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П Е Ч АТЛТЬ ПОЗВОЛЯЕТСЯ 
е ъ тѣмъ, чтобы по отпочатаіііп, до в ы п у с к а и з ъ 

типограФІя, нредставлепо было въ Ц е н с у р н ы й Ко-

митетъ узаконенное число экзем н л яро в ъ . М о с к в а . 

Февраля S дня, 1 8 5 4 г о д а , 

Цепсорь Дгьйствит. Стат. Con. и Кавалерь 
II. Снегиревг. 

1. Тѣсто для гречпевыэсъ блиповъ. 
I 

Взявъ съ вечера хорошей гречне-
вой муки , обварить ее кипяткомъ , 
дать постоять часъ времени , а ло-
то мъ развести муку горячею водою 
до надлежащей пропорціи ; послѣ 
того, давъ остынуть, когда это бу-
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детъ тепло какъ парное молоко, по-
ложить потребное количество дроз-
жей и поставить въ теплое мѣсто , 
чтобъ опара поднялась; поутру долж-
но отбавить часть опары, замѣсить 
ее и , когда опара вновь взойдетъ , 
развести оную оставшеюся опарою, 
посолить и дать еще взойти опа-
рѣ. — Потомъ печь на сковородѣ 
блины. 

2 . Блины гречневые на пшеничной 
опарѣ. 

Съ вечера должно изъ хорошей 
крупичатой муки сдѣлать на теплой 
водѣ опару гречневой мукою и дать 
ей подняться раза два или три; по-
томъ обварить кипяткомъ или аски-
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няченымъ молокомъ, мѣшая безпре-
станно , дабы не было комковъ , и 
такимъ образомъ разводить кипят-
комъ или горячимъ молокомъ до гу-
стоты тѣста, дать подняться, посо-
лить и печь блины по обыкиове-
нію. 

3. Блины здобные. 

Приготовивъ тѣсто, какъ для греч-
невыхъ блиновъ на пшеничной опарѣ 
( См. № 2-й ) , прибавить къ ней но 
вкусу немного соли , по пропорціи 
яицъ и коровьяго масла , и все это 
смѣшать хорошенько, дать еще взой-
ти и потомъ печь блины. 

Лрымѣчанге. Вообще всѣ скором-



иые гречневые и пшеничные блины 
подаются къ столу съ разогрѣтымъ 
чухонскимъ или коровьимъ масломъ, 
со сметаною, сливками , зернистою 
икрою, семгою, маслинами. Когда же 
пекутъ ихъ, то подсыпаютъ къ нимъ 
мелко-изрубленныхъ круто-вареныхъ 
яидъ, или намазываютъ смѣсыо тво-
рога съ сырыми яицами. 

і . Блины молочные. 

Смѣшавъ хорошенько пять или 
шесть сырыхъ яицъ съ бутылкою 
свѣжаго молока, прибавить % Фунта 
крупичатой муки и немного соли, и 
печь изъ этого тѣсга блины , нали-
вая его по немногу ложкою на ско-

вородку такъ , чтобы блины были 
тонки, почти какъ листъ писчей бу-
маги. Когда всѣ блины изъ приго-
товленнаго раствора будутъ испече-
ны, то, обрѣзавъ подгорѣлые края , 
намазать каждый блинъ масломъ, 
сложить вчетверо и , уложивъ въ 
кострюлю или на сковородку (обма-
завъ прежде изнутри масломъ ) , 
поставить на плиту или въ жаркую 
печь, чтобы обжарились, и подавать 
къ столу горячими. 

Примѣчанге. Такіе блины подаются 
съ мелко-изрубленными яицами и 
сахаромъ или съ какимъ-либо ягод-
нымъ вареньемъ. 



5. Блины en твороіомь. 

Сперва должно напечь молочныхъ 
блиновъ ( См. Ж 4-й ) ; потомъ про-
терѣвъ сквозь рѣшето достаточное 
количество свѣжаго творогу , смѣ-
шавъ его съ сырыми лицами и та-
кимъ образомъ намазывая этимъ 
творогомъ блины, должно загибать 
нхъ прежде съ четырехъ стороиъ , 
a послѣ перегнуть вдвое , наконецъ 
обжаривать ихъ на сковородкѣ въ 
маслѣ, переворачивал съ одной сто-
роны на другую, и подавать къ сто-
лу горячими. 

Примѣчаніе. Эти блины при подачѣ 
посыпаются сахаромъ. 

6. Блины красные. 

Поставивъ опару изъ 2Ѵа Фунтовъ 
хорошей крупичагой муки съ полу-
стаканомъ свѣжихъ дрозжей и съ 
такимъ же количествомъ молока, дать 
ей взойти; а потомъ, распустивъ у2 

Фунта коровьяго масла и десятокъ 
яицъ, отдѣлить бѣлки на блюдо , а 
желтки съ масломъ положить въ опа-
ру, притворить опять 2'/о Фунта муки 
и прибавить по пропорціи молока. 
Когда тѣсто хорошо поднимется, то 
бѣлки поднять, положить тудаже 
и , прибавивъ по вкусу соли , печь 
блины на маленькихъ сковородкахъ, 
подсыпая коринки, мелко-изрублен-
ныхъ круто-вареныхъ яицъ или какъ 
кому угодно. 



7, Блины морковные , свекольные 
или картофельные. 

Очистивъ потребное количество 
моркови, свеклы или картофелю (изъ 
чего угодно готовить блины ) , по-
ложить въ кострюлю , палить моло-
комъ и упарить на огнѣ такъ, чтобы 
вещества сіи были совсѣмъ мягки ; 
потомъ молоко слить, а морковь или 
другое что протерѣть сквозь сито и, 
положа по полуфунту чухонскаго 
масла и манныхъ крупъ, дать осты-
нуть ; послѣ того , прибавивъ туда-
же десятокъ яицъ однихъ желтковъ, 
a бѣлкп положить взбитыми, по вкусу 
соли и сахару, смѣшать хорошенько 

все вмѣстѣ и наконецъ печь блины 
на маленышхъ сковородкахъ. 

8. Блины пшеничные. 

Разваривъ въ молокѣ 2 Фунта хо-
рошо промытаго сарачинскагопшена, 
протерѣть его сквозь сито , подло-
жить къ нему по пропориіи свѣжихъ 
дрозжей и 2 Фунта кругшчатой муки 
и развести теплымъ молокомъ. Когда 
опара эта поднимется, то положить 
въ нее Ѵ2 Фунта коровьяго масла , 
по вкусу соли и отъ десяти яицъ 
одни только желтки , a бѣлки отло-
жить на блюдо. Когда же тѣсто бу-
детъ готово , тогда , взбивъ бѣлки, 
смѣшать ихъ съ тѣстомъ и печь 
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блины на маленькихъ сковород-
ка хъ. 

9. Блины съ рисомь пли съ смолен-
скими крупами. 

Сперва должно напечь молочныхъ 
блиновъ (См. JW 4-й), потомъ сва-
рить густую кашу изъ риса или изъ 
смоленскихъ крупъ и во время ва-
ренія каши положить въ нее поря-
дочный кусокъ коровьяго масла, но 
каши не мѣшать, а дать ей кипѣть 
по немногу. Когда каша будетъ го-
това, выложить ее на блюдо, осту-
дить, положить въ нее коринки и 
сахару. Потомъ должно взять Форму 
пли кострюлю, вымазанную масломъ, 
обложить ее внутри кругомъ блинами; 
потомъ положить въ нее намасле-

ные блины, пересыпая каждый блинъ 
кашею изъ риса или изъ смолен-
скихъ крупъ. Когда такимъ обра-
зомъ всѣ блины укладутся, то на-
крыть сверху двумя или тремя жир-
но-намаслеными блинами, поставить 
въ печь, дабы обжарились, и пода-
вать горячими. 

10. Блины яблочные. 

Сперва должно испечь десятокъ 
дислыхъ яблоковъ помягче и проте-
реть сквозь сито ; потомъ, поста-
впвъ опару изъ 2 Фун. крупичатой 
муки съ молокомъ и дрозжами, дать 
ей въ тепломъ мѣстѣ подняться; а 
когда положишь въ опару протер-
тыя яблоки и % Фунта коровьяго 



масла, притворить опять 2 фунтами 
муки, прибавить 8 свѣжихъ яицъ и 
обтертой на сахарѣ лимонной це-
дры , и все сіе взбить хорошенько 
вмѣстѣ, развести по пропорціи гус-
тыми сливками и печь. 

11. Блины изъ сладкихъ коренъевъ. 

Очистивъ и перемывъ 2 Фу п. ко-
реньевъ ( петрушки, сельдерея и т. 
п. ), положи ихъ въ кострюлю, раз-
вари въ молокѣ и протри сквозь си-
то, а между тѣмъ поставь опару изъ 
2 Фун. крупичатой муки, изъ одной 
рюмки хорошихъ дрозжей и изъ те-
нлаго молока по иропорціи, и когда 
эта опара взойдетъ, подложи къ ней 
у% Фунта чухонскаго масла п желт-

ковъ изъ 8 я и ц ъ (отнявъ бѣлки ), 
прибавь по Ііропорціи лимонной це-
дры, сахару и немного соли ; по-
томъ притвори крупичатою мукою, 
прилей молока и сдѣлай тѣсто, какъ 
для обыкновенныхъ блиновъ.. Нако-
нецъ, взбивъ отнятые отъ яицъ 
бѣлки, смѣшай съ тѣстомъ и пеки 
блины. 
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ОЛАДЫІ. 

1. Тіъсто для оладьевъ. 

Должно взять отъ пяти яицъ одни 
желтки, положить въ нихъ столовую 
ложку растопленнаго коровьяго ма-
сла и взбивать ихъ, пока сдѣлаются 
густы ; потомъ прибавить ложку 
мелкаго сахару, стаканъ свѣжихъ 



густыхъ сливокъ, по пропорціи кру-
пичатой муки и взбитыхъ бѣлковъ, 
смѣшавъ все это вмѣстѣ хорошень-
ко такъ, чтобы изъ этого вышло 
тѣсто. 

2 . Кислыя оладьи. 

Изъ приготовленной съ вечера, по 
обыкновенно, опары должно поутру 
замѣсить оладьи и дать имъ хоро-
шенько выкиснуть ; иногда же въ 
опару можно подложить 3 или 4 
свѣжпхъ яйца и ложки 2 или 3 рас-
тонленнаго коровьяго масла и взбить 
все это мутовкою. Когда тѣсто бу-
детъ такимъ образомъ готово, то, 
разгоряча на сковородкѣ масло , 
должно захватывать ложкою тѣсто, 

выкладывать на сковородку и обжа-
ривать въ маслѣ. 

3. Топкгя оладьи. 

Для сего должно взбить 1 столо-
вую ложку тоиленаго коровьяго ма-
сла и 3 сырыхъ яйца съ Ш Т О Ф О М Ъ 

хорошего пива, ПОЛШТОФОМЪ В О Д Ы И 

немного соли и прибавить столько 
муки, чтобъ сдѣлалось жидкое г ѣ -
сто, изъ котораго и печь оладьи, 
по обыкновенію, на сковородкѣ въ 
маслѣ. 

h. Оладьи изъ риса или изъ манныхъ 
крупъ. 

Заваривъ на молокѣ крутую кашу 
изъ риса пли изъ манныхъ крупъ, 


