спе­
чен11і багато наверству11ань, тоненьких, як листки паперу, 

що є характерне для цього печива. Ск.11адну техніку його 
виконання подаємо при приписах. 

Печиво з листкованого тіста € дуже вибагливе і дає 

делікатні печені вироби. 

Бісквітне тісто 

Це печиво легке, сухе і .цуже популярне, бо з усіх 

nечив має найменшу кальорійність. Підставою тіста є -­
жовтки, втерті з цукром, білки вбиті на ·rуrий шум, тро­

хи борошна і тертих сухариків. Певна кіJІькість повітря, 
вбита в тісто під час тертя жовтків і биття біАків, підно­
сить тісто вгору в часі печення. Тому спечене тісто є 
дірчасте і легкостравне. 

До цього роду печива належить також тісто ма~,;а­
роникове. Спосіб приладження такий самий, тіАьки за­
мість борошна доходять ріsні роди горіхів чи мигдалю, 
часом додаток тертих сухариків або шоколяди. 

Заварне тісто 

Тісто заварне - це тісто парене. Воно сильно BJf• 

ростає під час печення, а в середині його твориться по­
рожнеча, що її наповнюємо різними начинками чи кре­
мом. Вироби з заварного тіста - .11еrкі й де..11ікатні. Тре­
ба подавати їх зараз же по спеченні, бо потім тратят» 
r<рихкість і вже не мають того смаку Складниками за­
варноrо тіста є - борошно, вода, товщ і яйця. 
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ХЛІБ, БУЛКИ, ПАСКИ, БАБКИ 

Хліб пшеничний 

І¼ увqІі JРІиwків 
1 .tO:IКe'ID цукру 
t rорНІІТКо води 
1 .аожечка co.ti 

81/z rорниток борошна (муки) 
кмин або чорнушка 

½ dцІІ JІ.О помащеНІUІ 
ТОВЩ JІ.О ПОІWЦеІІІІSІ форми 

Зладити розчину з дріжджів, теплої води, цукру і 
солі та ложки борошна. Коли підійде (приблизно після 
пів rс,дини), додати решту борошна, кмин або чорнушку 

і місити около пів години. Коли почне відставати від ру­
ки, пок:1асти в тепле місце, щоб подвійно підійшло. Ви­
робити на стільниці два довгі бохонці і знов покласти, 

щоб підійш.'Іи. Вложити до вимашених форм і всунути 
до вигрітої печі аа 350 ст. , помастивши зверху розбитим 

яйцем. Пекти одну годину. 

Хліб rparaмa 

t унція дріжджів nшеничноrо борошна (муки) 
І ложечка цукру 2 roplllltll!t-...1treuoi ВОJІ.И 
І варена пом',rrа картомя І .8ОЖечка ~ 
7½ rорняток разовоrо КІІИН 

Дріжджі розпустити з цукром, картоплею і дрібкою 
борошна у літеплій воді. Дальший виріб, як у приписі 
на хліб та у вступних увагах до дріжджевоrо тіста. Піч 
на 350 ст. - пекти одну годину. 

Булка звичайна 

2 унції дрІжджІв 
2 ложки цукру 
2 rорнкnса .аІтеплоrо молока 
81/z rорниток борошна (муки) 
2 жовтки · 

t dце 
t · .8Ожечка co.ti 
2 ложки тоuеноrо •иа 
шкірка з цитрини або ванІ.ІІи 
товщ І IIAue до мащеННR 

Дріжджі розпустити в ,'Іітеп.'Іому мо.'Іоці з 2 лож­
ками борошна і однією . ложкою цукру, як у попередніх: 
приписах. Коли почне підходиrrи, додати решту борошна, 
яйця, втерті з ложнрю цукру, і почати місити. По пів го-
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дини або коли почне відставати від руки, додати розто­

плене масло і запах. Ще місити около пів години, а коли. · 

вже зовсім відстає від руки. тоді уформувати булку, і 

лишити на 15 хвилин, щоб підійшла. Помастити розби­
rим яйцем і всунути до виrрітсї печі на 350 ct. на одну 
rодину. 

РІЗДВЯНА БУЛКА 

Різдвяна булка 

з унціі JІ.РіжJuкІв 
2 rорнитка молока 

½ rорнитка цукру 
9 rорниток борошна (муки) 
4 жовтки 

2 цІІІ dцtl 
¾ ropara Dc:.ta 
½ ложечки co.ti 
цитринова шкірка 
1·овщ І иАце до мащення 

Зладити розчину з дріж.!lжів, пів горнятка теплоrо 

мо"1ока, ложечки цукру і ложки борошна. Покласти в 

теплому місці• на пів години, щоб підійшло. Втерти яйця. 
з цук;-,ом. Мас;ю стопити, зняти шум і осад. Вимішап( 
розчинv з яйцями і додаючи потрохи борошно, решт)• 
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молока і сіль - місити около 3/ 4 години аж тісно почн~ 
відставати від руки. Тоді вляти топлене масло, додати 

цитринову шкірку і знов місити l /2 години. Покласти: 
тісто в теплому місці, щоб підійшло подвійно. Тоді по­
ділити ЙОГО на три ЧаСТИНИ, розкачати КОЖНУ у ваJІОК і 
сплести іх у косу. Ви.~южити на помащений і припороше­
ний борошном лист (б,JJяху) і покласти, щоб підійшJю. 
Коли виросте, тоді помастити розбитим яйцем 1 притру­
сити маком. Всунути до вигрітої печі на 325 ст. і пекти 
одну годину. 

ПАСКА З ПОКУПЯ 

Паска великодня з Покуття 

З унцІі дрІжджІв 
2 горнятка мопока 
І ½ горнятка цукру 
4 горнятка борошна 
І пожечка со.111 

1/i горнятка маспа 
10 :~ковndв 
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2 яАця 
цитринова mкІрка 

¼ l'OPlllll'D ро.uнвкІв 
товщ І розбІrrе яйце JІ,о 
мащення 

І JІОЖКВ тертих сухариків 

Дріжджі розвести в теплому молоці з додатком ло­

жки цу1,ру і горнятка борошна. Масло розтопити і зібра­

ти шум і осад. До розчини, яка зійшла, додати решту, 
борошна, сіль, втерті яйця з цукром і цитрИІНову шкірку. 

Місити пів до 3/ 4 год. аж тісто почне відставати від ру1(. 
Накінець додати розтоплене маСJІо і родзинки і знов мі­
сити около пів год. Тісто повинно бути м'яке і вповні 
відставати від руки. Поставити в теплому місці, нехай 
підходить дві години. Вимастити форму, а потім вило­
жити вимащеним восковим папер,ом і посипати тертимк 

сухариками або борошном. Виповнити тістом форму до 

половини, а якщо це має бути паска; тоді наложити при­

брання. Це є -- плетена кісочка з тіста кругом, а посе­
редині хрест, або інші форми прикрас. Поставити, нехай 
росте mайже до верхнього краю посудини. Помастити 
розбитим яйцем і всунути до вигрітої печі на 350 ст. Пе­
кти одну годину. 

Бабка звичайна 

2 унцІі дріжджів 
2 JІОЖКН МОJІОка 

1/z горнятка цукру 
8½ горняток борошна 
8 жовтків І 2 цІm яйця 

1/z пожечкн сопІ 
2 горнятка вершків (сметанки) 
на ПОJІОВИну З MOJIOKOM 

цитринова шкірка або ванІпя 
ДJІЯ запаху 

З зерна мепеноrо гіркого 
МИГДВJІЮ 

½ горнятка топпеного маСJІа 
І пожка ясних родзинок 
товщ і розбме яйце до мащенн11 

РозпустІfГи дріжджі в літеплому молоці з додатком 

ложки цукру й 3 ложок борошна. Поставити, щоб підій­
шло. Втерти жовтки та яйця з цукром, аж збіліють. Ко­
.1и розчина підійшла, додати борошно, сіль, втерті яйця, 
вершки, цитринову шкірку або ванілю, мигдаль та доб­
ре місити около 112 години. Накінці додати топлене мn­
с.110 без осаду і знов місити l /2 год. аж почне відставати 
від руки. Накінець додати родзинки. Покласти тісто в 
тепJюму місці, щоб підійшло (около 2 години). Вимас­
тити форму і виложити її вимащеним восковим папером, 

посипаним борошном. Наложити тісто до форм, випов-
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няючи їх до половини. Дати вирости, щоб досягли до 

4/5 посудини. Накінець помастити розбитим жовтком і 

всунути до вигрітої печі на 350 ст. на Qдну годину. 
Пр и м і тк а : Якщо бабка має бути покрита скли­

цею, ·годі не слід її мастити яйцем. 

Бабка парена 

8 горняток борошна (мухи) 
~J roplUIТl(a кип'ячоrо мОJІока 
І ½ rорнятха мОJІока, виміша-
ного з вершиами (сметанкою) 

З уицП ..»Ьк.udв 
І .11ожеча цукру 
8 жовndв 
2цuІdц8 

\12 горнятка цукру 

!І~ ложечки сОJІІ 
цитринова шкірка або ваніля 

ДJІЯ запаху 

І горнятко томеиоrо ІІВСJІ& 
З зерна меленого ripкoro 

МНГJІ.UЮ 

½ ложечки січеної помаранчевої 
цукати 

1 ложка ясних родзинок 

Три л~жю1 бороu~на запарити кип'ячим молоком і 
добре розтерти, щоб не . було грудок. Коли вистигне, до­

дати молоко з вершками, борошно і дріжджі. Розтерти 
тісто д,) густоти сметани, додати ложечку цукру і поста­
вити в тепле місце, щоб підійшло. Втерти яйця з цукрои 
аж збіліють. Коли розчина підійде, додати втерті яйця, 
сіль, цитринову шкірку або ваніто і місити на м'яке тісто 
ок. пів години. Накінець додати тош1ене масло без осаду 
і знов пів години місити аж тісто почне відставати від ру­
ки. Коли добре вю,1ішене, додати мепеноrо мигдапю, по­

маранчеву цукату, родзинки, ще трохи помісити і по1<nас­
ти на 2 години, щоб підійшло. Приготувати форми, ях у 
попередніх приписах і накладати тісто, виrювняючи · фор­
ми до половини. Дати вирости, щоб RИПОІ:!ННJІО 4/5 ПО· 
судини. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. одну годину. 

Булочки масляні 

2 унцП ..»Ьк.udв 
3 JІОИООІ MOJIOJal 
І ложечка цукру 
5 ложок цукру 
4 жовтки 
І rорЮІТко вершків (сметанки) 
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7 горняток борошна (ІІ)'КИ) 
\І• ложечки со.ІІІ 
4 ложки топленого масла 
еаиІля або цитринова шкірка 
розбите 11Аце до мащення 
цукор до посипання 

Розпустити дріжджі в літешюму молоці з додатком 

ложечки цукру і лишити на пів години. Жовтки втерти 
з цукром, получити їх із дріжджами і місити 3/ 4 години, 
додаючи постепенно борошно, вершки і сіпь. Тоді коли 

тісто почне відставати від руки, додати топлене масло, 
цитринову шкірку або ваніпю і ще трохи місити. Тіст\,) 

поІіинно бути м'яке. Покласти на дві години в тепломv 
місці, щоб підійшло п·одвійно. Тоді виробля·rн бул,очки 
або рогалики, помастити розбитим жовтком і посипати 
цукром. Уложити на помащених листах (бляхах), щоб 
підійшло. Всунути до вигрітої печі на 325 ст. і пекти 15-
20 хвилин. Бу.11очок вийде 20 штук. 

2 унцП ..»ІиаtжІв 
2 горнятка молока 
І ложечка цукру 
4 жовтки 
4 ложки цукру 

Рогалики звичайні 

½ жожечки с:ОJІІ 
ванш або цитринова шкірка 
4 ложки розтоПJІеноrо масла 
маса горіхова або 11ар11елца 
розбите яйце до мащення 

7 l'OPlltll'OK 6орОІІІІІ8 (муки) 

РОГАЛИКИ 
Розкачати тісто у круг І пoдunmt на 8 частин. Нало*ИТІІ 11ачнву 
на КОЖІІJ частину б.Іижче до lg)IUO, а потім звиваТІІ, як на рмсуJОСУ. 

КЬаd З801ф)Т.ІІІТІL 
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Дріжджі розпустити в горнятку літеплого молока з 

цукром на пів години. Дальше поступ:tти як у 11()перед­

ньому приписі. Розкачавши тісто, викроювати рогалики 

і начинювати їх масою або мармелядою. Виложити на ви­

мащені листи і лишити, щоб підійшли. Пекти у вигрітій 
печі на 325 ст. около 20 хвилин. Рогаликів вийде 20 штук. 

Рогалики дріжджеві листковані 

З унції дрІжJ!жів 
% горнятка мояока 
½ яожечки сояі 
1 яожка цукру-пудру 
3 яйця 

1 горнятко вершків (с11етаІІКІt) 
4 горнятка борошна (JІУКІІ) 

1/i фуиrа тоП.ІІеноrо масяа або 
мармеяяда 

росJІИННоrо товщу (кріско) 

Дріжджі розпустити в літеплому молоці зі сіллю. 
Яйця rюзтерти з цукром. ПоJІу<іИТИ це та додати стільки 
борошна і вершків, щоб було дуже м'яке тісто. Тонко 
йorn розкачати, помастити розтопленим товщем, звину­

ти у валок і перекроїти на три частини. Прю,рити і по­
класти на 3-4 години до холодильника. Потім брати по 
одній, качати і викроювати трикутники. Мастити марме­
лядою (приготувати морелеву з помаранчевою, відповід­
ну до печення, гл. Маси і начинки) і зви.вати в рогалики. 
Укладати на помащені листи (бляхи), зверху помастити 

рnзбитим яйцем з цукром і всунути до вигрітої печі на 
350 ст. на 20-25 хвилин. 

Рогмиків вийде 20 штук. 

Перекладанець 

З½ горнятка борошна (муки) 
з унції ,ІQ)іжджів 
1 горнятко вершків (сметанки) 
2 яожки мояока 
9 жовтків 

9 ложок цукру 
¼ ложечки сояі 
1 горнятко топленого маспа 
цитринова шкірка 

Зладити розчину з горнятка борошна, дріжджів і 
.11ітеплих вершків, змішаних із молоком. Поставити на пів 
години, щоб підійшло. Жовтки втерти з цукром, вимі­
шати з розчиною і місити, додаючи постепенно борошно 

1 сіль (око.110 пів години). Коли починає відставати від 
руки, влити топлене масло бf>з осаду і додати цитринову 

шкірь-у. Місити дальше ок. 1/2 год. аж коли тісто вповні 
відстане від рук. Покласти на 2 год. в теплому місці, щоб 
підійшло. 

Приготовити посудину, найкраще поливану, вимас­

тити її і виложити: спід і боки помашеним восковим 

папером. Помастивши руки топ.11еним маслом, взяти 1 і 4 
частину тіста і розтягаючи руками - виложити спід по­

судини. На розтягнений пласт тіста накладати масу (гл. 

Маси і перекладки). Це прикрити новим пJІастом rіста і 
знов !-fаложити масу. Так поступати дальше, аж будуть 

виложені три маси. Зверху прикрити останнім пластом 

тіста. Лишити нехай підросте ще 1/2 год., помастити роз­
битим яйцем і посипати січеним мигдалем або горіхамн 

для прикраси. Тоді всунути до печі на 350 ст. на одну 

годину. 

Пампушки 

2 унції ,ІQ)іждиdв 
• горнятка борошна (JІІуКІІ) 
J горнятко вершків (сметанки) 

¼ яожечки сот 
10 жовтків 
5 JІОЖОК цукру 
2 яожки топяеноrо масяа 

¼ горнятка ВJІЬкоrояю 

яіска вані.яІ 
смажена рожа або овочева 
мармеяяда .в.о наЧИНІОВ8111111 

ДО СМАЖЕННЯ: 
2 яітри рідкого товщу (о.118 
впереміш із с11uьце11) 

~~ rорнятна ВJІЬкоrояю 

Зладити розчину з дріжджів, горнятка борошна, солі 

і літеплих вершків. Покласти в теплому місці на 1 / 4 год., 
щоб підійшло. Втерти жовтки з цукром, получити з роз­

чиною і місити, додаючи потрохи борошно. Місити ок. 
1/2 год. аж почне відставати від руки. Тоді влити топле­
не масло, алькоrоль, ванілю і місити дальше ок. l /2 год. 
аж вповні буде відставати від руки. Покласти в теплому 

:місці на одну годину, щоб підійшло. Тоді розкачати 

грубо на стіл:ьниці і на половину тіста наклад.ати в від­
етупах смажену· рожу або марме.ляду. Прикрити другою 
половиною ·гіста, викроїти склянкою подвійні начинені 
кружала і притиснути боки. Лишити на 1 І 4 год., щоб 
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підросли. Розтопити у r либокій ринці товщ, додаючи 

.1ожну води або а.1Jькоголю. Коли закипить, кидати стіJІь­
ки пампушків, скільки вміститься на поверхні. Смажити 
на один бік около 3 хвилини, потім обернути шпилькою 
на другий бік. Коли хочемо мати ясні обручики, тоді 
треба ринку накрити покришкою на час смаження. Ко,1и 
готові, вибирати і ск,1адати на бібулу, щоб товщ всяк. 

Готові посипати через ситко цукром-пудром з вані.л.ею. 

Пиріжки (паштетики) дріжджеві 

¾ rорНJІТХа маса 
2 ropнmca бороDІВа (ІІУІСІІ) 
4 ЖОВ'І'ІСИ 
2 ,tоЖJОІ IU'JCPY 
2 унцfі дріжJІжІв 

½ rорвятка сметани 
t JІОже'ІІІІt цукру 

¼ JІожечки сот 
І яйце JІ.О помащеНJІІІ 

Масло посікти з борошном, жовтки втерти з цук­

ром. Дріжджі розпустити в сметані, додаючи ложечку 
цукру і сіль і вимішати з утертими жовтками. Сполучити 

з борошном, посіченим із маслом і дальше цю масу_ сік­
ти, аж постане одноціле тісто таке густе, як на вареники. 
Покласти тісто на дві години, щоб підійшло (в кімнатній 
температурі). Потім розкачати його трохи грубше, як на 

вареники і викроювати прямокутники або кружальця, як 

на вареники. Накладати на них начинку і звивати в пи­

ріжки. Укладати на помащений товщем лист (б.nяху) і 
лишити, щоб ще раз підійш.zю . .. Заки всунути до печі -
помастити розбитим яйцем. Пекти у вигрітій печі на 350 
ст. біля 20 хвилин. 

Начинювати м'ясом, капустою, грибами (гл. ЗАКУ­
СКИ). 

Пиріжки ( паштетики) півкрихкі-дрІжджевІ 

t rорН11тко масJІа J ½ унції дрІЖJІ.ЖІв 
З горнятка борошна (мухи) 1 горнятко сметани 
4 жовтки 1 ложечка цукру 
І лuжка цукру ¼ ложечки сот 

Виріб, як у попередньому приписі. 
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Завиванець 

2)'1Щfі~ 
2 ложки мопока 

% rорю~тка цукру 

І rорнятко вершків (СІІеТUІІІІ) 
цитринова шкірка або вatdJJя 
Уа rорнятка томеиоrо мacJJa 
І ложка тертих сухариків 8½ rорняток борошна (муки) 

8 :~ковтків І 2 ці,11 яйця товщ І розбите яйце JІ.О 118111.еВІІІ 
½ ложечки cUJІI 

Виріб тіста такий, як при бабці звичайній. Ко.tи тісто 
вже підійшло, виложити його на натовщений в.осковий 
папір на стільниці. Руками, помащеними товщем, розтя­

гнуrи його на палець завгрубшки. Припорошити тертими 
сухариками і помастити масою (не дуже грубо). Звив~тИІ 
тісто, підтримуючи його папером. Звинене тісто поюіас• 
ти на помащений товщем лист (бляху), і лишити, щоб 
п1дійшло. На ли,сті можна вмістити два завиванці. Перед 
печенням помастити розбитим яйцем і всунути до вигрі­
тої печі на 300 ст. Пекти около 45 хвилин. Спробувати 
зубочиС11<ою чи готове. 

Приписи на маси гл. МАСИ І СКЛИЦІ. 

ПЕЧИВО ПІВКРИХКЕ З ДРІЖДЖАМИ 

Пиріжки або рогалики 

І rорняnсо асла 
4 rop1nrna1 6ороmиа (ІІУІСІІ) 
2 жовтки І t яйце 
І ,1ожка цукру•DУАРУ 

4 .ІОЖКН СІІетанJІ 
2 укцR J1.РЬ1wків 
цитринова шкірка 

Yz ложечки со.11 

Масло посікти з борошном. Жовтки і яйця втерти 
з цукром, додати сметану і в тому розробити дріжджі.~ 
Додати цитринову шкір-ку і сіль, а вкінці вимішати з бо­
рошном і маслом. Замісити ножем і лишити в кімнатній 
те1-шературі, щоб підійшло. 

З цього тіста можна робити коржики, рога.пики, тіс• 
течка з мармелядою і пиріжки. Годиться також дпя пи­
рога з мармелядою, ягодами чи садовиною. 
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Таке саме тісто можна виконати, вживаючи замість 
дріжджів одну пачечку порошку до печення. 

Пиріжків вийде 20 штук. 

НОРЖИК 13 СJІИВКАМИ 
На тісто, внложене на JІИСТ (биху), накладати nоповннки спивок, 

шкіркою до тіста. 

Пиріг із ягодами або садовиною 

І горнятко І 2 пожки маса 
4 горнятка борошна (муки) 
6 жовтків 
2 JІО)НJ(И цукру 
21/z унції JІ.РіжJuкІв 
1 горнятко сметани 

~4 пожечкн солі 
цитринова шкірка або ванІ.а 
2 горнятка q або 8 •б.Іук 

серЄJІ.Ньоі вепнчиии 
½ горнятка тертих сухариків 

Виріб тіста, як у попередньому приписі. Коn:и тісто 

підійде, тоді поді.лиrrи - його на дві по.ловини. Одну роз­
к::~чати і уложити на вимащений .11ист (б.ляху). З другої 
по.11овини зробити на.лочки і у.11ожити поверх розкачан<>­

rо тіста rратки. В поодинокі кn:іточки класти ягоди або, 
J(усники садовини. Ягоди (вишні або чорні ягоди) обми­
ти, вийняти кістки і перемішати з тертими сухариками й 
цукром, щоб не витікав с;:ік. Яб.11ука почистити, пошат-
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кувати і вимішати з цукром і .11ожкою тертих сухариків. 
Сливи викісткувати і розкроїти на половинки. Ух треба 
vк.11адати тісніше, без rратки з тіста. Можна також за­
мість rратки прикрити садовину другою частиною тіста. 
Лишити щоб підійшло на .11исті ( ок. 20 хвилин). Тоді ' . . 
помастити розбитим яйцем, притрусити с1ченими гор1-

хами для прикраси. Всунути до вигрітої печі на 30(; ст. на 
45 хвилин. Пробувати зубочисткою, чи готове. 

КРИХКЕ ПЕЧИВО 

Тістечка крихкі з варених жовтків 

З варені жовтки 
І горнятко борошна (муки) 
1 горнятко масла 

t• горнята цукру-DУJІ.РУ 

цитринова шкіра JІU запаху 
розбите яАце . 
січені горіхи або миrJІUЬ, пере• 

мішані з цукром 

Жовтки перетерти через сито. Борошно посіК'ПІ з 
маслом:, додати цукор, жовтки, цитринову шкірку і даJІЬ• 
ше сікти. Коли вже добре пересічене, вИІМісити, розка­
чати як на вареники та викроїти кружальця. По.nовнну 
їх помастити розбитим: яйцем і посипати січеними горі­
хами або мигдалем, пе,реміша,ним із цукром. Виложити 
на помащений лист (бляху) і пекти в вигрітій печі на 
350 ст. впродовж 10-15 хвилин. Другу половину тістечок 
спекти без горіхів. Непосипані кружальця помастити 

иарме.nядою, а на них накn:адати ті з горіхами. 

Тістечка крихкі з сирих жовтків 

з жовтки 
І горнятко бороІІІНа (ІІ)'КИ) 
1 горнятко маса 

3/4 горнятка ~-DYAPY 

2 біпки 
січені горіхи або MID'DJIЬ, nере­

міwаиі з цукром 
цитринова шкірка JІ.JІІІ sanuy 

Виріб, як у попередньому приписі. Поn:овину кор­
жиків мастити бі,11ками. 
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Тістечка крихкі цитринові 

2 rорнІІТJСа борошна (мукн) 
І rорНJІТИО M8CJl8 

І жовток 
сік І шкірка з І цитрини 

Борошно посікти з маслом, додати жовток, цитри­

новий сік і терту шкірку, замісити. Лишити на 10 хвилин. 
Потім розкачати, як на вареники і вирізати кружальця. 
ви.1ожити на лист ( бляху) і пекти в вигрітій печі на 300 
ст. впродовж 10 хвилин. Коли простигнуть, покрити ци­
триновою ск.ІJицею. 

Тістечка крихкі горіхові або мигдалеві 

І горнятко борош.. (муки) 
¾ горюrrка масла 
І ціле яйце 
з жовтки 

4 ложки мелених горіхів або 
лdJІ'ло-лсЬtлn ИИЖОІt f;, 

OllnlllJИW 

терта uитринооа шкірка 

Борошно посікти з маСJ).ОМ. Додати решту складня• 

ків, разом замісити і лишити на 10 хвилин. Тоді розка­
чати як на вареники завrрубшки, викроювати різні фор­
ми, призначеними для цього формочками. Виложити на 

лист (бляху) і всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пекти 
впродовж 10 хвилин. 

З того самого тіста можна робити рогалики, викро­
юючи з нього трикутники, начиняючи мармелядою і зви­

ваючи їх. Мармеляда мусить бути відповідма до печен­

ня. (Гл. МАСИ). 

Крихкі бабочки 

2~~ rорtІятка борошна (муки) 
¾ горнятка маСJІа 
¾ горнятка цукру-пудру 

4 жовтки 
маса горіхова 

Борошно перетерти з маслом, додаючи цукор. Замі­
сити з жовтками на тісто і розкачати, як на вареники за­

вrрубшки. Приготувати малі формочки, вимастити тов­
щеJ.f. Виложити середину формочки тістом, заJ.Іишаючи 
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місщ• на начинку. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. По 
5 хни.'Іинах вийняти і вложити до середини горіхову ма­
су. Це 11)еба робити швидко, щоб бабочки не вистиr.1и. 
На.'Іоживши, всунути знов до печі на 5 хвилин. Коли спе­
чені, перевернути, щоб бабочки випали. 

Замість горіхової маси можна до холодних спечених 

ба бочок накладати биті вершки ( сметанку) з желятиною. 

Крихкий пиріг із мармелядою 

2 горнятка боро11111а (муки) 
!,'z горнятка масла 
4 жовтки 

~~ горнятка цукру-оу.ару 
цитринова шкірка 

Борошно розтерти з маслом, жовтки втерти з цук­

ром. Додати цитринову шкірку і замісити на тісто. При­

крити стирочкuю і .11ишити на одну годину. Тісто поді­
лити на дві частини. Одну розкачати і виложити на по­

мащений лист (бляху). Помастити :мармелядою, відпо­

відною до печення (гл. Маси) і прикрити другою части­
ною тіста. Пиріг поколоти вилкою і всунути до вигрітої 
печі на 350 ст. Пекти около пів години. Спечений можна 
ПОСИІН\ТИ цукром-пудром або покрити склицею. 

Півкрихкі січені тістечка 

І горнятко маr ла 
2 rорНЯТІС& борошна 
І ложка сметани 
сік із пів цитрини 

!1 яАця 
січені горіхи, вимішані з цукро~, 
білок до помащеиня 

Масло посікти з борошном, додати сметану, пів яй­
ця, цитриновий сік і сікти дальше, аж постане тісто. Сту­
ливши його, покласти на 2 год. до холодильника. Тоді 
розкачати, як на вареники завrрубшки, викроювати зірки, 
мастити розбитим білком, а зверху посипати січеними 

горіхами з цукром. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. впро­
довж 10 ХВИЛИН. 
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СИРНИКИ 

Сирник на крихкім коржі 

2 фунти свіжоrо сухого сира 
12 яєць 
1 ½ горнятка цукру-пудру 
11/j горнятка масла 
цитрІОІова шкірка І ванІ.а 
1 .,ожка борошu (ІІ)'КИ) 
звичайного 

1 .1ожка карrомяноrо бороШІ8 
~4 горнятна помаранчевої 

шкірки (цуката) 
¼ горнятка ясних родзинок 
2-3 зерна січеного гіркого 

МИГДІІJІJО 

Сир витиснути і змо.11оти двічі або перетерти через 

ситко. Жовтки втерти з цукром, додати масл:о і терти 
дальше. КоJ'ІИ це добре втерте, получити все разом і тер­
ти на масу в мішалі (міксері) ок. п1в години, додаючи по 
черзі ванілю і цитринову шкірку. Вимішати легко з шу­

мом із білків на переміну з борошном. Накінці додати 
помаранчеву .шкірку (цукату), родзинки і иигдаль. 

НА КОРЖ: 1/3 горнятка маСJІ& 
горнятко борошна (муки) цитринова шкірка 

~~ горнятка цукру-пудру 2 жовтки 

Борошно розтерти в руках з цукром і масл:ом, дода­
ти цитринову шкірку і замісити жовтками. Розкачати і 

викласти до тортівниці. С11екти у вигрітій печі на 300 ст. 
около 10 хвилин на золотий ко.11ір. Вийняти корж, про­
хо.,1одити і вимастити боки тортівниці, припорошити бо­
рошном. В.11ожити наново корж, виложити на ньо1·0 сир• 

ну масу і всунути до печі на 350 ст. Піс.11я пів години: 

печення прикрити сирник у печі легким білим папером, 

щоб не зарум'янився .. При тому не рухати тортівниці. 
Пекти разом одну годину в тортівниці проміру 10". Не 
вибирати з тортівниці, нехай там вистигне. 

Сирник іншим способом 

1 ¼ горнятка цукру 
5 ЯЕЦЬ і 2 жовтки 
5 nачечок по 8 унцІА сметан­
нового сира (cream cheese) 

1 ложка сметани 
4 ложки борошна звичайного, 
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перемішаного з картопm1111111 
~~ ложечки солі 
цитринова шкірка І ванРя 
1 ложка смаженої помаранчевої 

шкірки (цукати) І 1 ло)КІ(А 
родзИJОdв 

Цукор втерти в мішалі з яйцями і жовтками. Додати 
до того сметанковий сир і втерти на масу (ок. пів rод.). 
Вкінці додати сметану, пересіяне борошно, сі.11ь, цитри­
нову шкірку і ванілю. Дальше втерти, щоб усе получи­
.1юсь. Накінці додати помарлнчеву шкірку (цукату) і ро­
дзинки, виложити на крихкий спечений коржик (г.11. по­

пер. припис) і пекти у вигрітій печі на 350 ст. одну го­
дину. Вживати до того тортівниці проміру 10". 

БІСКВІТНЕ ПЕЧИВО 

Завиванець бісквітний із масою 

5 жовndв 
2 бІJrкн <-о.uтково) 
1 ¼ rорІІRТка цукру-пудру 

1 ложна оцту або цитрІІНОвоrо 
соку 

% горнятка борошна (муки) 

Жовтки втерти з цукром, додаючи пnтрохи оцет 
або nитриновий сік. Білки вбити на тугий шум. Тепер 
додавати до жовтків на переміну борошно і шуи із бі.11-
1<ів. Приготувати лист (б.11яху), наиащуючи його тов­
щем. На лист покласти дооре натовщений восковий па­
пір і ~аложити на нього тісто. Всунути до вигрітої печі 
на 300 ст. Пекти 15•20 хвилин, а коли готове, на ще теп.11е 
наложити масу з садовини або горіхів чи мигдалю і зви­
нути при помочі паперу в валок. 

ЦвІбак 

6 яець 
6 JJOЖOK цукру.пудру 
1 .11ожка цитринового соку 
8 ложок борошна (муки) 
бак11.11П: ½ горнятка родзинок, 

1 .11ожка (смажеиоі) помараи­
чевоі цукати, І rорІІJІТко кра­
яних горіхів 

1 ложечка борошна 

Жовтки втерти з цукром, додаючи потрохи цитри­
ноний сік. Білки вбити на тугий шум. Тепер додавати 
д? жовтків на переміну борошно з шумом. Бакалії пере­
мнuати з ложечкою борошна і накінці легко вимішати з 
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тістом. Вшюжити до вимащеної довrої форми розміру 
J 2 х 3 х 2" і всунути до виrрітої печі на 350 ст. на 30 хви­
лин. 

МЕДЯНИКИ 

Медяник наших бабунь 

6 яець 
1 горн111110 цукру 

1/z ложечки меJІених rвоздиків 
½ ложечки цинамону 
1 горнятко рtдкоrо меду 
2 ложки сметани 

1 ложечка соди до печення 
~~ горнятка олії (оливи) 
З rори11тка борошна (муки) 
1 ложечка порошку JІ.О печенИІІ 
1 горнятко січених rорІхІв 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Додати гвоз­
дики, цинамон і горнятко меду. Сметану вимішати з со­

дою до печення, нехай постоїть кілька хвилин. Вимішат1f 
з масою, додаючи олію. Борошно пересіяти з порошком 
до печення, а білки вбити на шум:. Додавати до маси бо­
рошно, мішаючи напереміну з білками. Накінці вимішати 
з горнятком січених горіхів, припорошенwс борошном. 
На.'Іожити до двох вимащених форм розміру 12 х 3 х 2", 
виложених натовщеним восковим папером. Пекти у ви­

грітій печі на 350 ст. одну годину і 15 хвИдин. Вибирати, 
коли вистиrне. 

Медяник іншим способом 

6 яець 1 горнятко рщкоrо мед.у 
1 горнятко цукру 1/z ложечки rвоздиків 
5 ложок топленого масла 1/z ложечю1 цинамону 
1 горнятко сметани цитринова шкJрка 
1 ложечка соди д.о печеИНІІ З rорнІІТКа борошна (ІІУКІІ) 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Додати до то­
го топлене масло і сметану, в якій розколочено ложечку 
соди до пече-ння і мед. Вимішати зі спеціями, а по-тім 

додавати пересіяне борошно на переміну з шумом із біл­
ків. Виложити це до вимащеної і вистеленої натовщеннм 

восковим папером форми. Величина форми - 16 на 10 
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інчів. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. одну rодИну і 15 
хвилин. Вибрати з форми, коли вистигне і на другий 
день перекроїти. Можна переложити мармелядою. 

РІЗНІ РОДИ ПЕЧИВА 
Зліва направо: маківник, медяІDІк, цвібак і роrат1ки. 

Медянички з шоколядовою склицею 

4 горнятка борошна (муки) 
2 .11ожки топ.11еноrо мас:ла або 

олії (ОJІИВИ) 
4 яйця 
2 горнятка цукру-пудру 
1 ложечка сод.и або порошку 

до печення 

1 ложка рщкоrо мед.у 
спецІі: по пів ~ожечки мелених 

rвозднкІв, цинамону, запаш­
ного перцю 

Борошно перетерти з тс,вщем. Яйця втерти з цук­
ром і содою або порошком. Додати меду й спецій і все 
разом замісити. Виробляти медянички різної форми і 
класти на помащений .11ист (бляху). Пекти в вигрітій печі 
на 300 ст. впродовж 10-15 хвилин. Вже спечені потягну-
ти шоколядовою склицею. 

Медянички дрібні 

4 rорнятu борошна (куки) 
2 JІОЖКИ олії (ОJІИВИ) 
4 яйця 
2 горнятка цукру-пудру 
1 ложечка сод.и або порошку 

до печення 

2 ложки рщкоrо меду 
спеції: по пів ложечки ммеиих 

rвоздикІв, цинамону, запаш­
ного перцю 
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Замісити, як у попередньому приписі. Кпасти пож­
кою купочки на вимащений лист. На верх втикати по.110-

виню-1 горіхів. Пекти при 300 ст. око.11,0 15 хвипин. 

ЛИСТКОВАНЕ ПЕЧИВО 

Листковане тісто (французьке) 

на тістечка з кремом або битими вершками (сметанкою), 
рурки,наполеони 

J І/4 rорнятка масnа 
З горнятка бороmна (муки) 

½ ЯЙЦЯ 
¼ .Іо»сечхи со.аІ 

І JІожечна цитринового соку 
або оцту 

½ ropнsmca .ulтeuoi води 

Борошно роздіпкги на З частини. Одну qастину по­

сікти з маслом кімнатної температури. Уформувати пря­
мокутник і пок.ласти до хоподипьника. Дві частини за­

місити з половиною яйця, сіллю, цитриновим соком або 
оцтом і водою на не .дуже туrе 1·істо. Обвинути в сти­
ро•1ку і П()стави1 и на 2 rод. до хо.лоди.льника. Тоді вий­
няти, розкачати у прямокутник, біпьший від попередньо­
го мас.ляноrо тіста, посередині уложити масляний пря­
мокутни~, краї тіста завинути у формі коверти, обвинути 
стирочкою і це все разом по1G11асти до хоподи.л,ЬІшка на 

20 хвилин. Тоді вийняти, перекачати (качати рухом від 
t:ебе) у прямокутник, зложити ЗІНОВ і пок.ласти до хо.110-
дильника на 20 хвилин. Це повторити ще два рази. Тоді 
поді.лити тісто на по.1ювину і розкачати на па.лець зав­

rрубшки. Приготувати писти (бnяхи) розміру 16 х 12" 
без пднієі бічної стінки, щоб спечене тісто можна бу.110 
;ierкo зісунутн. Виложити тісто на писти і всунути до ви­
грітої печі на 350 ст. на 20 хвипин. Коп~ печиво легко 
рум'яне, зісунуrи -на стіпьничку. ПереЮІадати на другий 
день теплим крем,ом і покроїти на квадратні кусники, 

прикладаючи .лінійку. Вийде 48 штук (кроїти вшир 6, а 
вцоr.ж 8 штук). 
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Корж із листкованоrо тіста 

4 rорня1·на борошна (муки) 
1 горнятко масJІа 
сі.І~. 

1 горнятко сметани 
1 яйце 

Посікти борошно з М::\с.•юм і перемішати з сі.л.11ю, 
сметаною і яйцем. Тісто звинути у формі коверти, об­

винути стирочкою і покласти до холодильника на 2 год. 
Вийняти, розкачати, знов звинути у формі коверти і в.по­

жити до холодильника на 20 хвилин. Повторити так ще 
4 рази, а потім поділити на дві частини. Розкачати кожну 
і виложити на вимащений .лист. Всунути до вигрітої печі 

на 350 ст. і пекти 20-25 хви.лин. 
Коли прохолоне можна перекладати овочевою ма­

сою (rл. Маси і склиці). Зверху поцукрувати ванілевим 
цукром. 

З того самого тk-та можна пекти пироги з ягодами 

або рогалики з марме.лядою. 

Напів листковане тісто 

3-4 горнятка борошна (муки) 
1 горнятко масла 

½ JІожечки соJІІ 
4 жовтки 

1 .'ІОЖКа цукру 
1 горнятко сметани 
2 ½ унцІї дрІжджІв 

Борошно пересікти з маслом, дQдати до того цукор, 
жовтки, дріжrокі, розпущені в сметані, і сіль. Сікти даль­
ше, щоб постало тісто. В.пожити на 2 год. до холодиль­
ника. 

Потім вийняти і розкачати, залежно від призначення, 
на пиріжки чи рога.лики. Пекти на помащеному і борош­
ном посипаному листі (блясі) на 350 ст. впродоаж 20 
ХВІІ.ЛJІН. 

Крем до листкованоrо тіста 

ti жовтків 
8 JІОЖОК цукру•nуЩ)у 
2 горнята вершків (сметанки) 
1 пісочка ванІІІ 

1 вершиа JІожка борошна, напІв 
із картопJІяннм, пересіяна 

1 JІожка маспа 
1 JІОЖК8 цукру-пудру 
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Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Вершки спа­
рити з вані.лею. Вимішати разом, додати борошно і зава­

рити на парі; (в.JJожити ринку до посудини 3 кип'ячою 

год.ою і постійно мішати). Ко.ли почне гуснути, зняти з 

вогню, а ко;1и трохи прости,гне, додати .ложку маСJІа, змі­
шаного з цукром, втертого на шум. Перекладати літеплим 

щ1ем~м, нак.11адаючи на один п.11аст тіста і прикриваючи 
другим. Притиснути, щоб вирівнялось. Перекладати того 

самого дня, що п,>дається. Вже перед поданням поuукру­

вати зверху цукром-пудро:м з ваніпею (через си,тко ). 
Кількість крему відповідна д.1я припису ,,Листкова­

не тісто". 

МАКАРОНИКОВЕ ПЕЧИВО 

Макарони горіхові або миrдалові 

6 білків 
1 фунт цукру-пудру 
1 горнятко січених горіхів або 
мигдато 

½ горнятка грубо втертої 
wоноляди 

!,z горнятка тертих бісквітів 
(бІшкоптІв) 

Білки вбити на тугий шум. Тоді додавати потрохи 

цукор, дальше вбиваючи. Додати січені горіхи або миг­
дапь, терту шоколяду і бісквіт. Все вимішати. На лист 
(бляху) покласти восковий папір, помащений товщем. 

Накладати ложечкою купки на папір. Всунути до виrрі­
·гої печі на 300 ст. і пекти 10-15 хви.'І:ин. 

Макарони кокосові 

6 бL1ків ½ фунта кокосового бороИІиа 
1 фунт цукру-пудру 

З біпками і шумом поступати як у попередньому 

приписі. Потім вбивати на парі, ВJІоживши риночку до 

посудини з кип'ячою водою. Додати кокосове борошно• 

і заварити, мішаючи кілька хвилин. Тоді відставити, прн­
rотув~ти .1ист (б.ляху), як у попередньому приписі і по-

ступати дальше так само. 
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Різні роди пе•1иЕЧ1 можна впорядкувати на одній таці. 

ДРІБНІ ТІСТЕЧКА 

Альберти (добрі для хворих) 

~1 горнятка сметани 
1 яАце 
1 дрІжджевий порошок 
2 го:,нятка борошна (муки) 

1/z горнятка картопляного 

борошна 
1 ложка масла 
з ложки цукру-пудру 
uанІля 

Сметану розбити з яйцем і дріжджевим порошком. 
Борошно пересіяти разом з картоп.JJяним і розтерти з 
:маслом. Додати цукор, вані.лю і все разом замісити. На­
крити і поставити на пів години. Розкачати, викроювати 
кружальця, як на вареники, класти на вимащений JІИСТ 

(бляху) і пекти при 350 ст. 10-15 хвилин. 

Кекси 

7 горняток борошна (муки) 
½ горнятка масла 
1 дріжджев11А порошок 
1 ванілевий порошок 

4 яііця 
4 ложки цукру 
сіль 

Борошно розтерти з маслом та порошками. Яйци 
втерти з цукром. Все разом замісити. Дальше поступати, 

15~) 



як 11ри ал:ьбертах. Можна перед печенням помастити 

розбитим яйцем. 

Тfстечна з вершкового (сметанкового) сира 

2Vz rорНJІТка борошна (муки) 
І roplltl'rКo маспа 

1/, фунта вершковоrо сира 
(cream cheeeeJ 

цитринова шкірка 

2 жовтки 
сЬь 
) JІОЖІІ8 цуІ(ру-пуцру 

1 .11ожка сметани 

Mitcлo розтерти з борошном, накінці додати вершко­
вий сир і цитринову шкірку. Жовтки розтерти з сі.11.11:0, 
додати цукор-пудер і сметану, з того всього заробиrr11 
м'яке тісто, завинути у стирочку і пок.11асти на ніч до 
холодильника. На другий день вийняти на стільницю, пе­
рекачати, зложити в прямокутник, як при JІИсткованому: 

тісті і вложити до холодильника на 20 хвилин. Повто­
рити це три рази, а потім вироб.пяти тістечка. Покласти; 
на помD.щений лист (б.1яху) і всунути до вигрітої печі 
на 300 ст. Пекти впродовж 10-15 хвмин. 

З того тіста можна робити маленькі роrа.11ики з мар­

ме.11ядою або горіховою масою. Можна спекти як корж 

подібно переложений і посипати зверху січеними горі­
хами. 

Мигдалеві тістечка 

2 горнятка борошна (муки) 
1 горНJІТКо масла 
8 жовткJв 
5 JІОЖОК цукру 

¼ горнятка руму 
2 .11ожки вершків (сметанки) 
1 горнятко меленого мигдалю 

Борошно розтерти з маслом, жовтки втерти з цук­
ром, додати рум і вершки та замісити все разом. Накі­
нець додати меленого мигдалю. Розкачати, як на варе­

нюш завгрубшки і викроїти формами тістечка. Класти 
на помащений товщем лист (бляху) і пекти 10-15 хвилин 
при 325 ст. 
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Тістечка з ліскових орішків 

2 ropюmaa борошна (ll)'JOI; 
І ropюrrкo масла 
І ½ горнятка цукру-пудру 
1 жовток 
1 яАце 

1 ложка сметани 
2 горнятка ліскових горіхів, 
присмажених на сковороді 
і змелених 

uнтрннова шкірка 

Борошно розтерти з маслом і цукром, додати всі 
складники і замісити. Лишити в холодильнику на одну 
годину. Розкачати і викроїти· тістечка. Викласти на ви­
мащРний лист (бляху) і пекти при 300 ст. 10 хвилин. 

Тістечка до чаю 

6 горняток борошна (муки) 
¾ ropюmca масла 
5 жовтків 
1\z горнятка цукру 

1 порошок до печення 
1 горнятко вершків (сметUПОІ) 
цитринова шкірка 
яАце до мащення 

Борошно перетерти з маслом, жовтки втер,rи з цук­
ром. Порошок розпустити у вершках. Всі складники ра­
зом добре вимісити, накінець Д()дати цитринову шкірk}'· 
Розкачати, викрujти формочками тістечка, класти на ви . 
мащений лист (6.пяху), і помастити розбитим яйцем. По­
ставити, щоб підійшло, а тоді всунути до вигрітої печі 
на 300 ст. нй 10-15 хвилин. 

РІЗНЕ ПЕЧИВО 

Нуrат із цитриною 

І білків 
1 фунт цукру-nуАРУ, змішаного 

з ванЬею 
2 ложки густого меА)' 

rік з цитрини 
1 ГОРНtІТХО ІфUННХ ropi][la 
2 вафпеві кр)'}ЮІJІ8 (андру111) 

розміру 10" 

Білки вбити на тутиА шум, потім додати цукру і щ~ 
вбивати аж шум в,·яrне Аого. Мед ('І ·Jзтопити на napi, 
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а коли закипить, додати до нього шум із білків, мі­

шаючи швИідко й невпинно. Коли часа почне кипіти і 

випускати повітряні бульки та rуснути, влити сік із ци­
трини, добре вимішати, а потім додати краяні горіхи. 
Раз заварити і відставити. Все разом від .іакипі11ия мерУ 
триває 15-20 хвилин. 

На стільницю виложити вафлю, розвести по ній те­
плу масу в.ідповідної товщини і притиснути друrою. На 
одну ніч приложити легко, щоб вирівнялось. 

Нуrат білий 

Скпадники ті самі, що в попередньому приписі, тіл:ь­
ки без цитрини. Спосіб приготування той самиА. 

Корж із фіr 

ІЗ унцій змменнх на м'ясо­
рубці фіr 

1~1 цитрини 
2½ горнятка цукру 

І горнятко води 

½ горнятка мелених горіхів 
2 ваф,rеві кружала (ІUІJФУТИ) 

Фіrи змолоти, цитрини зварити в воді, а коJІи зм'як­
нуть, теж змоло_тн. Цvкор заJІJІяти водою і покласти 11а 

воrонь, щоб розпустився і заварився соковик (си,роп). 
На нього вк1:1нути фіrи А цитрину, а накінеuь горіхи. По­
варити ще 5 хвиJшн. Маса не повинна бути дуже густа. 
Теплу виложити на вафлю і прикрити друrим кружалом. 

Зверху притиснути дощинкою та чимсь важким, щоб ви­

рівнялось. Коли оистиrне, кроїти на прямокутні кусники. 

Корж із дактилів . 

І горнятко UУІФУ 
'І., горнятка води 
· 3 горнятка покраяних дактилів 

1 горнятко краяних roplxia 
2 вафпеві кружма (андрути) 

Цукор залляти водою і заварити на соковик (си­
роп). Вкинуrи покраяні дактилі і варити, мішаючи, аж 
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створиться маса. Додати горіхи, віfміwати і ще тепле 
виложити на вафлю, прикрити друrою і притиснути,, щоб 

вирівнялось. 

Корж тортовий 

НА СJ1Щ: 
2 rорнятка борошна (муки) 

!Іа rорнятка цукру-пудру 

сІ.Іь 
Уа rорнятка маса 

НА ВЕРХ: 
5 яець 
5 JІОЖОК цукру 
І горнятко мелених rоріхів 

uитринова шкірка або ванЬа 
для запаху 

1 ropНtmІo сметани (або А 
бІ.Іьше) 

І dце 

або МИГJІ.UЮ 
цитринова шкіра 
І вершка .11ожка борошна 

(муки) 

С п і д : Перемішати борошно з цукром-пудрои і 
сіллю і перетерти з маслом на стільниці, додавши цитри­
нову шкірку чи ванілю д;rя запаху. Тоді замісити зі сме­
таною, розбитою з одним яйцем. Повинно бути м'яке 

тісто. Розкачати на тонкий корж і вИJІІ)ЖИТИ на вимаще­

ний лист (бляху). 

В е р х : Жовтки втерти з цукром ам збіпіють. До­
дати мелені горіхи або спарений мелений мигдаль, цит­
рннову шкірку для запаху, ложку борошна і добре ви­
мішати. Накінець .11еrко вимішати з туго вбитим шумом 
і.з білків. Наложити тонкою верствою на вище згаданий 
спід. Можна обидва коржі переложити масою (гп. Мас11 
до 3авнванців). 

Всунути до вигрітої печі на 350 ст. і пекти 45 хвилин. 
Ко.11и пrохопоне, можна покропити якоюнебудь скпицею. 

Мазурок родзинковий 

12 жовтків 
І горнятко цукру 

І rорнатко масла 

4 горнятка борошна (муки) 
І nopoWQK JІ.о печення 
2 .11ожкн вершків (сметанки) 

~'• JІОжечкн coat +• горнатка бІ.Іих роJ.Зииок 
4 унцП меленого ІІИГАUІО 
І nожка помараичевоІ цукати 
ванІn 
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Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Масло втерти 
·на шум і виміша1и з жовтками. Додати пересіяне борош­

но, вимішане з порошком до печення, сіль і замісити з 

вершками. Накінець додати родзинки, цукату, мигдаль 

і в,шілю. На вимащений товщем лист (бляху) наложити 

масу і всунути до вигрітої печі на 300 ст. на 30 хвИJІИн. 
Пробувати зубочисткою чи готове. 

ЗАВАРНЕ ПЕЧИВО 

Заварне тісто 

1/z rорнятка топяеноrо масла 
t rорнятко води 

½ ложечки соJІІ 

t rорн11тко борошна (муки) 
4 ЯЙЦІІ 
t порошок до печенн11 

Заварити воду з сіллю й маслом, а на кип'ячу вси­
пати борошно, все мішаючи, щоб не потворилися грудки. 

Відст9вити з воrі1ю і скоро мішати, розтираючи дере­
в'яною ложкою і знов приставити на вогонь та варити, 

мішаючи, аж маса буде блистіти від товщу. Відставити, 
а коли стане літепле, вбивати по одному яйця, все міша­
ючи. Накінці додати пор<>шок, розсипаючи його по 

всьому тісту, і добре вимішати. На вимащений лист (бля­

ху) накладати ложкою купки тіста, величиною яйця. Всу­

нути до вигрітої печі на 400 ст. на 20-30 хви.~1ин. В тому 
часі не відчиняти печі. Тоді обнизити температуру на 
350 ст. і пекти ще 20 хвилин. Готові тістечка, коли про­
хоJюнуть, начинювати кремом або битими вершками 

(сметанкою). Для того треба надрізати верх. Вийде 12 
штук. 

Може служити як закуска, коли начинити м'ясною 
начинкою. 

164 

~1i":~'";•1.~~\ 
f ♦- -~ - . .;. .... ... \, 
І·/ 1 

1 
t . 

165 



8. Торти, маси і склиці 

Торти виготовляють із різного роду тіста, що опи­
сане в попередньому роздіJІі, за винятком дріжджевого. 
Є тільки та різниця, що торт приймає круrJІу форму і е 
звичайно переJІожений якоюсь масою. Бувають торти 
однородні, копи всі Aoro коржі з одного тіста. АJІе й е 
вибагливі торти, де коржі є різних сКJІадників і різного 
виробу. 

ПерекJІадаючи торт масою, тr>еба добрати відповід­
ну до нього. І так крихкі торти перешаровують кре·мом: 

та різними масами, часто з домішкою шокоJІяди. Бісквіт­
ні торти перекJІадають джеио}1, кремом, масою. Мигда­

лево-горіхові торти переЮJаДають різними масами, дже­
мом. Листко,вані торти перешаровують звичайно кремом. 

Є загальне переконання, що торти е дуже калорійні 
і іх спід уникати у щоденному стравописі. Та в рідному 
краю, як і тут 11риJІаджуємо іх дJІя спеціяпьноі нагоди 
чи в часі свят, отже надто ними не перетяжуе:мо шJІунка. 

А всt ж радо вітаємо на нашому стоJІі цього свідка дав­
ніх добрих часів н&шого куховарення. 

КРИХКІ ТОРТИ 

Коржі на торти 

1. Торт Ь ДВОХ коржі• 

2 ropюrrкa борошна (муки) 
% rорІІJІТЮІ масла 
4 жовтки 

% ropюmca цукру-~ 
1 пожечка цитринового соку 
шкірка дu ЗІІІІІХу 

Борошно розтерти з масJІом, додати інші ск.п:адиихи 
і замісити. Завинути в стирочху і покласти на 2 години 
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до холоди.1ьника. Розкачати на два коржі. Виложити до 
помащеної тортівниці і пекти у вигрітій печі на 300 ст. 
на рум'яний кuюр впродовж 15-20 хвилин. 

Коли вистигне, переложити теплою яблучною масою. 

2. Торт з п'ятьох коржів 

3 горнятка борошна (муки) 
1 rорн!Ітко і 1 пожка маспа 
5 ЖОВТІ<ЇВ 

3 JІОЖКИ цукру-пудру 
сІпь 
цитринова шкірка дпя запаху 

Виріб, як ~· попередньому приписі. Тісто поділити 
на 5 частин і спекти. Перек.п:адати тоненько різними ма­
са~,н. 

3. Торт з чотирьох коржів Із вареними жовтками 

4 горнятка борошна (муки) 
І rорнятко 11аспа 
І rорнятко цукру-пудру 
12 варе11их перетертих через 

сито жовтків 
1 .1ожечка цитринового соку 
1 яйце 
шкірка або ванІпя дпя запаху 

Виріб, як у попередніх приписах. 

4. Торт із чотирьох коржів із сирими жовтками 

7 горняток борошна (муки) 
1 горнятко цукру-пудру 
2 ¼ rорнятка масла 

4 жовтки 
І .аожечка цитриновоrо соку 
шкірка дпя запаху 

Rнріб, як у попередніх приписах. 

Вище згадані коржі можнз переложити шумом, уби, 
тим із мармелядою (rл. Маси і ск.11иці). 

Крихкий торт із ліскових горіхів "Мартус•" 

3 унції мелених піскових 
rоріхІв 

З rорнятка борошна (куки) 

1 горнятко маспа 
4 JІОЖНИ цукру-ПуАР)' 
4 жовтки 
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Горішки витерти в стирочці і підсушити на сковоро­
ді. Тоді змолоти двічі. Борошно посікти з маслом, до­

дати всі складники і добре замісити. Розділити на 4 
частини. легко розкачати і виложити до вимащених тор­

тівниць. Пекти у вигрітій печі на 350 ст. около 3/4 год. 
Коли простиrnуть, переложити масою кавовою, овоче­
вою або шоколядовою. Зверху покрити склицею. 

Крихкий торт горіховий 

2¼ горнятка борошна (муки) 2 ІІАця 
1 rорНІІТко маспа 2½ горнятка мелених во.11ос~.-
І rорІІЯТІ(о цукру-пудру ких горіхів 

Виріб, як у попередньому приписі з тим, що треба 
тісто поділити на дві частини і пекти два коржі. Пере­
кладати масою з садовини або ягід. 

ГОРІХОВІ І МИГДАЛЕВІ 

Український горіховий торт 

4 яАця 
4 ЛО>НКН цукру 
2 ½ горнятка мелених волось­

ких горіхів 
4 ложнн картопляного борошна 

(муки) 
1 горнятко маСJІа 
І ложка цукру-пудру 
цитринова шкірка для заnаху 

Жовтки втерти з цукром, горіхи вимішати з карто­
п.;1яним борошном, масло втерти з .'Іожкою цукру-пудру, 

білки нбити н;~ тугий шум. До жовтків додати . маао. 
потім горіхи, цитринову шкірку, а накінець шум із біJІ­
ків. Поді.11ити на дві частини, легко розкачати і ви.11ожити 

на помащену тортівницю. Пекти у вигрітій печі H!J- 350 ст. 
впродовж 25 хвилин. Коли простигне, пере.ложити масою 
зі смет2ни та гnріхів (гJІ. Маси). 

Горіховий торт Ані 

9 SІЕЦЬ 
9 JІОЖОК цукру 
4 ложечки картоПJІRноrо боро­
шна (муа) 
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цитринова шкірка 
1 ½ горнятка меленn ropfxlв 
румовнА пунш 

Жовтки втерти з цукром аж збіліють. Картопляне 
борошно вимішати з цитриновою шкіркою ; меленими 
rоріАами. По.'Іучити це з жовтками. Поділити цю масу 
н~ ~ри час_тини. До кожної вбити туrий шум із трьох 
61люв, вим1шати і вн.1ожити до окремої тортівниці. Всу­
нуп-1 до вигрітої печі на 300 ст. і пекти около 15 хвилин. 
Виnrати з торті.ннині, а ко.~и прохолоне, покропити пун­
шам. {Г,'І. Rісквітншї тnрт). Пере1<.'І11да1·и кавовою масою 
і покрити такою ж склицею. 

Торт бабуні 

ПЕРШІ НОРЖІ: 
2 цілі яАця і З ЖОВТІ(И 
4 ложки цукру-пудру 
1 горнятко масла, nокраиноrо 

ДРУГІ І<ОРЖІ: 
4 ,1ожки масла 
4 ложки мелених горіхів 
1 ложка цукру-пудру 

на нусники 

uитринова шкірка для запаху 
2 горнятка борошна (муки) 

6 ложок борошна (муки) 
2 ложки сметани 
цитринова шкірка для запаху 
4 жовтки 

П~ р 111 і кор ж і : Дати до мішала яйця, нукор і 
масло 1 терти аж зробиться суцільна маса. Додати цит­

ринов!' шкір"у, ?орошно і вимішати. Поді.лити цю масу 
на дв1 части.ни I виложити до двох вимащених тортів­
ниць. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. і пекти 20-ЗО 
хвилин. 

. д РУ r і ко Р ж і : Дати до мішала масдо, ~ені 
ror1xи, 1~укор-пудер, борошно, сметану, жовтки і цитри­
н?ву шюрку. Втеrтн це все добре на суцільну масу. По­
д1.~ити на дві час:'ини і пекти в двох вимащених тортіо• 
ницях на 300 ст . ВІД 15-20 ХВИJlИН. 

Коли коржі прохо.1онуть, тоді лерек"тадати, чергу• 
ючи, Ю\В()Ною або горіховою масою. Покрити кавовою 
склнцею. 

12 жовтків 
12 ложок цукру 

Торт нняжий горіховий 

ложечка меленої кави­
порошІ{у 
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2 горнятка мелених горІхІа 
2 ун1tії wоколяди, тертоі на 

rрубіА терцt 

1 .11ожка тертих бісквітів 
(біwкоmіа) 

W)'M з 12 біJІКіа 

Жовтки втерти з цукром, горіхи перемішати з wо­
ко.пядою, кавою та тертими бісквітами. По.пучити все ра­
зом, а накінець додати шум із білків. Масу поді.пити на 
дві частини, на.пожити ложкою на дві тортівниці і пекти 
при 350 ст. 45 хвилин. На другий день один коржик пе­
рекроїти, так що будемо мати три. Пере.пожити масою 

шоко.пядовою, кавовою, овочевою або шокмядово-го­

ріховою. Потягнути зверху кавовою ск.пицею. Якщо не­
можливо пекти у двох тортівницях, то переді.пити склад­
ники на дві частини і приготовити окремо один, а ко.пи 
він спечен11й, другий корж. 

Торт мигдалевий 

41;, горнятка борошна (ІІ)'КІІ) 
2 ½ rорJІІТКа масм 
1 ¼ І'ОРІІJІТD цукру-nуJІ.ру 
4 вареиІ жовтки 
1 .11оиска цитриновоrо соку 

шкірка з цитрини 
2¼ rорІІJІТка спареноrо І 

змеленого миrJІ.алю 

2 сирі яйця 

Борошно перетерти з мас.пом і з цукром-пудром. 

Додати до того варені жовтки, перетерті через с-итко і 
цитриновий сік і шкірку. Перемішати, додати спарений 
і мелений миг даль і все перемісити з сирими яйцями. 
Тісто поді.пити на 4 частини. Ви.пожити Jrожкою на по­
мащену тортівницю і пекти у вигріrій печі на 350 ст. 

впродовж 25-30 хвилин. КоJІИ простигне, пере.пожити до­
вільною масою. 

Торт мигдалевий королІвськиА 

15 яець 
11/4 rорНІІТD цукру 
4½ горнята cnapeвoro І АвІчі 

змеленого МИІ'А&ІІО 

2 JІОЖКИ тертих С)-ХНХ бісквітів 
(бІшкоmІа) 

сік і шкірка з 1 цитрини 

Жовтки втерти з цукром. Мигдаль перемішати з цит-

110 

рин~вим соком, шкіркою і підсушеним тертим бісквітом. 
В_им1шат~ це разом, а накінець додати тугий шум із біл­
юв. {1()ДJ.ТВІТИ на три ЧЗС'!"ІНІИ і ,10ЖКОЮ ВИ,'ІОЖИТИ :1{) 

вимащених тортівниць. Пекти рівночасно у вигрітій п;чі 
на :350 ст. впродовж 15-20 хвилин. 

На другий день переложити кавовою або шоко.'ІЯ · 
доною, перемішаною з мигдалем :viacoю. 

Торт мигдалевий двох відтінків 

6 яєць 
6 ложок цукру 
1 горнятко спареного і двічі 
змеленого мигдалю 

1 ложка борошна (муки) 

Перший корж: 

цитринова шкірна або ваніля. 
Те саме потрібне на друrиА 
корж з тією різницею, що миг­
даль не треба парити, а тІльк11 
витерти стирочкою 

Жовтки втерти з цукром, а білки вбити на тугий 
шум. Всипати_ ..10 жовткі~ мигда.'Іь, ложку борошнn, 
цитринову шюрку або ваюлю і получити з шумом, мі­
шаючи леп,о. В_им~стит_и тортівницю і ви,1южити масу. 
Всунути до виrрпо1 печ1 на 325 ст. і пекти 45 хвилин. 

Другий корж: 

~ост.~п роботи такий самий. Коли коржі вийняті з 
торт1вни~1, пр~хопонуть, тоді перекроїти кожен і пере­
І<ладати 1х довшьною масою. 

Торт мигдалевий без перекладки 

горнятко спареного, підсма­

женого, двічі змеленого 
мигдалю 

J,~ горнятка цукру-пудру 
~z горнятка сухих тертих 

бісквітів (бішкоптів) 
1/4 горнятка вина 

2 жовтки 
спеції: 1 ложка січеної цукати, 

¼ ложечки меленого цина­
мону, ¼ ложечки І\Іе,,еннх 
гвоздннів 

6 білків 

Ме.11ен1:1й миг даль перемішати з цукром, терті біскві­
т~ ~кроп~:и вином. Перемішати. Додати жовтки, пере­
~ІЯН! сп~цн, 11укату і вимішати ложкою. Вбити тугий шvи 
1 все легко перемішати. · 

171 



Вимастити тортівницю, висипати борошном і вмо­

жити туди масу. Всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пек­
ти 40-45 хвилин. 

Вийняти з тортівниці, а на другий день покрити бі­
лою ск,11нцею. 

Торт мигдалевий весільний 

4 !lz rорнятка спареного і J ½ горнятка мас.ІІА 
змuеноrо мнr,11.uю 8 с11рих яець 

2~4 горнятка цукру-пу,11.ру З варені жовтки 
сік із помаранчі J rорнятко і 2 ложки борошна 
цитринова і помаранчева шкірка (муки) 

Мигдаль вимішати з цукром, соком із помаранчі і 
шкіркою з цитрини й помаранчі. Окремо втерти масло 
на шум, додаючи до нього п-о одному яйцеві і варені 
жовтки, перетерті через скrо. Під кінець додати борошно 
і вбивати в мішалі (міксері), аж буде суціпьна маса. Н.а­
кінці додати мигдаль із соком і ще трохи вбивати. Масу 
поділити на три частини. Виложити ложкою до вимаще­

.ноі тортівниці і пекти у вигрітій печі на 350 ст. впро­
довж 45 хвилин. Перможити подвійною масою: на спід 
дати масу з садовини, а lia це мигдалеву. Покрити зверху 
біJІОЮ СКJ.ІИЦ~Ю. 

Торт мигдалево-горіховий 

6 яець спареного ме.,еноrо ІІИГАUЮ 
6 ложок цуtфу І .11ожка борошна (муки) 
1 Г(ІрНJІтко мелених горіхів або цитринова шісІрка або ванІJІЯ 

Жовтки втерти з цукром, аж збіліють. Додати гор­
нятко мt>лених горіхів, ложку борошна і цитринову шкір­
ку для запаху. Получкrи це все, а накінець вимішати з 
тугим шумом, вбитим із білків. Виложиrrи до вимащенf>і 
тортівниці і всунути до печі на 325 ст. Пекти 45 хвилин. 
На другий день перекроїти на два коржі. 

Спекти такий самий другий коржик, заступаючи го­

ріхи пареним меленим мигдалем. Так само перекроїти 
на другий день. 
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Перек.'Іадати кавовою масою в такий спосіб щоб 
. - ' rор1ховии коржик черrува&я з мигдалевим. Покрити ка• 

вовою склицею. 

Торт із трьох коржів 

Складники на корж горіховий і мигдалевий, як у 
попередньому приписі. 

ШОКОЛЯДОВИй КОРЖ: або мигдалю 
6 яець З унції ШОКОJІЯДИ 
6 ложок ІІУКРУ В8ИUUІ 

½ горнятка мелених горіхів. J верwна ложка борошна (муки, 

НА ЛИСТКОВАНЕ ТІСТО: J ½ ложки сметани 
І горнятко і 2 .11ожки мас.ІІА ½ ложечки цитринового соку 
J ¾ rорнятка борошна (муки) сіль 
З варені, перетерті через сито порошку до печення 
жовтки на кінець ножа 

Приладити норжі горіховий і мигдалевий, як вище. 
Ш о к о л я д о Б и й к () р ж : Втерти жnвтки з цун­

ром аж збіліють. Додати мелені горіхи, шоколяду, втер­
ту на грубій терці, ванілю для запаху, ложку борош•щ 
~муки) і вс~ добре вимішати. Вбити бі.ІІки на тугий шу1,r 
1 легко вимншпи. Виложити до вимащеної тортівниці і 
пекти в вигрітій печі на 325 ст. впродовж 45 хвилин. 

_ Коли всі три коржі прохолонуть - можна їх пере­
кро1ти. Приладити листковане тісто, r.ІІ. Торт Наполеон. 
(З вищеподаної кількості повинно вийти 4 коржі) . 

~'кладаючи коржі для торта, треба їх чергувати між 
собою, а також перекладати листкованим тістом. 

. Маси для цього торта також можуть бути різні -
гор1хова, шо-колядова, кавова. Листковане тісто слід ма­
стити масою овочевою (rл. Маси і склиці). 

12 яець 

БІСКВІТНІ 

Бісквітний торт (бішкоптовий) 

JO ложок цукру-пудру 
картопляного борошна (муки) 

І ложеІІКа порошку до печен11я 
ванІ,11я 4 ложки звичаАноrо, а 4 ложки 



ПУНШ: ½ rорнятка руму 
% rорнятка снльноrо напару чаю, посолодженоrо 

Жовтки втерти з цукром. Борошно звичайне кар­

топл>tне пересіяти з порошком. Білки вбити на тугий 
шум. До жовтків додавати на переміну борошно і шум, 

легко вимішуючи. Додати ванілю, поділити на дві части­
ни і виложити до двох вимащених тортівниць. 

Пекти рівночасно у вигрітій печі на 300 ст. впро­
довж 45 хвилин. Коли вистиrnе, на другий день пере­

кроїти кожен корж на два. Покропити пуншем і пере­

ложити довільною масою або ко.нфітурою, перетертою 

через сито і змішаною з ~еленим бісквітом (бішкоптом). 
Можна теж обійтися без додатку пуншу. 

МАКАРОНИКОВІ 

Торт прованський 

1 фунт цукру-пудру 
1 фунт спареноrо, просушеноrо 

і двічі змеленоrо миrдалю 

цитринова І помаранчева шкірк11 
12 білків 

Пів фунта цукру перемішати з меленим мигдалем і 

потертою шкіркою. Вбити білки, додаючи потрохи дру­
гу половину цукру, на тугий шум. Все легко вимішати, 
поділити на дві частини і виложити ложкою до вимащt:­

них тортівнищ,. Пеl{ТИ рівночасно у вигрітій печі на 300 
ст. впродовж 40-45 хвилин. На другий день перекладати 
кавовою або з ліскових горіхів масою. Покрити цитри­
новою склицею. 

Торт макарониковий 

З rорнятка спареного і двічі 
змеленоrо миrдалю 

1 ½ горнятка цукру-пудру 
2 ложки тертих бісквітів 

(бішкоптів) 
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1 JІСІЖка цитриновоrо, t ложка 
по111аранчевоrо сону 

цитринова і помаранчева шнірка 
12 білків 

Мигдаль перемішати з половиною цукру, бісквітами, 
соком та шкіркою з цитрини й помаранчі. Це все поді ­
лити на 4 частини. Решту цукру теж поділити на 4 час ­

тини. Вбивати по 3 білки на тугий шум, додаючи потро­
хи одну частину цукру. До вбитого шуму додавати одну 

четверту частину приготованого мигдалю і легко вимі ­
шати. Вшюжити до вимащеної тортівниці і всунути до 
вигрітої печі на 3()0 ст. Пекти впродовж 15-20 хвилин. 
Тан приготувати і пекти ножен корж. На другий ден1, 

пере:южити в середині мигдальною масою, а двічі кавn ­
вою. До тих мас добре додати по ложечці руму . 

Торт шонолядово-манарониновий 

З унції шоколядн, потертої 
на rрубІА терці 

З rорнятка витертоrо у стирочцJ 
непареноrо, меленоrо мигдалю 

2 ложки тертих бісквітів 

(бішкоптів) 
1 ложка топленого мас,1а 
шкірка з цитрини і помаранч! 
б білків 
3 ложки цукру-пудру 

Шоко,11яду вимішати з мигдалем і тертими бісквіта­
ми. покропити топленим маслом і додати терту шкірку. 
Бід1ш вбити на тугий шум, додаючи потрохи цукор. Лt~1·­

ко все вимішати і виJюжити до вимащеної тортівниці. 
Пенти у вигрітій печі при 300 ст. впродовж 45 хвилин. 
Коли вистигне, п01<рити склицею. Не перекладати. 

РІЗНІ 

Торт Наполеон 

2 •/4 rорнятка масла 
З½ rорнятка борошна (муки) 
6 JШІ)ених, перетертих 

через сито жовтків 

КОРЖ 13 БІСКВІТНОГО 
ТІСТА: 

1 ложка цукру 
З яАця 

З ложки сметани 

1 ложечка цитриновоrо соку 
І/2 ложечки солі 
¼ ложечки порошку до печення 

~1 горнятка тертих, підсушених 
бісквітів (бІшкоmІв) 

1 Л(}Жечка борошна (МУКИ) 
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Мас.110 посікти з борошном. Додати жовтки, сметану, 
вимішану з сіллю й порошком, цитриновий сік і вимішу­
вати ножем, щоб зробилося м'яке тісто. Поділити йоrо 
на 8 частин, уформувати круг,1і кульки, прІfІПорошити 

борошном і покласти на OJUIY ніч до холодильника. На 
другий день кожну частину окремо перемісити і розка­
чати на величину тортівниці більшого формату (тісто 
в часі печення збігається). Ви.11ожити до тортівниці і 
пекти у вигрітій печі на 350 ст. впродовж 10-15 хвилин. 
Спечений корж виложити осібно на воско•вий папір, щоб 
вистиг. Пере11ожити довільною масою і покрити скли­
цею. Торт може бути поданий і без спідного коржа. 

Ко р ж : Жовтки втерти з цукром, білки вбити на 
тугий шум, бісквіти перемішяти з борошном. Все ра­
зом легко вимішати і виложити до вимащеної тортівниці. 
Спекти у вигрітій печі на 325 ст. впродовж 20 хвилин. 

Торт Напопеон, покритий білою склицею і ко"ьоровими nрнІфІІсамJf 
З ПOIIIIJU(II. 
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Торт маковий 
І горнятко маку 
І горнятко мопока 
10 яєць 
t 1/i горнятка цукру 
І ложечка борошна (муки) 
І горнятко присмажених та зме-

.1еннх піскових або волоськн'Іt 
горіхів 

спеції-: ваніля, цинамон, 
гвоздики 

цитринова шкірка 

Мак спарити двічі окропо~, зляти воду, зал.11яти ки ­
п 'ячнм молоком і раз заваrити. Коли вистигне. мо.11око 
зляти і мак двічі, змо.1оти. Жовтки втерти з цукром, білки 
вбити на тугий шум. Вимішати жовтки з маком, бороu1 -
ном, горіхами і спеціями, а накінці додати шум із білків. 
Видожити ложкою до вимащеної тортівниці і всунути 
до вигрітої печі на 350 ст. Пекти 45-50 хви.11ин. 

Цей торт не перекладати, тільки покрити склицею. 

Торт медоний із горіхами або без 
І гор"ятко цукру 

· І горнІІТко розтопленого меду 
З яАця 

І ложка топленого масла 
І пожечка соди 

спеції: по пів ложечки мелених 
гвоздиків і цинамону, мепеио• 
го запашного перцю 

4 ¾ горнятка борошна 
4 ложки мелених горіхів 

Цукср утерти з яйцями. Додати мед, топлене маслu 
і дальше :герти в мішалі (міксері). Додавати по черзі ·-­
соду, гор1х11, спеції, боrошно. Замісити і поділити на б 
частин. Пр11кr11тн стирочкою і покл<1сти на 24 години до 
холо~ильника. На другий день по чер:'іі тпненько розка ­
ча:~! .. 1 ви~ожити до вимащеної тортівннuі. Пекти у ви • 
гр1т1и печ1 на 300 ст. впродовж 15-20 хви.~1ин. Коли ви ­
стигне, переложити горіховою або кавовою масою. 

Торт марципановий 

І горнятко масла стнрочці І двічі змепеноrо 
І фунт цукру.пудру 2 сирі яАця 
6 варених жовтків 1,.uніІІя 
І фунт мнrдал10, витертого в 2 .1ожки борошна (муки) 

:Ч.ясло nтерти з нукром-пудрпм. Вярені жовтки nepP. · 
терти через ситко. По.лучити це і додати до того миr-
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да.1ь, сирі яйця, ванілю і борошно. Все це разом д~ре 
виміuн1.ти. Відділиn1 одну четвертину тіста, а 3/4 т1стз. 
виложити до вимащеної тортів-ниці. З четверrrини тіст-,1 
зробити валочки і виложити на тісті в rрRтку. ВсунутІі 
до виrрітої печі на 300 ст. і пекти впродов~ 30 хвил~н. 
Коли спечене і прохо.;rюле, тоді виповнити в1конця пом1ж 
rr::1тками ск.~шцею. Звичайну ск,1ицю можна забарвити. 

Торт Добош 

НА КОРЖІ: 
8 яеuь 
~ ложок цукру 

МАСА: 

5 ложок картопляного борошна 
(МуІ{И) 

піскових горіхів 
6 :ковтків 1 ложка руму 
6 ложок цукру І унція тертої шоколяди 
2 J1ожки вершків (сметанки) 2 ложки масла, втертого s 
1 горнятко двічі зr.1е.11ених 2 ложками цукру-пудру 

Жовтки втерти з цукром. Білки вбити на туrий шум. 
13нмішvвати на переміну жовтки з шумом і борошном. 
Ко.11и ~же все вимішане, поділити на два коржі. Вило­
жити до вимащених і висипаних мукою тортівниць і пе1,­
ти рівночасно у Биrрітій печі на 350 ст. впродовж 15-20 
хви.іfин. Коли прохолоне, перерізати кожен корж на два. 

ПереJюжити масою. 

ЖСІвтки втерти з цукром. Додати вершки і двічі зме­
,11ені ліскові rорішки. Все це заварити на. парі, вложив­
ши рию<у дr, другої посудини з кип'ячою водою. Постій­
но мішати, а коли завариться, тоді додати рум і терту 
шоколяду. Добре вимішати і покл:tсти, щоб вистиrJ!,). 

Кп,'Іи nrnX(),IJOHe, додати мас.110, втерте з цукром-пудром 
ще раз добре вимішати. 

Торт помаранчевий 

1 ½ горнятка цукру 
% гормятка помаранчевого сокУ 
2 горнятка спареного І двічі 

змеленого мигдаJІЮ 

10 жовтків 
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шкірка з двох помаранч 
1 вершив ложка бороwна 

(муки) 

5 бі.яків 

Заварити густий соковик (сирпп) з цукру і пома­

ранчевого соку. Ко,1и прохолоне, додати спарений і двічі 
змелений мигдаль. Дати до мішала і втирати на суціль­
ну •,ису, додаючи по одному жовтку. Додати помаран­
чеву шкірку для запаху і терти дальше, додаючи ложку 

борошна (муки) і шум із 5 білків. Поділити масу на дві 
частини. 

Виложити до вимащеної тортівниці кnжну і пекти в 

вигрітій печі па 325 ст. одну годину. 
На другий день переложитн масою з ліскоеих rо­

rішків (rл. Маси і ск,1иці) . Покрити білою склицею. 

Торт кавовий 

9 яець 
8 ложок цукру-пудру 

12 ложок картопляного борошна 

(муки) 

1 ложечка пшеничного борошна 
11итринова шкірка або вані~• 

Жовтки втерти з цукром-пудрам аж збіліють. Вимі­
ш::~ти пшеничне борошно з картопляним і пересіяти. До­

дати цитринову шкіnку для запаху. Все разом получитк 

і ппді;шти на три частини. До кожної вбити тугий шум 

із трьох білків. Виложити до трьох ,тмащених торті,.. 
ниць і всунути до вигрітої печі на 300 ст. Пекти 20 хви­
~'Іин. 

На друrиі\ день переложити кавовою масою і покри­
ти ЮНЮR()Ю СКJІИЦСЮ. 

НЕПЕЧЕНІ 

Торт миrдалево-помадковиА 

6 горняток цукру 
1 ½ гориятна води 
4 горнятка пареного, меленого 

МИГД8JІЮ 

2 унції тертої wоко.яя.п.11 
1 ложка цитринового сому 
1 ложка помаранчевого соку 
4 вафлі (андрути) 

Заварити соковик ( сироп) із цукру і води. н~ rаря-
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чий кинути миrда.і.ІЬ і варити, аж згусне. Поді.пити на З 
частини. До однієї дати шоколяду, до другої цитрино­

вий сік, а дп третьої помаранчевий. Кожну частину терти 

в мішз.'Іі (міксері), а ко.пи стане Г.'Іадка і густа, накладати 

на вафлі. На спідню наложити циrгринову масу, накрити 

наф.11ею, на це шоко.1Jядову, знов накрити вафлею і r:o• 
мя.ранчеву. Готовий торт потягнути цитриновою ск.1ицею. 

~роїти на маJІенькі кусочки. 

Торт Федора на вафлях (андрутах) 

І. МАСА ШОКОЛЯдОВА 
6 жовтків 
6 ложок цукру 
2 ложки пареної міцної кави 

2 ложки розтоменої шоко.11ядн 
:.!-З ложки масм, аобре втер. 

того з ложкою цукру-пуару 

ЖnRткн втерти з цукром, додати кип'ячу каву, за­

мішати і заварити на парі (над кип'ячою водою). Пере­
.1о;1шти до миски і вимішати з ШОКІ)JІЯД()Ю. Кn.'Іи виt'1 и­

гне, додати масло ·1 в мішалі вбивати, аж буде суцільна 

:-.1аса. Поділити на дві рівні частини. 

2. МАСА МИГДАЛЕВА 
з жовтки 
3 ложки цукру 
3 ложки вершків (сметанки), 

заварених Із пів ліскою ванілі 
1 горнятко меленого пареного 

МНГJІаЛЮ 

Жовтки втерти з цукром, додати кип'ячі вершки, 
3амішати і заваритн на парі (над кип'ячою водою), до­
даюІJи миrдаJlЬ. Коли почне гуснути, вибр~::ти до миски, 

нехай проходоне. Якщо зaryc-re, додати трохи гарячих 
вершків. 

4 иафлІ (андрутн) 

В тортівницю пок.1асти на спід вафлю, а на неї по­
.,овинv шокмя1.ової маси. Потім ваф.лю і мигдалеву м:1-
су, зн~в вафлю і дf)yry половину шпко.'Ія,1тюї. Прило­
жити звеrху R,;флею. Коли прохолоне, вибрати з тортів­

ниці і покрити цитриновою склицею. 
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Торт шонолядовий 

1 фунт цукру 
1 ГОРІUІТКО ВОJІН 
1 фунт пареного меленого 
мнrдато 

~1 фyina тертої на rр)•біА терці 
DІОКОЛЯАН (ПіВ-СОJІОАКОі) 

2 ЛОЖКИ JІacJl8 
2 ложки конфІтур (малини, 

вишні, полуниці) 
ванІля 
помаранчева І цитринова шкірка 
2 вафлі (анАрути) 

З цукру і води з.'Іадити соковик ( сироп) , додати всі 
інші ск.1ад11ики і варити, мішаючи. А коли згусне, І?іfJІО• 

жити на вафлю і прикрити другою. Прнтиснути ч11:.:СL, 

важк11м, щоб рівно застигло. На другий день потяrнуrи 

ШОКОJІЯДОВОЮ СКJІИІІеЮ. 

Торт дантилевий 

1 rорНІІТКО цукру 
~{j горнятка водИ 
14 унцій покраяних дактилів без 

whірки і кісток 

1 Yl горнятка краяних горІхІв 
І.!НТРННОІ:11 шкірка 
2 вафлі (&НJІРути) 

На rзрячиі,і соко1::1ик ( сироп) вн1111ути дактилі і по­

с;-.шжити, мішаючи, аж згусне. Тоді вкинути rоріхи, цит­

ринову шкірку і вимішати. Ше тепле ви.1Jожити на ваф­

лю, прикрити друтю і при'Тиснути чш1сh важким, щоu 

рівно застю ·J10. На другий день потягнути шоколядовою 
ск,,ицею. 

Торт Пішінrер 

2 ~~ горнятка масла 
6 варених жовтків 
6-8 унцій WОКОJІЯДИ 
1 Yi горнятка цукру-nу.q,у 
2-4 ложки вершків ( сметанки) 

2 !/4 горнятка мелених горіхів, 
або ми~далю 

вафлі (анАрути) 
WОКОЛЯJ1Сва СКЛИЦR 

Масло втерти на шум, додати вс.рені жовтки , пере­

терті через сито, і шоколяду, втерту на грубій терці. 

,1альше R6ивати не в міша.лі. Коли вже є суцільна маса, 
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тоді додати вершки; цукор-пудер і дальше вбивати. На­

хінці додати горіхи або миrда.ль. Ще трохи терти, а по­

тім мастити тонень~-:о ваф,J'[і масою і класти один на од.­

ний. Зверху потягнути шоко.лядовою скJLицею. 

МАСИ ДО ЗАВИВАНЦІВ, 

ПЕРЕКЛАДАНЦІВ І ПИРІЖКІВ 

Маса горіхова 

2 ложки вершків ( сметанки) 
½ ло;кки вані.ІІІ 
1 горнятко мелених rорЬdв 

2 ложки цукру-пудру 
2 білки 

Вершки заварити; з вані.лею. Кип'ячими за.лити го­
ріхи і вбива.ти. Накінець додати пересіяний цукор і даль­
ше терти в иішалі, щоб мзса бу.ла густа. Пок.ласти, щоб 
прохо.ло.ло, а тоді дод~:1ти бі.лки і знов терти, щоб була 

суцільна маса. 

Маса миг дал ева 

2 ложки вершків (сметанки) 
1 горнятко пареного, меJІеногІJ 
мигдалю 

2 ложки цукру-пувру 

(пересіяного) 

2 білки і кілька краплин 
мигдалевого екстракту 

Виріб, як у попередньому приписі. 

Маса овочева 

1 фунт повид.1а зІ слив 
коифІтури: 2 ложки вишень, 2 
ложки малин, 2 ложки полу-

ниць, 2 ложки nомараичевоІ 
мармеляди, І ложка трояІІА• 
(рожІ) 

Всі .складники перемішати добре ложкою так, щоб 
поста,'ІD суцільна маса. 
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Мармеляда яблучна 

8 ве,,иких, однорідних, винних 
яблук 

3 горнятка цукру 
Сі!( !3 jІВОХ цитри11 

Яблука почистити, покроїти в кружа.льця, додати 

цукор і смажити на легкому вогні, :\-1ішаюци постійно. 
Коли яблука стануть склисті, додати сік із цитрин, за ­
нrrщ·, · и одну хв11;1ину і відставити. Пrи вживанні можн.1 
додати трохи помаранчевої мармеляди. 

Помаранчева мармеляда 

5 помаранч (вибирати менше 
соковиті, а біпьwе м'ясисті) 

2 горнятка цукру 
сік Із двох цитрин 

Помаранчі почистити зі шкіркн і плівок. Шкірки з 
2-ох помаранч за.;шти холодною водою, а ко.ли покипить 

5 ХВИ,1ИН, мід.і'ІИТИ окріп і за.J'[ИТИ знов холодною. Та1~ 
повторити 8 разів і посікти їх. Помаранчі поді.11ити, зон­
сім вичистити з п.лівак і вложити до 11псудини разом із 
звареною шкіркою. Додати цукор і смажити на легкому 

ВІ)ГНЇ, мішаючи постійно. Ко.11и вже густе й прозоре, до­

дати сі}( із цитрин. Нехай закипить ще одну х~илину, а 

тоді rс•тове. 

Мармеляду треба держ.~.ти в хn.1одильнику. Якщо 

вона загуста, тоді можна її розрідити іншою, як яблу••· 
ною або ананасовою. 

Маса зі сира 

1 фунт фермерського сира 
11.с горнятка масла 
5 жонтків 

3 ЛО>ККН цукру 
цнтрнноr;а шкірка 
2 ложки сметани 

Сир змолоти або перетерти через сито, дорати маt­

.ло і втерти в мішалі. Жовтки втерти з цукром, додатн 

цитринову шкірку і дальше терти. Накінні дод.ати см~­

тану і терти все разом, щоб поста.'Іа суці.11ьна маса. 
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Маса з маку 

І горнятко маку 
мОJІока, щоб nокрнло 
2 ЛОЖКИ МеА)' 
1 ложка цукру 

І ложечка масла 
шкірка з цитрини І помарuа•І 
2 бІлкн 

Мак двічі спарити окропо,м, залляти гарячим моло­
кnм, щоб закипіло. Двічі змолоти, додати цукор, масло, 

мед і все те разом пересмажити в сковороді (1 хвилину). 
Коли вистигне, додати білки, цитрин()ву й пnмаранчеву 

шкірку і добре вимішати. 

Маса з убитого шуму 

4 бІ.ІІки 
1 JІОЖU цукру-пудру 

1 ложка марІІелJІJІ.И або 
соку з садовннн 

Білки вбwrи на тугий шум, накінець додати цукор­

пулер і ще трохи вбивати. Коли вже вбите, додати мар­

ме.1яду і добре розл~·рти з шумом. Поставити з посуди­

ною на пару і вбивя.ти коротко, щоб заrус.10. 

Годиться ;шш до перекладання спечених уже кор­

жів (крихких тортів). 

Вбиті вершки (сметанка) 

2 горнятка вершків (сметанки) 
~,~ горнятка цукру-пудру 

'/2 горнятка соку з садовини 
1 ложечка желятикн 

Вер,ш<и з цукром убити аж згуснут1:,. Желятину роз­

пустнтн в соку з садовини, добре вимішати і додати до 

вбитих вершків. Ще трохи вбивати і покласти, нехай 
застигне. 

Якщо має с:1ужити за лакоминку, тоді виложити до 
чашок. Гuдитьси також до перекладу тортів або завер­
шення коржів із битими вершками. 

Марципан 

5 горняток миrдато, спареного 
і двічі зме.11еноrо 

2 горнятка цукру 

½ ложки rарячоі воJІ.И 
ложечка РУІІУ 

Все разом втерти на масу. Повинна бути густа, як 

тісто. Можна закрасити їстивним барвником. Формувати 

різні прикраси для тортів. 

МАСИ ДО ТОРТІВ 

Маса яблучна до торта 

8 великих винних яблук, 
ОДНОГО роду 

3 горнятка цукру 

сік Із двох цитрин 

% ropнsrrкa січених горІхІв 

Спосіб приготування, як при яблучній мармеляді, ;'\ 
прикінці додати цитриновий сік і січені горіхи. 

Маса кавова 

2 жовтки 
2 ложки цукру 
2 ложки міцної кави 

І ложка добре втертого 11aCJl8 
з ложкою цукру-пудру 

І ложка руму 

Жовтки втерти з цукром, аж збіліють. Розвести .п:ож­

ку спорошкованої кави у двох .,южках кип'ячої води. 

Заварити на парі жовтки з кавою, а коли почне гуснути, 

зняти. Коли простигне, додати рум і втерте масло. Добре 

вимішати. Кuли б бу.110 зарідке, дnдати ще пів ложки 

масла. 

Ця кількість вистачає на одну перекладку. 

Маса овочева 

5 унцій овочевої мармеляди або 
драrлецю (rаляреткн) 

5 мелених пересіяних бісквітів 
(бІwкоnтІв) 

І ложечка маса, ~обре втер­
того З JІОЖеЧКОЮ цукру-пудру 

І ложечка руму 
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Всі складники добре разом утерти. З драrлеців най­
краще годиться порічковий, червоний. 

Маса з піскових горіхів 

з жовтки 
з ложки цукру 
4 nоЖІОІ заварених 1s вані.JІею 

вершків (сметавин) 

1 rорнятко леrко присмажених 
мелених rорІшкІв 

1 ложка добре втертоrо маСJІа з 
ложкою цукру-пудру 

Жовтки втерти з цукром, додати кип'ячі вершки, до­

бре вимішати і заварити на парі (у посудині з кип'ячою 
водою), мішаючи постійно. Ко.~1и почне гуснути', додаТИ' 
горішки і ще хвилину варити. Відставити, а коли про­

стигне, дnдати втерте масло і вимішати. 
Такий самий поступ роботи при масі з горіхів і з 

миrда.1110. 

Маса сметаново-rоріхова 

1 rорнятко сметани ванІц 
1 ложка цукру-пудру 11/z rорнятка мелених rорІхІв 

Сметану вбити з цукром і запахом ванілі, додати 
rоріАи і все разом добре втерти. 

Перекладати торт горіховий або мигдалевий. 

Сік Ь цитрини 
1 бІпок 

СКЛИЦІ 

Склиця цитринова 

1 фунт цукру-пуJфу 
1 .DОЖЮІ добре втерrоrо масJІа 

Нее, крім мас.11а, добре разом утерти ( около 20 хви­
лин). Накінець додати масло і ще трохи втерти, щоб 
сполучилось. Коли загусте, можна додати трохи цитри­

нового соку, а коли зарідке, додати цукру. 
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Склиця шоколядова 

Ті ж складники з додатком 2 ложок розпущеної гус­
тої шоколяди . 

Спосіб роботи такий самий з тим, що шоколяду А 
маr.ло додати накінці. 

Склиця кавова 

Ті ж складники, що при цитриновій склнці з додат­
ком одної ложки міцного напару кави. 

Спосіб роботи такий самий з тнм, що каву й масло 
додати наприкінці. 
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9. Ягоди і садовина 

У сучасному харчуванні яrодИ і садовина є важJІи­

вим сКJІадником. Здебі.1ьша поручається іх їсти сирими, 

щоб засвоїти собі мінераАЬні смі, вітаміни, ензими і ква­
си. А,11е споживаємо іх і в формі страв чи у спо,11уці з пе­

чивом. (ГJІ. ЛАКОМИНКИ, ПЕЧИВО). 
Ягоди і садовину стараємось заварювати: що·б по­

служиJІи нам у законсервованому виді. Є різні способи 
приготування тих запасів. К о н ф і т у р а - це заварю­
вання ці,11нх ягід чи частин садовини у частинно зrаJІя­
теризованому соковику (сиропі). Ком п от - це зава­
рювання садовини у меншій кі,11ькості цукру. Вона збері­
гається через спеціяаьне варення при усуненні з посу­
дини повітря. М а р м ел яда - це заварювання ягід і 
садовини або їх комбінацій у густому виді. 

Н а п о і з ягід і садовини можна при,11адити, вИіКо­
·ристовуючи іх сік. Вони постають при помочі природної 
ферментації або з додатком алькоrото. 

Конфітура з ягід 

1 фунт ІПіА І rориnко воu 

2 фунти цукру 

Зладити соковик ( сироп) із цукру і води. КоJІ.И по­

нипить 10-15 хвилин, зняти з нього шум, помішати і, коли 
він уже прозорий, вкину,·и на нього сполокані ягоди. Не- . 
хай покипить 5 хвиJІИ'Н. У часі кипіння порушувати рин­
кою і легко вимішати чистою дерев'яною ложкою. Зняти 
шум, що накипає і відставити. На другий і третій день 

повторити це. Тоді ягода просякне добре сокоsико-м. Ко­
JІИ прохолоне третього дня, виJІожити до чисто помитих, 
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сухих с.11оїків. Щільно прикрити. Найкраще вживати сло­

їків, які закриваються герметично. 

В такий спосіб можна заварювати всі ягоди - суни • 
ці, черешні, полуниці (трускавки), вишні, малини, ожин11, 
порічки, arpyc. У ягід, що мають кістки, іх треба нап~­
ред усунути. Полуниці слід перед заварюванням скропи­

ти румом. 

Мармеляда (повидло) 

1 фунт яrtд або садовини 
І фунт цукру 

І ложка цнтрнновоrо соку 

Почистити і сполокати ягоди чи садовину і вило­
жити до посудини разом із цукром і соком із цитрини. 
І Іоставити на легкий вогонь, і варити, мішаючи невпин­
но, щоб не пригоріло. Коли вже маса стане прозорою, 

тоді можна зняти. Коли прохолоне - накладати до сухих 

слоїків і щільно закрити. 
Мармеляду можна ладити з різних ягід і садовини, 

як СJІИRИ, броскви. Можна також помішати садовину 3 

ягода~ш д.,я тієї цілі. 

4 горнятка яrtд 
2 фунти цукру 

Соки з ягід 

2 горнятка води 

Вкинути до посудини ягоди, uyкnp і долляти воду. 

Заварити, а коли закипить - збирати шум. Поварити 
т~ш 15-20 хвилин. Тоді перецідити ягоди, а коли прохо­
лоне - зляти сок до вимитих, сухих фляшок і щільно 

закритн. 

Ягоди можна пересмажити на мармеляду, додавш11 

пів горнятка цукру. (Гл. Мармеляди). 
Найкращий сок удається з по.1Jуниць, малин, вишень, 

ожин. 

Ці соки можуть послужити, як заправи до rоріJІок. 
Ух треба тоді заварити з алькоrолем (гл. ГоріJІки). 
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Компоти з ягід або садовини 

2 фунти яrід. або с:адовИІDІ 
2 фунти цукру 

Сливки треба nоко.11оти зубо­
чисткою. ВеJІІІку садовину пере­
кроїти, а з дея~.11х зняти шкірку 2 горнятка води 

1. сп ос і б : Зладити соковик (сироп) із цукру й 

води. (Гл. Конфітура). Вкинути на нього сполокані яго­

ди або садовину. Коли закипить, зібрати шум. 
Смажити на кухні около 3/4 години, порушуючи 

посудиною, щоб ягоди чи садовина перейшли со,кови­

ком. Дальше :ібирати шум. Вкінці спробувати дерев'я­
ною шпичкою, чи садовина зм'якла. Коли так, то вжІ! 

готове. Гаряче переложи.ти до нагрітих слоїків, що гер­

метично замикаються. Наложити повні, щоб не бу.10 по­

;южноrо місця. Закрутити і обернути горі дном на одkу 
ніч. Ня. другий день поскладати в сухе, холодне місце. 

2. сп n сі б: Зладити соковик (сироп) із цукру й 
води (гл. Конфітура). Почистити ягоди чи садовину нг. 

компот. Приготувати чисті слоїки і виложити до них яго­

ди чи ся.довину одного роду так, щоб не були повні. Зал­
ляти теплИІМ соковиком, щоб покрив ягоди чи садовину. 

В.11ожити слоїки до великої посудини з водою так, щоб 
себе не дотикали і вода їх не прикрила. Поставити ва­

рити на ~/ 4 rnдини кипіння. Коли простигне - вийняти 

слоїки і сховати в сухе, холодне місце. 

НАЛИВКИ 

І-Ія.ливки - · це напої з ягід або садовини, що вмі­
щують природний алькоrоль або посп1ють із додатко!І( 

штучного. 

1. СПОСІБ: 
1 фунт ІІrід 
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Наливна з ягід 

~1 фунта цукру 

Переміша1·и ягоди з цукром і ви.1ожити до скляної 
посудини. Виставити на світ.JJо і прикрити марлею ( ор• 
rантиною ).. Там витвориться сік і буде ферме~m-ува·r·и 

кілька тижнів. Вкінці почне виділюватися чистий сік. P'lo­
ro можна зілляти до фJ1яшок. 

2. СПОСІБ: 
1 фунт ягід 

~ ~ фунта цукру 

1 rорНЯТІ(О 8JІЬІСOf0./ІІО 
(чмсrиА 90%) 

Поступ роботи такий самий. У висліді наливка міц,. 
ніша. 

Таку наливку можна робити з суміші різних ягід і 
садовини, додаючи їх постепенно до скляної посудини. 

Поступ роботи такий самий. У смаку й запаху вона бі.11ь1u 
ск.1н1дн:1. Звуть її - ратафія. 

ГОРІJІКИ (ЛІКЕР) 

1 JІітра 8JlbKOГOJQO (90%) 
шкірка з З-ох цитрин 

Цитринівка 

1 фунт ц_vкру 
2 rорІUІтка BOJUІ 

Обібрати тоненько цитрини, цю шкірку ВJІожити до 
бі.11ьшої склянки і залляти горнятком алькоrолю, при• 

крнваючи накривкою. Пос,·авити на світ.110 на 2 д,tІі. Зпа­
дити С(JКОВИК із цукру й ВОДИ (r.11. Конфітурн), а КО.JІИ 

він прочиститься, тоді відставити на бік. Коли вистиrн~ 
--- Rлити туди чистий алькоrоль, вимішати і заварити на 

.легкому вогні. Коли закипить, тоді знов відставити і вли­
ти туди проніджсний алькоrо.1ь, в якому бу.11а цюrринова 
шкірка. Це все вимішати, раз заварити і відставити, не­
хай прохолоне. Зляти до ф.11яшки. 

В такий самий спосіб можна ладити помаранчівку. 
Інші горілки, як каеова, чайна, кминова чи полинова - • 
.11адять у такий спосіб, що до завареного соковика з а.11ь-
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кого.лем треба додати сильний напар із згаданих склад­
ників. 

МедІвка 

1 горнятко меду 
1 горнятко води 
спеції: кІІІька зерен запашного 
перцю, гвоаднк. кусІОІк ЦІІИ8• 

мону, кусник мушкатноrо 

горіха 
2 горнятка ІІJІЬКоrото (~) 
1 горнятко цукру 

Мед розігріти на кухні, щпб закипіR. <;)r<ремо зава­

рити на воді спеції, перецідити іх і всипати до рідини 

цу~.:ор. Заварити на соковик (сироп). КоJІИ вже соковик 
прочиститься, вляти мед, перемішати і заварити. Відста­

вити на бік і мяти до того алькоrоль. Перемішати і по­
ставити на плиту, щоб раз закипіJІо. Відставити, а коли 

прохолоне, в.лятн до фляшки. 
Ту саму медівку подають зимою гарячу і тоді вона. 

зветься крупник. 
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Міри і ваги 

Найкращою мірою для харчевих скл:адників е стан­
даризовані посудини, що є тепер у загальному вжитку. 
~' продажі є такі більші й менші горнятка з поділкою. Ух 
тепер вживає кожна господиня, хоч може й зважити хар­
чевий складник у крамниці. 

Подаємо тут відношення иір,и й ваги до горняток: 

Масло 
Борошно пшеничне 

кукурудзяне 

Цукор-пісок 
Цукор-пу.1;ер 
Сир коровячиА 
Риж 
їерта шоколяда 

Мигдаль 

1 фунт 
1 фунr 
І фунr 
t фувr 
t фунr 
І фунт 
І фуиr 
4 унцfі 

БАКАЛІІ 

2 горнятко цІяоrо мигдалю 
1 горнятко меленого, пареного мнгдuю 
1 горнятко меленого, непарено1·0 мигдалю 

Горіхи 

1 горнятко меле11нх rnpixiв 
1 горнятко січених горіхів 
І фунт rоріхІн, потовчених 

(без лушпинки) 

2 горнятка 
4 горнятка 
3 горнятка 
2 горнятка 
3 1/3 горнятка 
2 горнятка 
2 1 / 3 ropHRTkQ 
1 горнятко 

4 унцІі 

3!1, унцІі 
31/2 унції 
2 горнятка 
7Yz унції 
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МІРИ І ВАГИ 

(ПJJQдоасення) 

1 ложка плину = 2 Л. 1/8 rорн_.па америuнсьrоі міри 
1 ложха цухру = 2 л. 1 унц. - З ДJСГ. (ОІСОЛО) 

1 ложха товщу= 4 Л. 2 унц. - 5.7 дкr'. (оІСоло) 

1 ложжа муки = 2 Л. 1/2 унц. - 1.5 дкr'. (01еоло). 
І ШVІЯНЖа = 1 rорн"по 
1 літер = -4 rорн"па 
Тортівииці ВЖІІвати 11 інчів у промірі. 

СПИСОК ДЕКОІ'АТИВНИХ РИСУНКІВ 

Миска і rле11ик з Дибинців на Київщині ЗІ 

ДеІСоративна кераміжа (Г. Шарай) 43 
ДеІСоратнвна ІСераміжа (М. Примаченжо) 86 
Горщики з В?лині 106 
Миска і rле11ик із Опішні на Полтавщині 110 
Миска з Поа:уп_. 13 І 
Керамі'ІНі вироби з Косова 137 
Чайних і макітра з Київщини 187 
Куманець із Опішні на Полтавщині 192 
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АЗБУЧНИЙ ПОКАЖЧИК 

Альберти, 159 
Бабка звичайна, 141 
Бабка парена, 142 
Баранина 

з городиною, 76 
печеня, 73 
печеня дика, 74 
поребрина з часником, 75 
січеники, 74 
шашлик по-турецьки, 75 

Беw'ас:ні страви 

вареники, 112 
варенички (лазанки) зі сиром 

або шинкою, 112 
галушки з булки до м'яса, 115 
галушки зі сира з пшенич­

ними крупками, 115 
галушки зі сира з тертими 

сухариками, 114 
картопля випечена 

з яйцями, 96 
картопляники з вареної 

картоплі, 95 
картопляники зі сирої 

картоплі, 95 
картопляні галушки, 97 
картопляні пальчики, 95 
книдnі зі сливками, 113 
ліниві вареники, 113 
налисники, 115, 124 
налисники без шуму, 116 
омлет французький 

з начинками, 122 

Безм'ясні страви - продовження 

січеники з варених яєць, 123 
яєшня, 122 
яйця начинювані, 15, 121 
яйця у піДrІивах, 120 

Біrос: мисливський, 30 
Борщі 

весняний, 34 
галицький, 33 
свят-вечірний, 35 
чистий, 34 

Бураковий квас, 33 
Вареники, 112 

Волове м'ясо - дивись: Яловичина 

Воловий язин - дивись: Яловичи­

на, лизень 

Вушка з грибовою начинкою, 46 
Вушка з м'ас:ною начинкою, 47 
Гмубці, 93 
Горілки 

медівка, 192 
наливка з ягід, 190 
цитринівка, 19 І 

Городина 

брюссельська капуста, 89 
бурячки, 89 
гарбуз варений, 90 
горох перетираний, 90 
горошок молодий, 90 
каляріпа, 91 
наляфіор - дивись: нвітна 

напуста 
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Городина - продовження 

капуста, 91 
капуста кучерява, 92 
картопля м'ята, 94 
картопля смажена, 94 
квасоля перетирана, 90 
квасоля стручкова 

(шпарагова), 98 
квітна капуста (каляфіор), 93 
морква, 97 
морква з зеленим горошком, 97 
перець зелений солоДІ(ИЙ 

(паприка), 99 
фасоля - дивись квасоля 
шпараги, 99 
шпінат, 99 

Городина иачииювана м'■сом 
каляріпа, 9 І 
капуста кучерява, 92 
картопля, 96 

Гриби 

мариновані, 101 
свіжі, 101 
сушені, 100 

Дичина 

печеня з дика, 82 
печеня із зайця, 8 І 
печеня зі серни або цапа, 82 

Додатки до юшок 

вушка з rрибовою начинкою, 46 
вуша;а з м'■сною начинкою, 47 
галушки з грибів, 47 
галушки з курячоі печінки, 47 
галушки литі, 45 
галушки з м'яса (пульпети), 47 
raлyшnr терті, 45 
галушки французькі, 44 
грибок з борошна, 45 
грибок з пшеничних крупів, 44 
грінки з пшеничноі булки, 45 
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Додатки ДО ЮШОК -

продовження 

локшина (макарони), 45 
макарони - дивись: локшина 

ДоJJКи, 127 
Дріб - дивись: Індик, Качка, 
Курка 

Закуски гар■чі 

валочки з решток м'яса, 29 
крокети в налисниках, 28 
печериці начинювані і смажені, 

29 
печінка теляча або куряча, сма­

жена, 29 
пиріжки дріжджеві з начинками, 

25-27 
пиріжки півкрихкі, 28 
пиріжки з півлисткованоrо 

тіста, 26 
сардинки смажені, 28 
свинячий мозок смажений, 14 

Закуски - канапки 

канапка у довгій булці, ІЗ 

накладні канапки, 11 
пасти до канапок і хліба 

з бриндзі зі сардинками, 12 
з бриндзі зі сметаною, 12 
з м'яса (печені), 12 
з оселедця, 12 
зі шинки, ІЗ 

Закуски холодні 

капуста з помідорами, 14 
оселедці мариновані з гірчицею, 

16 
оселедці мариновані зі смета­

ною або помідорами, І 7 
паштет з дичини, 22 
паштет з мішаного м'■са, 22 
салата з оселедців, 17 
сир з редьківцею, 24 
солоні пальчики з кмином, 25 

Закуски холодні - продовження 

холодець з індика, куржн, 

каплуна, 21 
холодець зі свинячих ніжок, 

20, 73 
холодець з яєць і м'яса, 15 
яйця начинювані, 15 
яйця начннювані з оливками, 15 

Зупи - дивись: Юшки 
Індик 

котлети, 81 
печений з начинкою, 78 
холодець, 80 
холодець з індика, курки, 

каплуна, 21 
Калач різдв■ннІ, 139 
Картом■ні пальчики, 95 
Качка 

печена з начинкою, 78 
печена начниювана 

яблуками, 78 
Каші 

вівсяна, 1 І 9 
гречана, ІІ 8 
кражівська, І І 7 
кукуруд3яна, ІІ9 

з пшеничних крупів, І І 9 
рнж, ІІ7 

Кекси, 159 
Кнндлі зі сливками, І ІЗ 
Коржі 

з дактилів, 162 
тортовий, 163 
з фіг, 163 

Курка 

завиванець, 80 
котлети з грудинок, 77 
печена з начинкою, 76 
потравка, 77 
холодець, 77 

Лакомннки 

горіхова, 127 

Лакоминки - продовження 

грибок зі сметаною, І І 6 
долки, 127 
з краяних налисників, 126 
локшина з яблуками, 128 
налисники, І 15, 124-126 
омлет звиваниА, 129 
з омлетів, 127 
риж з яблуками, 128 
яблука у бісквітному тісті, 129 
яблука смажені в тісті, 128 
Дивись теж: Підливи до дако­
минок 

Ліниві вареники, І І 3 
Мазурок род3ннковнІ, 163 
Марципан, І 85 
Маси до тортів й іншого соподко­
го печива 

з вершків (сметанки), 184 
горіхова, 182 
кавова, 185 
з піскових горіхів, І 86 
з маку, 184 
мигдалева, 182 
овочева, 182, 185 
з помаранчевоі мармеляди, 183 
зі сира, 183 
сметаново-горіхова, 186 
з убитого шуму, 184 
яблучна, 185 
з яблучноі мармеляди, 183 

Ме.цівка, І 92 
Меданики, 154 
МеДDОІЧХи, 155 
Міра і ваги, 193 
М'ясиво - дивись: Баранина, Ди­
чина, Свинина, Ядовичина («мои 

м'ясо), Індик, Качка, Курка 
НалисниІСІІ, І 15, 124 
Нуrат, 161 
Нуrат білий, І 62 
Овочі - дивись: Ягоди і садоt1ина 
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Омлет францу:1ький, 122 
Омари, 86 
Пальчики картоПJUІні, 95 
Пампушки, 145 
Паска великодна, 140 
Паштет :J дичини, 22 
Паштет :J мішаного м'аса, 22 
Паштетики, 26, 146 
Перекладанець, 144 
Печериці, 101 
Печиво бісквітне 

завиванець з масою, 153 
цвібах, 153 

Печиво дріжджеве 

бабка звичайна, 141 
бабка парена, 142 
булка звичайна, 138 
булка різдвяна (калач), 139 
булочки масляні, 142 
завиванець, 147 
пампушхи, 145 
пасха великодня, 140 
перехладанець, 144 
пиріжки (паштетихи), 26, 146 
рогалики дріжджеві 

листховані, 144 
рогалики звичайні, 143 
хліб rрагама, І 38 
хліб пшеничний, 138 
Дивись теж: Маси до тортів 

й іншого солодкого печива 

Печиво крихке і півкрихке 

бабочхи, 150 
пиріг з мармелядою, 151 
пиріг з ягодами або садовиною, 

148 
пиріжки (паштетихи), 28, 146 
пиріжки або рогалики, 147 
Дивись теж: Тістечка 

Печиво листковане (французьке) 

корж, 157 
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Печиво листховане (французьке) 

- продовження 

крем до листхованоrо печива, 

157 

Печиво :J медом 

медяники, 154 
медяничхи, 155 

Дивись теж: 1їсто 

Підливи (соуси) до ~коминок 

ванілева, 130 
кавова, ІЗІ 
з овочевих соків, ІЗ І 
пуншова, І ЗО 

шодо з вина, 130 
шохолядова, ІЗ І 

Підливи (соуси) до м'аса і риби 

бешамель, 109 
з хропу, 107 
огіркова, 108 
помідорова, 107 
зі сушених грибів, 109 
татарська, llO 
хрінова, 107 
з цибулі, 108 
цитринова, 109 
з часнику, 108 
з яєць (великодня), 110 

Пляцки - дивись коржі 

Раки, 86 
Риба 

варена, 82 
вивар з городини для варення 

риб, 82 
на жидівсьхий спосіб, 18 • 
хрученихи, 85 
начинена сардинхами, 84 
в помідоровій підливі, 19 
смажена ях котлети, 84 
смажена (лосось), 85 
тушкована з городиною, 83 

Риба - продовження 

холодець, 18 
Салати 

з баклажана, 105 
бурячхи з хріном, 89 
звичайна зелена, 102 
з кабачків, 105 
картопляна, 104 
з квасної капусти, 103 
мішана, 102 
з помідорів, 102 
зі садовини, 106 
зі свіжих огірків (мізерія), 106 
із сира з яйцями, 104 
зі свіжої капусти, 103 
французька, 105 
з червоної капусти, І 03 

Свинина 

биткі тушковані, 68 
битки тушковані з помідоровою 
підливою, 69 
бочок запечений з картоплею, 70 
бочок з капустою, 70 
гуляш, 69 
завиванець з поросяти, 72 
зрази, 69 
котлети в сухариках, 67 
котлети в тісті, 68 
мозок смажений, 1,4 
ні)І(І(И смажені, 72 
печене порося, 71 
печеня, 66 
печеня з начинкою, 66 
печеня з похребтинн (поляндви­
ці),' 67 
січеники, 69 
холодець із свинячих ніжок, 20, 
73 
шинка (окіст) вуджена, 65 

Сирники, 152 
Склнці 

кавова, 187 

Схлиці - продовження 

цитринова, 186 
шохолядова, 187 

Соси (соуси) - дивись: Підливи до 
лакоминок, Підливи дом іІса і риби 
Тешrrина 

битки, 63 
віденсьхиА шницель, 62 
грудинка з начинкою, 60 
гуляш із подробу, 64 
завиванець, 58 
котлети, 62 
крученики з рижом, 63 
ніжки смажені, 64 
паприхар, 62 
печеня, 57 
печеня (нирхівха), 58 
печеня в підливі, 58 
печінка смажена, 65 
потравха, 61 
потравха з грибами, 61 
січена печеня з мішаного 

м'яса, 60 
січеники, 64 
телятина наче риба, 23 
wинха маринована, 23 

Тістечка 

з вершхового (сметанкового) 

сира, 160 
крихкі з варених жовтків, 49 
крихкі горіхові або мигдалеві, 

150 
хриххі з сирих жовтків, 149 
крихкі цитринові, 150 
з лісхових горішків, 161 
махаронихові (горіхові або 

мигдалеві), 158 
махаронихові (кокосові), 158 
мигдалеві, 160 
півхриххі січені, 151 
до чаю, 161 
Дивись теж: Альберти, Кекси, 
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Тістечка - продовження 

Маси до торті8 й іншого солод­

кого печива 

Тісто 

бісквітне, 137 
дріжджеве, 132 
дріжджеве парене, 135 
дріжджеве без розчину, 135 
заварне, 137, 164 
хриххе, 136 
листховане (французьке), 

136, 156 
напівлисповане, 157 
Дивись теж: Печиво 

Торти 

бісхвітннй (біШІСоптовий), 173 
горіховий "Ані", 168 
горіховий княжий, 169 
горіховий український, 168 
rоріхово-хрип:ий "бабуні", 169 
Добош, 178 
кавовий, 179 
мапрониковий, 174 
маковий, 177 
марципановий, 177 
медовий, 177 
мигдалевий, 170 
мигдалевий весільний, 172 
мигдалевий двох відтінків, 171 
мигдалевий хоролівсьхий, 170 
мигдалевий без перехладхи, 171 
мигдалево-горіховий, 172 
Наполеон, 175 
помаранчевий, 178 
провансьхий, 174 
із трьох коржів, 173 
wохолядово-махарониховий, 175 

Topnt крипі 
горіховий, 168 
із двох коржів, 166 
з лісхових горіхів 

"Мартуся", 167 
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Торти хрипі - продовження 
з п'ятьох коржів, 167 
з чотирьох коржів із вареними 

жовтками, 167 
з чотирьох коржів із сирими 

жовтками, 167 
Торти непечеиі 

дахтилевий, 181 
миrдалево-помадковий, 179 
Піwінrер, 181 
Федора на вафлях (андрутах), 

180 
ШОХОЛІІДОВИЙ, 181 

Дивись теж: Маси до торті8 й ін­

шого солодкого печива 

Фшrчки, 30 
Ц.ібак, 153 
ШаJWІнк, 75 
Шинка вуджена, 65 
Юшки 

з вина, 43 
з городини, 38 
капусняк, 36 
картопляна, 39 
картопляна перетирана, 39 
з хвасху, 37 
з квітноі капусти, 37 
з кмину, 39 
крупник, 41 
з курячих подрібох, 36 
молоwна з храхівсьхих крупів, 

42 
молоwна з литими rалуШІСами, 

42 
з пива, 43 
з риби, 42 
росіл, 35 
цитринова, 40 
wпараrова, 38 
юшха-хлей, 41 
з ягід або різної садовини, 40 

Дивись теж: Борщі, Додатки 

до юшок 

Ягоди і садовина 

компоти з ягід або садовини, 

190 
хонфітура з ягід, 188 
мармеляда (повидло), 189 
сохи з ягід, 189 

ЯАЦІІ начннювані, 15, 121 

Яловичина (волове м'ясо) 

битхи з курячою печінкою, 54 
битки з яйцем і цибулею, 54 
rуляш, 55 
rуляш з городиною, 55 
зрази, 56 
лизень (воловий язНІС), 56 
лизень маринований, 57 
печеня, 49 

Яловичина (волове м'ясо) -
продовження 

печеня з беконом, 52 
печеня гусарська, 50 
печеня диха, 49 
печеня з похребтини 

(поляндвиці), 52 
печеня "Росбіф", 53 
печеня січена, 53 
печеня зі сметаною, 49 
січенихи, 56 
флячхи, 30 
штуфада, 51 
штуфада з сиром парме:,аном, 
52 

Ярина - дивись: Городина 

201 



user
Монохром






