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ВСТУПНЕ СЛОВО. 

Ніхто здається не заперечить нам того, що переважаюче 

чис~110 наших женщин не знає штуки варення та печення ріжних 
страв на анrлійський лад. У Старім Краю українська жінка або 
дівчина не мали ніякої змоги навчитися варити та печи вкусні­
щі страви, а впрочім не бачили навіть потреби вчитися штуки 
варення і печення "панських присмак". Старокраєва жінка вдо­
воляаася тим, коаи знала спечи х.11іб, зварити добрий борщ, 
пироги, та 1де деяку звичайну х.1опську страву. На варення і 
печення "панських присмак" старокраєва rаздиня і часу немала, 
бо мусіла разом з чоловіком працювати на господарстві і в по­
лю. А коли трафилася така оказія, що треба було зварити 
,,панську страву" для священика або пана з міста, то до цего 
кликали дячиху або професорку. 

У Канаді, а зrлядно у цім заморськім краю, інші відносини, 
інше життя і від кожної женщини у місті і на фармі вимагаєть­

ся знання про варення і печеня вкусних страв. Жінку, що не знає 

приготовити навіть звичайні, прості страви, не цінять високо, 
вона стає д.чя своііоrо чо.1:овіка великим тягарем і дуже часто 

трафляється так, що ізза того чо.1овік є дуже невдово.,ений із 
своєї жінки. 

Щобиж прийти таким жінка~1 з поміччю у куховарстві, а 
зrлядно у вивченню варення і печення с~1ачних та здорових 

страв, ми постаралися о перевід з анrлійської кухарської книж­
ки, яка серед Анrлійців є дуже популярна, бі.1ьшоrо числа при­

писів до варення і печення найвкусніщих страв, і віримо, що на­
ше жіноцтво в Канаді й Америці вповні покористається ними. 

Видавництво Українсьна Книгарня. 

660 Main St., Winnipeg. 



ЗУПИ . 
----Ко:1и хочемо зварити добру зуп~: з мяса, найпершою річчю 

t: вибрати відповідне на це мясо. Друге, ко.1и хочемо мати 
багато і міцного росо.1у, то мясо, в якім !.tусить бути кістка, роз­
кроюємо на кі.1ька куснів, наливаємо зимною водою і варимо 
доти аж мясо відстане від кістки. Ko.11t хочемо зварити такий 
росі.1, щоб мясо не дуже виваrи.,ось, треба мясо налити кипя­
чою водою. Таке мясо буде сочисте, б:..1с мати бі.1ьше поживи, 
зате росі.1 буде с.1абший. Ко,1иж знова мясо на,1ипt кипятком 
і варити на си.1ьнім воrни, то мясо буде тверде і .,иковате й не 
надто придатне до їди. Не станемо вже nоучувати, як кожна rаздиня повинна ува· 
жати на чистоту і харність, яких вимагається від rаздині, як 
, оче варити добрі і смачні страви. Скажемо .,ише, що заки 
11р11ступиться до варення, треба найперше все добре приrото­
ннти, аби опіс.1я не бігати то за тим або цим. а.1е 11и.1ьнувати 
трави, яка вариться. )'се повинно бути готове під r~кою, зн. 

Ро з · мієсь, що наііважніщим ус.1івя.t штуки ваrе1шя є оща-<1 , печі. 

t111 1 11. щоб варити !\tа.:ю і щоб зварене не марнувати. Добра 
011111 11отрафить все використати. Та цеї штуки навчиться 
11 1 , 11ю1 ко.lИ навчиться ваrит11 ріжні стrави. 

\ 1111111, 11м • отже, від зупи. 

ЗУПИ 3 МЯСА. 

В f ' up. Зупа з воловини. 
ноги, по­

в баняк і 



з~·пи 

І, 011іс.10 додати одну моркву і дві брукви на дрібно покраяні, доі сто.1ові .1ожки рижу, або nер.1ових круп, одну rо,,овку са· .,єрів на дрібно покраяну, і ма.,у >ожочку .,сомер сейворі", добре втерти). Як вже те все закіnнть кі.,ька раз, додат11 ще дві барабо.щ покраяні на дрібно і нехай к"nнть ще пів rодннн. Оnіс,,я внбращ мясо зі зуnн, і нако,н його мається nодатн на сті.,, - в11брат11 кістку а мясо nок,,астя на nо.1умнсок і гарно ІІрнбратн зе.1еннмн .1нсткамн з nетрушк11. - - З)·пу подават11 на сті."! гарячу. 

Chicken Cream Soup. - Зупа з курятини. 
Старша курка нада<сь тут наіі.1іnше. Покраяти "а кус11і, nок.1асп, до баняка від зущ,, та додзтн од,щ фунт мар1111ова­ної шн11кн іі од11у цнбу.1ю. /іа,,аяп, чотнр11 кварт11 з11мно1 во. дІІ. Нехай 11ово.111 закі1111ть і кі1111ть доти аж ннкі111~ть одна 

трета часть 11,11111_1•, а kнсо uідст-011е •ід кісток, тоді додат11 пів 
горнятка р11ж_1•. За11рав11т11 сі,1.1ю, 11ср1,ем і кі.11,,ом,~ .111сткам11 петрушнн. 

Варити на nові.1ьнім вогні аж р11ж зuар11т,,щ тоді треба kясо вибрати. До того додати два горнятка доброго мо.1окц, розбитого з .1ожною муки. 

Курятину можна nрнсмаж11тн на ринці додаючи од"J' .1ожк)• 
kac.,a, - внрізавш11 вперед бі.,е мясо, яке треба посічи і до· дати до зупи. 

Dried Веаn Soup. - Зупа зі сухої фасол;. 
Дві кварт11 сухо1 Фасо.,; мочити через ніч, і скоро день -вибрати з води. - Взяти два фунти худого а,,е свіжого мяса водовоrо. Покраяти /ioro і nок.1астн до баняка від зуnн ра­

зом з кістками, (які треба порубати на кусники), додап, од11н ФУІГr худо; ,,беіікон", дУже дрібно покраяної. Заnравнт" мясо перцем і на,.,ятн шіеть кварт водЯ. Як .,нше пічне кнn;тн, зібратн шумовиння і кн"J'ТН фасол; та rо,,овку са.,єрн покраяну 
на дрИно, або столову .1ожку товченого насіння зі са.1єрн. НехаІ! к;nнть на nовідьнім вогні аж мясо і фасо.,; розвар}'Ться. 

з~·пи 7 

· К'-'СНИКИ З"'ПУ ма,11 J . пок.:~асти в J ез друш.1як І . 
To:i.i перецідиrи чер бред" без шюрки. 

• тоастед · Нр 1 .х:~іба, т. зв. " а з помідор1в . • 

No. 1. - Зуп :1овоrо. Нал.,я· Tomato Soup фунти мяса во. • вода і мя-
асти до баняка чоти~~ зимної води. Нех~~и аж викі· ТІІ 0::;а.,ьон (~от:~:.:в::;ез три го:и:и;:~::,.у покл:с: 

со кіпить нао:::1:. Тоді мясо в~І~~~т цибулю; сі.,ь І пре~=~итої до по.'І . . дну пос . МУКИ nnть омідор1в I о . ,тожечку · . . ' і подати одну кварту n Додати м•:Ч ни. Лерец,дитн акол11 
.10 смаку. . -хай кіпить ще ПІВ rо~вати з б.,яшанки, н а тод1 не . можна вж водою, , Пом1дори 
на сті., rаряч). 

нема свіжих. з помідорів Нр. 2. 
2 Зупа . · пово· to Soup No .. - помідор1в І Тота арту обдуn.тених Перецідити так. Покласти на вогонь к:о них пушку соди. і додати кварту 

ити їх додавши класти на вогонь ти масла ве· 
"" розвар шн.111ся зернята, по ·,аю і перцем, дода их біскетів, щоби не ,и . аnравити с1,' . ки розтачан н-
к11пячоrо мо.11ока, ~ця і три столов1 ;южжна вживати з б.,яша 

и курячого ян ' Помідори мо 1ІІ'ШН · гарячу. -• ~~о.з.ати на ~т1.1 

ю,. або свіж1. а з макаронів. 
· Soup. - Зюп або і,,.,ю, 

Macarom • є заnрав.тс1шй_ оерцем~тн в чистій 
со11у якии nоюв зваr . V !о мщ11оrо ро • ' ·рковатих макаt. . і ~,:усники І ки~. -

. . а ма.,их Р) од,юцалсR · а СТІЛ. ТІІ 11 ш ф) ІІТ • . • ПОТЯТІ! на . подати н 
11 111 • я nерец~дити I сnть години I 
.. о І i111c.1 ипіла через чв ,. ·~·1111, щоб к І 11 Д. ' -

ЗУПИ Б 3 МЯСА. 

3 бараболь. Зупа бо;~ь разом 
·р Щ()І Вt'ЛІІ'ІИІІІІ бар~нн~ соли і 

lt 'І ІІТІІ ІІІ І І Л. lTH Tj)OXII І<Ор ' 
141 \~І\ ) 1 '((\ І.. ' 



Щ м,1жсщ,я то робиться це так: - добре обскробатн 
" k\, n11•111 т11щ го.1ову в;дтящ ;, наколи дJ·же ве.111на, витят11 
r ст 1 11отя111 на пять або wkть кусн;в, посо,111т11 ; поперч11-т11. І Іос1111ащ пшеничною мукою, або вмоч11т,, в розб ит;., я11ц; 

II о~11с.1я 11осипати тертим х.,;бом. - !Ко.1н смаж11ться пструга обо окуня, не треба посипати мукою), -- пон.1асп, на ронде.и. 
)' ян;м має вже кип;ти сма.тець. Смаж11ти треба на 1юв;,,ьн;м uогни обертаючи на другий б;н, но.111 вже од1111 б;н лр11смаж11в­сн зарумяннвся). 

Рибу призначену до варення, треба кннуш в з11мну воду 
; ІІок.,астн на nов;.тьнніі вогонь, щоб риба зварн.тася ц;.,а. Ко­
·"" вариться на сн.1ьнім вогнн, риба розварується. 

Печи рнбу треба також на лов;,,ьн;м вогни. по.т11ваюч11 часто мас.1ом і водою. 

РИБІ І 

РИБИ СМАЖЕНІ. 

Fresl, Salmon Fried. - Смаженr свіжі Лососі. 
Обснробавw11 риби з ,ч·снн остри" ноже ... спо,1онати ; по. нраятн в поперек на одноца.,ев; кусники, як; треба пос1шат11 мукою, або вмочит11 в розбит;м яйци ; посилати тертим хл;бом. Смажити, nеревертаюч11, аж зарумяняться. Оnk.тя дати сол11 і перцю до смаку. 

Fried Brook Тrout. - Смажені Псrруrн. 
Обскробати .туску, обмити ; витерти пструги, опkля покра. яти на nо.товину (в;д rо.,ови до хвоста), посолити ; поперчи,,, та добре посипати мукою. Коли смажаться у смальцн замісць 

J' со,>ен;/і со.тонни;, треба кинути на роццель грудну мас.,а. -Смажити на сн.тьн;м воrнн доки не зарумявяться - найперше з одної сторони, опkля з другої. · , 

Подавати на ст;,, з присмаженнми кусниками со.тонини. -З,тожити всмажен; кусники риби один ко,то другого на теплнr, nо,'Іу:инсок і подати на сті.'J. 

Цю рибу часто смажиться ; подається на ст;., з вев;дру. баною го.1овою. 

РИБИ 11 

. Смажені Пальтуси. вн· 'ed Hal1but. - . вимивши та 
Fn · цеі риби, '· и ноже>1. - тверді кусю шкіру остри, . ю Вибрати rарю, ручником, зняти хі біскети тач1лко. б е мяrю1м порох су v а оп1-гсрши до ~ V ••• розкрушити на у розбитім яици, ре-дв1 яици І , ий кусник . о вперед т озб11ти ~·мочити ножн. (розум,єсь, щ арячніі 11а стільнн";~ в розкрушені_ 61с•:::ти кусники р11611 над~ якого 

·'" п осипа . чит11) ' пок. м смааьцем, -осо,1ити І попе? оловию1 кипячи зарvмяни:rася о, п повнении до п б риба rарно - ь і давати рондель на охи мас.,а, що об з.1етів сма.1ец б'-·'Іо тр онд;~я щ од.ано .,. . Вибрати з Р • 
обох стор1н. 

. Мак реля. на ст~л. С ажена солона 
ed Mackerel. - м . м1пи і витерти 

Fried Salt . ·.,ькість манре.т~в; ~и ІІЙ день, зміню-Вибрати потр1бну :к~имній воді ч~рез ~1;емося до ліжка, 
а опіс.'ІЯ мочити Перед тим юм. КJІ витерти макре-добре що дві години. Рано в;дщдити, . рондлн в юч11 воду .,і свіжою водою: ажити на rаряч1м 

11а.1.1яп1 макреосипати мукою І см трохи петрушки. 
і на сухо, ~ подавати додавши . На ст1.1 І:\СіІІ. 

Натер-



12 
РИБИ 

то розтоn.1яться. Ко.ш мішається, додати одну сто:1ову .1ожк 
цитринового соку і пів .1ожк11 посіченої летрушкн. 

ВоіІеd JackПsh. - Варений щупан. 
Сnравит11 щу11ака, насо.1ити й оставити так LJCpeз кі.1ьк 

годин. Відтак внснробати зі середини мясо остр11~, ножем, 
уважаючи абн не подерти верхної шкірн, ви.3рати всі остн, 
11осічн мясо. з•мішащ дві посічені цибу,ті, перцю, .1ожну тсr· 
того х1іба бі.10го, вимішати і нак.1адати в рннку та зашитн. В широкі,і rщщі заварити ріжиоі ярини, 11он.1астн в 11ю rибу і варити чверти rодинн (ко.1и риба бі,тьша, то пів rод,щн). в,.. 
брат" обсреж"о рибу і nок.1асти на nо.1умисок < передтнм 110-
розтинавш11 і rювитяrавши ЮfТки). Росі.'І з риби виварити так, 
щобн бу.1а наіінта, nі.мятн рнбу і nостав11т11, щоби застиг:1а і подавати на сті.1. 

РИБИ ПЕЧЕНІ. 

Baked salt MackereJ. - Печені солоні Манрелі. 
Як вже макре.1і мок.1и у воді через одну ніч, nок:1астн на 

ринку і на.1.1яти килячої води, так щобн закритн рибу. По.11t­
ш11ти так на кі.1ька мінут, тоді воду віді.1.1ятн і пок.1аст11 їх на 
ринку разом з кі.1ькома грудками мас.1а, додати лів горнятка 
со.1одкої сметани, або т.1устого модока і трошки перцю, nо­
к.1асти в братруру, нехай печуться трошки, щоб зарумянн.1исн. 

Baked Codfish. - Печена Тресна. 
Нако:щ со.1она, вимочити у воді і зварити. Додати відпо­відну скі.1ькість nомятих барабо.1ь, або знмних, варених посі­

чених барабо.1ь, ве.1ику грудку мас,а і теn.1ого ><о.1ока скі,тько, 
щоб трох11 розрідити. Пок.1астн в миску, вимащену мас.1011 
рнбу з верха на. tаститн мас.1ом, посипати трошни .\!укою і печи 
•rерез пів години, аж зарумяниться. Зроб11ти сосу в таки;; спо­сіб, як подано при варенню Па.1ьтуса. 

ДРІБ І ДИЧИНА 13 
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ДРІБ І ДИЧИНА 

Roast Тurkey. - Індин печений. 
Вибрати мо,1одого індика; обдерти уважно з ліря, обсмал11-

ти, випатроruитн, відрізати rо.1ову, а шию привязати до мяса. 
Середину треба вимити кі.1ькома водами, а пос.1ідний раз ви­
rнти водою, до якої дається :южку "бейкінr соди", аби мясо 
ма.10 .1іпшиіr смак. По тім індика треба обтерти на сухо в се­
редині і зверха чистою шматою, оліс.1я середину натерти сілJІю, 
ви.11ожити її "Дрессінr фор Фов.1с", розтвір заш11ти міцною нит­
кою, лривязатн крюrа і стегна до купи, натерти мяrким маслом. 
посипаги перцем, сі.1.1ю і мукою та nок:1асти до бритванки, вля­
ти до неї горнятко киnячої води і всунути до братрури або печі. 
Поливати індика часто сосом й обертати його на всі сторони. 
щоб однаково спікся. Кот, пробється індика ви.жами, а не ви­
ходить кров, ті.1ью1 сос, то це знак, що вже готовий. Наколи 
яка частина починає прнпа.1юватися, то nришпи.щтн кусок ви­
мащеного мас.1ом бі.1оrо паперу. 

Індика, що важить пятнацять фунтів, треба печи три або чотири години. 

Подаватн на сті.1 з "кренберрі" сосом. 

Сос до індика. - Коди мається к,1аст11 інднка печи, треба 
пок:1асrи шию, серце, печінку, .1еrке і жо:rудок (розумієсь, ви­
чищений) на ринку, до.мявши одну пайнту води і нехай ки­
пить аж буде мяrке, відтак витягти з води, посічи серце і жо­
лудок, nомяти печінку і легке а шию від.1южити на бік; посічене 
серце і жо.1удок та помяті :1еrкі і печінку пою1асти в плин у 
якім лопередно вариаись, а зг.1ядно денстува.1ись; від.1ожитн на 
бік, і коли індик спечений, додати те все до сосу, який стік d 

індика, сцідивши наперед тлущ, який є на верха ринки; по­
к.1асти те все на вогонь, варити три мінуті і заправити ложкою муки. 

Dressing for Fowls. - Начинна для дробу. 
На індю<а, що важить вісім або десять фунтів, треба по­

краяти на ма.1і п:rастинки зарумяненої скірки з черствого хліба, 
сті,1ьки, щоб важи.1и один фунт; ск.1асти j'x у відповідну миску 
і на.мяти на ннх .,ітної води (не тетюі, бо пошкодить): нехай 
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п :~астинки. Тепер 
. . , щоб вод.а всяк.1.а в ~бома руками т_а ааостоїть одну мщу;~~ю і видушуват~ воJ бу;х.е дуже .11еrкш1._ 

брати їх повною РСК"' Так видушении х~1 "о.:іати перцю, оди) 
другу ми ~. а ~ьцями І ,... со мер к;~асти L · . перемішати п · , орошковоrо " · _ 

Коли вже висхне, акож . ta.1y .1ож~_чк) n. ж) або зе.1е1101 
rалу ложочку соли, ;кі.1ьа-ість wа.1ьв1_1 ( се::тк~ розтоn.1еноrо 
(:ейворі", таку :а. ,у шки. додати n1в гор. начинка готова. 
добре посічено, з.~к:и Ви!\;ішат11 все добре І та качки, .1ише що 
~асла і розбите яи;н~,. робиться і д.1я гуски 

Таку саму нач . . січену цибу.:rю. - р16но по . т еба додати на д 

Р Гуска печена. 
Roast Goose. - . . . ців :-.1ає бути 

• ІСІ:\1 :\\\СЯ ' б мати бі.1ьше як. в Начинити тре а не повинна . , к як шдика. 'б шість Гуска Справити треоа та • окрушин х.11 а~ 
т.1уста і мяrка; обиться: - З трох па1~н: :южки со.1ено1 ~о:ю-. 
начинкою, ЯК) р т н дожки масда, а р ~ і со.1и, та посачен} 
11ожок мас.,а, або ~ ша:rьвії чорного перц. міцно зашити аби 

:ІОЖОЧК) ' ' кою ОТВІР · б тванv 1111ни, о:~,ну . . . набивати начин ' Пок:~асти в ри . 
Не дуже і смак. · . а nо.1и-ннбу.'ІЮ. . редині сма.,ець осипати с1.1лю т . 

• тримати в се води onic:iя частобпбоки і хребет гарно за 
и трошки , к що ·оли спе-11 ,,.,явш , тати часто та ' бо й довше; к • 

ва ПІ водою; оо:~ти через дві r_одини, аалець а до зарумянено· 
І яв11.1ися . П бритванюt, сц1дити. см серце, печінку, деr~~ 
•1 І, 11 нибрати _з ається, додати пос1чене зом з водою, у якш 

\', ше п~з1ст и;шся на мяrко, ра ·шаним з мукою, 
,ж, ЯКІ вже зва~ ю !>t\'КИ і мас.,ом зма 

·шити ложко . . 
\ ІІ " ІІ, •· i1p, . подавати на ст1:~. 

ІІІ І,ІІШІІИТЬ І -

Курка печена. Roa t Chicken. - або трох 
кати в двох . жv і добре виполо ко:~и мясо не ду-1111п11 К) І . у трохи со.1и, . Начин-

•111 110 л_1д11~>rо ,;.~:Тою шматою іб ~1а~:~:.1тя~1~' пайнту 
І ТІІ 11,\ • , ЯК\' тре а · 

11 11 ТІІ І\ р1111к , 11 • жоча-у со;~и та пер-" ) nтау ло . 
І • 1111к n ла, м ' . си:~ьнім оrю, вва-1т1 м r1 " •1 та,сн пр~t . майже готова, 

i: ' лtt ося. І,о.'Іи 11р1111 
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лок.1асти мас.1а ве.1ичини ве,1икоrо яйця курячого до води 
ринці; ко,щ розтопиться, 06,1яти ним курку, та посипати трох, 
мукою; об.1яти опять і нехай да.1і печеться. Нако.1и в нухн 
горить си,'Іьний вогонь, то курку треба лечн лів години. 

Зварнвwи шию, жо.,удок, печінку, .,егке і серце в трошки •оді, воду віД!(і.1.,ящ а ті частшrи зміwат11 зі сосом, як11й стік з 
КуРки в часі як смажилася, зібравщ11 з 11сго вперед усю т.,ус. тість. Заправит~, .1ожкою пр11па.1е11ої "УНІІ, додат~, до цего пе­чінку, .1егке і жо,1удок посічені на дрібно. Або пон.1аст11 ті 
частинки в ринку разом з куркою і нехай смажуться. 

Подавати на сті.1 зі сосом в осібній посудині. 

Boiled Chicken. - Нурка варена. 
Справити, вимит11 і иач11щ1щ як до смаження. Обвинут~, 

шматою намоченою у воді і посипаною мукою і лок.1асти в ба­
няк, де кип11ть вода. Гаряча вода зварить скіру сейчас, через 
що з к;·р,11 не вивариться т.1устість. Росі,, не буде таки;; т.1у. 
стий як тоді, •о.щ курку "-Іадеться до варс11п11 у з,"'"У воду, 
а.,е зате мясо буде С:\fачніще і пожнвніще. денстувати на дуже 
лові.1ьнім вогні, а rо.1овно через першу пів годину. Нехай кі­
лить rоднну, або it довше, відповідно до ве.1ичини курк11. По­
дават" на сті., зі сосом з яйця, х.1іба або устриць. ІГ.,ядц сос•). 

Steamed Chjcken. - Иурята варені в парі. 
Натерти середину курки перцем і лів .1ожочки сі.1.1ю; по­

к.1аст11 в "стімер·• (б.:тяха з дірковатим дНом), що ло.1оженн1ї 
на баняку з гарячою водою так, щоб дно "стімера" не дотика.10 
води, накрити добре 11 поставити в ларі на півтора години. Як 
уже готова, треба задержати гарячу, підчас ко.1и приготовля­
ється начинк.1·. олkл.~ :ихраяти мясо на кусні, у.1ожити на ло­
.1умиску з пачннкою на верха і - подати на сті.1. 

Начинку робиться так: - Варити одну nаіінт;· сосу, :..о стін з курки на дно баняка, однак без товщу, додати ме.1еиої папри. ки і пів .1ожочки со.1и; до чверть пайнти сметани дати ложку 
муки і добре розбити та дати до сосу. Замість муІW можна 
вживати "корнстарч", а деякі кухарі дають "Rотмеr". 
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ята смажен,. 
. Chicken. - Иур тн на сухо, насо· 

Fned оді курята, витер и кожний кус-
Вимити і покр••;:с::~~н мукою, аб~.~:~:•: роз~шен_оN 

"т" і наперч~т11 ::н і посипап• окр1 ш сиаж11т11 щоб зарум;" збит1м ян . ·кv 1ас.1а 1 · і в1д.1ожи 
"" у ро на рондель аож . й стече сма.,ець ані на-
I кета. Дати . Вибрати, неха ився на бритв ' 

ся з усіх стор1н. . До cocv. що .111ш , ложкv муки, за­
"' ~;, ,. накрнтііі мисц,~дати ве;ику сто.,о.~\акіпн~ь і пі ,1.1яп1 щ іlого небагато, д ня смста1111. нсхан рvшки до сосу. І :111 б додати гор бре дати пет . 111ш1т11 до ре, . шого смаку до 

. Д:ІЯ ,1Ш 
ІІ . tяс1. . сті., гарячі. 
По;хавати на Иачка печена. 

Roast Duck. - ичистит11 й обтерти 
I добре в . звязатн . в11патрошип • вити ва.1ком Обдерти з шря, . ,·дющю розда 

·хо Відтяти ш11ю, гра~инити с.1ідуючи~t:~ iac:ia або три па С\ · . гна та н . ,ожок · · • . н-е, ре нри.1а І сте . ин з х.1іба, ш1сть дві посічених ц 
• Три паіінти окр) ~ и со.10ної соаоипн\ чорного перцю 

ac:ia а тр11 .1ожк. еііджу" (ша.1в11 . ' об смак .:ш-
1 • "" • · · ·· аожочц~: ,.с · · -ре зашити. щ ко,11 

11t і по однш . ·же повно, доо о середини. . 
Не начиняти д) . ь аби діста.1ась д о:~ониною або 

11. . :1уст1ст :~еною с · Іuся ~· серед11НІ а т. - еба намастити топ. цю Пок.части до 
111 , ·ста тр грvдни · ою ,,,ка '" дуж: т;;~ со.;оної со.1ониии ~а по.;ивати qасто со.10:би 
І r;1в1 ir11 К) сн .. трошки водою, .. обертати часто, щ 

1111, на.1:1ято1 ибv:~і а дехто оц_т)' маііже готова, по.1и-
' схто додає ц )'МЯНИЛІІСЯ. І\О,1И . . 

р (іст гарні) . р кою. . ' Мо.1од1 кач-І . посип· н му . качки , r; си. . . за· 
11 І, І .1 І І '6 четься домашш . одину і б1.1ьше, 

1ю1і1 с110с1 пе ЗО ti11vт а старш1 r ч-ене або недо-. · 20 до , - ' обnе пе І І 11 ·•ІІІ ВІД )611Tu мstco: д ,. 
)ІКС ТО .:,!( І , І І~ Т І() 

Денстована качка. к 

. або тр11 п.1астинк 
r11 д»1 • Не-

, к,·с111 мяса. ІІ, < () ІІШІ) • обре на-
щ 111,11і .. , (1\1111 в д 
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нр11щ, ринці. Оліс,1я посо.щти і поперч~пн і додат,, .1ожо ку спорошкованоі ша.1ьв;; (сейд,к) та посіче11у цнбу.1ю. Де 
сrуватн через пів години, аж мясо стане досить мягке. Ло 
ку припа,1еноі "У•н розбити в трошки воді і додати це до де ставання. Неха;; закіпнть, й усе те подат11 11а сті., в одній мнс 

Warmed up Duck. - Начна приrріrа. 

Roast .Pigeons. - Голуби печені. 
Го.1убн тратять смак, ко.,н тримається іх довше як один день по іх задушенню. Іх можна прнготов11тн до печення у то,1 самий спосіб як КJ"рята. Годуби треба печи ві.цвацять до три. цять 1<інут, додати перцю і со.1и до смаку та трои,"" 11укн мас,1а. - Подавати на сті,1 теn.1і. 

Roast Wild Duck. - Дина начна печена. 
Дику качку не повиннося начиаяти зараз ло убнттю. Ко.тн на дворі зимно, качку треба оставити в спокою на кі,тька днів. Пекти треба в гарячій братрJ'Рі або печі, не поливаючи сосом через пять або десять мінут, щоб затримати сое, оnіс,тя треба поливати часто мас.том і водою. Наколи nерепечеться, тратить сиак. У добре гарячій печі треба nектн трнцять або сорок м,. нут. Подавати на сті.1 гарячу в гарячім по.1умиску додаючи по­тяту цитрину та от такий сос:-

До м,моі риню, (сас-пен) дати по одній .тожці: Ворсестер­Шайр сосу і Машрум нечап, трошки со.,и і чорного nерцн, та соку з одної по.1овини цнтр11нн. Замішати добре, пригріти, 
взяти з огню і додати .1ожочку мустами. Вн.1.1ятн до гарячої посудини. 

Уваrа, Дика качка має звичайно смак риби. Щобн.,. 
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. Заяць печений. 
Roast Rabb1t. - ю водою виполокат~~ 

. f об.11п11 зимноu те ти середину оц_, Обтягнути зі шюр~ 'за не свіжии, на ~к вже витертии 
водою. Нако.1и теп.,ою водою. u зашити і ле1,-1 1 .юю тіс.,я вимити добреачинити як звичаибно, зарумянитьсr., 

< Н ,< ' С\"ХО Н Ж ДО ре ЯМ 
, І кою шматою на ~ ч~ерти години, а ·кою перед вибранн з пів або тр . осипаючи М) II ч І ~ мас.1ом 1 п 11 i•111 часто 11111, 

JІІІ flІ :J lllt . 
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МЯСА, 
Ко.,и КJ'ЛJ'<ться .,ясо, треба добре знати котре мяео нул ТІІ. Подамо or"e кі.1ька вказівок як розnізиаеат11 добре мяс Во.1оsина повинна бJ'ТІІ r,1адна і ясно Червона, товщ бі.,и і мяrкиіі. На ле чення най.1ітuе надається II о.1ядо1щя ( сир.101ін J мясо з передних і середних ребер від хребта. 
добра те.1ятина ловиниа бути тверда і суха, зерниста червона та nопереростаиа бі.1им, а нирки покриті товщем. 

- -- -

Баранина добра тоді, ко.111 ясно червона, тверда і сочиста товщ твердий і бі.1ий. 

Кол11 печеться мясо, треба затямити, що на один фунт треб призиачитн чверть години або бі,1ьше часу, за.тежить знов, ві. того як заве.щкнй кусень мяса. 

Ве.1икиr. услі., при пе•~енню мнса за.1еж11ть багато від огню; нако.щ ло.1ожене в хо,1одну братруру, мясо тратить сік у нас.,;. док чого мясо буде тверде і без смак}". Противно-ж, ко.1и ло. .1ожене в rаря,,у братрурJ•, А/ясо затримає сік і буде сма•,не. - -Братрура ловиина бути як иайrарячіща, ко.1и ставиться мясо пекти. Коли братрура є так гаряча, що в ніІі не мож РJ'ку вдер. жати, тоді якраз наіі.1іпше н.1астн мясо. 
Мясо призначене на печеню, треба НаІіперше д0бре •ипо. 

• 1окаш чистою sо-'\ою і витерти на сухо чистим і сух,,.. л,1атком, олі~,я лок.1асти в брнтвану не nосо.1ене і не поперчене. Пі~ мясо треба дати с.•а.1ьцю, а.,е води не треба .1,1яш, бо це змяг. чилоб мясо з верха. Вода не може так загрітись як товщ ІГd мясі, який за.1иsає собою дірки в мясі в иас.1ідок чого мясо за­тр11має в собі весь сік і смак. 

Печенню треба часто no.111saт11 соком, що иатолиться з мя са. а.1е ло.1иватн тоді, як вже трохн спечеться. 
Баранину, те.1ятину і сsннинрреба пекти на nоеі,1ьнім •ог­ни, накриваючи товщ кусником nалеру. Пекти треба доти а"' мясо відстане від кісток і добре зарумяииться, однак Щоб н лриrорі,,-о. Покинена на верх печені гарно покраяна 
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.. подан-6 ЗНЯТІ! пере~ . Цибу.·1ю тре а 
,. нечені добр?rо смак). - со треба його ло· 
ІІІ , печені на ст~.\арит11 або денстуват:а:',;ип;, о;~.ин фунт по-' .01и хоч ет . бре баняк . д 

' · · воду ' до 40 м;нп • т. · . r, в11т11 в нипяч; інп а два фунт11 . ;. і варити при ло 
11 111юся варити 2~р~бі л'ок.1асти в з1tфм~\ в~~~.11ячи час від ~?д Со.юне мясо ·в години один ) н ' ба мочити в ю.1ь-
111 11ім воrни через ПІ со ч·же со.юне, тре .сь щоб юші.10 І, ' Нако.1и мя ....._ . -а старати ,н закипить. . иясо киmти. треu . 

к х во;~.ах. Як ПІчнер1;значеноrо часу. Влов Чнтач д1зна-. нно до п . про що · ,сJ переста ожна двояко, 
Смаж,пи мясо м 

ться да.1ьше. 

ти мясо . ян розморожува треба розмо-
·ко:ш не о яке-б воно не бу.10, н10 ~ілсvєсь і буде зов-Замерз.1е мяс , . або над вогнем, б . ише в той спо-

. Й ВОДІ, СЯ МЯСО .1 І" ж ·вати в теп.11 о їди. Розморожуєт~ а::Ти в зи>1ну_ воду тре-
1 1 не придатне д u в зимну воду. .1 к\·хні. 
І ' що к.1аде~ься 1~0:;ерз.1е мясо внесеть~с:оло~.1асти в зимну 
, ·ftчac тощ як .замерз.щ має варит р~жvватн пода.ть~е 

11 коди ияс? що мається пекти, розмо ь ні~ локдадено НО· Ііако.1и 11oro . обре розмерз.1ос . зморожуват11 
- ко.1иб мясо д Най.1іпше ро . К до І ' i 'ню. оо со зіпсуєсь. ду на НІЧ. о.111 

І 111,l<LJC вогню, м:l3Д\'ЧИ його в З~Н)~ в~ТІІ мясо тоді, КО,111 
" , м ерзае мясо з~;ннтн воду ' ви р . 

І І І ,j ,ерзнеться, в зим111й вод1 . 
И Ж\"ВаПІ · ,, , , uарит . 1\' треба розморо . 

нр1111у заАерз. . -

со від мух . Я к заховати мя . ою так, щобн 
НІМ CO.lO~t в мішочку висте;те а111іпше шити з мус-мнсо · Мішочки н · дов-<1J' tt\'ТІІ мяса. ' да широко, а 1 ярд 

" . 1· ·~ яр ою тrе-I К\'СІІі ІІС.11ІЧJІЮ. .. 061ожене CO.lOM 1 1 J( 
1 1 11 

•• мішочок 11 • 
І\ І) 11 ТІІКІІН . . ц·J 

' ХІМ МІС . д11ак С) · · 
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воловинд. 

Roast Вееf. - Печення з волового мяса. 
Щоб зготовити добру печенню, найважніщою річчю є, аб 

братрура, до якої к.1адемо мясо, бу.'Іа доснть гаряча, бо 
причини сильної гарячі, пори скоро замикаються і сік не вихо дить з мяса. 

Взяти кусень крижівки або лолядв1щі, що важить сім аб 
вісім фунтів. Обтерти чистим л.1атком. Лок.1асти в ринку т 
зв. ,,дрилінr лен" і nід.,ятн добре мас,'Іом або сма.1ьцем; nокла 
сти до братрури. По.щвати часто сма.1ьцем, який стікає з мяса, щоб зарумяншюся і бу.10 мяrким. 

Ко.1и майже готове, посилати перцем і сі.1.1ю а оліс.1я ще 
й добре пересіяною мукою. Пекти треба коло дві години. Ви­
брати печенню до огрітого nо.11умиска, ло.1ожити в таке місце 
де задержиться гарячим, відтак зілляти сма.11ець, додати до 
него J1ожку пересіяної муки, трошки перцю і горнятко килячої 
еоди. Нехай закіпить і подати на сті:1 гаряче у відповідній по. судині. 

Beefsteak No. І. - Біфштии Нр. 1. 

На біфютик надаються три роди мяса: ло:1ядвиця, кот.1є­
тове і росбефове. П.1астинки мяса не повинні бути грубші як 
,ри чверти ца.1я; ко.1н грубші то їх треба добре потовчи ва.r1-
ком. Пою1асти на вимащену мас,1ом ринку (rридайрон), обер­
тати часто як пічне топитися. На сто.1і повинно бути все при­
готоване, бараболі і ярина в мисках на кухні з боку. Поперчи. 
ти і лосотпн як уже готове. Смажити треба ко.10 десять або 
.званацять мінут. Вибрати до теп.1оrо по.1у.миска, посолити і 
поперчити з обох сторін і дати на него добрий кусень масла Г!о:.~лвати на сті., пою1 гаряче. 

Jleвнoro часу на смаження біфштика не можна подати то· 
му, що не в кожного однаковий смак: дехто .1юбить добре а де-­
яю,й .шше трохн смажений біфштик. 
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Біфштик Нр. 2. 
Beefsteak No. 2. - . вимити rорячою во-

. з rrубим дно:.t ринк): . ко 111 вже дуже Взяти r.1адк~, . :~асти на кухню І • . оп і-
. на сухо; пок. ене f \' мас.11, ~ю І вите.рти о шматком на:.юч . .· .. час сма-

печеться, потерти дн . " обертати часто ц1.1и11 - .. на-
I со до ринки И " 01\'МИСОК І ІН пок.1аст11 мя .. вибrатн на теп.1ю1 п . . . . н Пода-

як уже rотовин . с:юм з обох сто,р . 1111я. . . намастити :.1а • 
' ІІІТh, поперчити -~ 

а сті 1 rарячии. І Tlt Н • 

• Б·фштик з цибулею. and on10ns. - 1 Вeefsteak ., Пок·1асти до рин -" " ПОС\О . в звичаннии с : жити їх у І Іриrотовити мяса инки цибу.1ь, , приема біф-
. их на п.'Іаст Пок..,асти 

• 11 туз1н покраян так щоб зару.1яни.1ись. . цуб\'.'Іь. На-
1, с;1і, або сма.;~ьци . н~ него дати грубу верств) ·н,;т .і відтак 

ІІІ гик на по.,умисок І " постоїть через пять м1 . 
ПО.1\'МИСОК, нехаи_ 

~а сті., rарячин. 

ak Рі - Періr з біфштику. 
Beefste е. . " око.,о ця;rь 

. ва ца:~:і ДОВГІ II б"фштик на кусю д . . яка повинна І Іокrаяти t - м з кісткою У вод1, . 
.,·1 Денстувати ix раза спечеться; ошс.,я по-края-ІІІJ'І n • аж ДОКИ не х бара· nкrивати мясо, . их а.,е вжР зимни ' 

• · vз1на зварен • ,, а неrо по-II І ІСТННЮі ПІВ т., . а "бейкінr диш ' Н 
' чене т1сто н ~яса та на 11 кJ1:1сп1 rозпе . поперченого :. 

. по-со.1еноrо 1 , на п.,ас. о tІІ\ всrств) . я знова дати покраян) 
11 кр.н111у цибу.,ю, ош_сбл . к'-'сники мас.,а. На це пок;бс1ас-

а них дрІ НІ -' б нска у.1а ,ІJ .1 ю. ю, а н і так да.,і, що м . . 
ОІІІt,ІН знов барабо.11_ь бленоrо і присмаженого :t.~). 

І , 111 ІІ ., о додати сасу ~щро . якім треба зробити 3:1р­
І І ІІІ р11 г11 ро та•1ею1м т1с~~1~:1~ яйцем і пекти аж дооре 

І tІІІІІ, 110:0.н, титн роз . 

о І t. - Печення у баняку. 

11осі6 ІІС'ІСІІІІЯ. 11ч111t11 бо шість 
мн І наr11 пять а \І ,1 ІЮІ ' 
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фунтів. Воно не . 1усить бути за т.1усте. Обмити його і понл 
111 в баняк, яний треба на:мяти водою тан .1нше, щоб 
закри.1а мясо. Пок.1асти на повільний огонь, і як вже ден 
ється одну годину, дати со.щ і перцю. Опіс.1я знова денс 
1щти пові,1ьно аж мясо станс мяrке, і дат11 одну цибу.1ю, к 
.1и хто .'Іюбить. Вод11 не треба від.111вап1, нехай викіпи 
/\о.щ вже все мясо мяrке. вибрати його. а сос зі:r.1ятн до ві 
повідного на це нач11ння. Дати ве.111к1111 кусок мас:1а на дн 
баняка, обкачати мясо в муці і 1щнут11 до баняка знова що 
зару:~.1яни.1ося, обертаючи часто на один і друr1111 бік щоб 
приrорі.10. Зі СОС), яю1й зі r1.1я.1ось nолередно, зібратн всьо 
сма.1ець і ви.11яп1 до .1яса в баняку, за:~.1ішати ве.1ику .1ожк 
)!_\'КИ за:~.юченої трохи водою і нехай кіnить через десять аб 
нятнацять :~.1інут піс.1я чого висилат11 на по.1р111сок. Под..~ват 
на сті.1 гаряче. 

Cold Roa t, Wanned. - Пригріта ~золова печення. 
Повитинатн з лозіставшої зимної печені мясо від кісто 

:~.1а.ти.1и К)тннкащr. По.тожити на вогонь братованку, до яко 
пкину.1ося .1ожку мас.та, або сма.1ьцю. Покраяти на . 1а.1і кус 
ннки чверть цибу.ті, додатн сосу з . ~яса, що по.1иш11вся і 
nчерашноrо дня, і нано.ти не дуже rустиіі, додати трохи :i.1y 

r,и. відтак со.111 і перцю до смаку. Пок:1ас1,1 до ринки :\1ясо 
нехаіі смажиться кі.1ька :~.1інут. На сті.1 по..:. nвати гаряче. 

Co)d Meat and Potato, Ьaked. - Rн печи зимне мясо 
і бараболі. 

Дати на братованку .1ожку зимної води; h:0.111 добре за 
гріється, додати добру .1ожку посіченої на дрібно цибу 
і .1ожку . tуки. безперестанно мішати аж стане 
спінене, опіс.тя до..:tати .з.ві третих горнятка зимного мо.1rок 
,160 води. Посо.1ити і поперчити і нехай закіпить, тоді до 
ти горнятко добре посіченого. без кістки і шкіри, мяса; не 
те все добре загріється, ліс.тя чого викинути на л.1итку, д 
re намащену мас.том миску. На верху росте.1ити гарячі а 
.:1имні nомяті барабо.ті і пок.,асти до мірно огрітої братр 
11~ 15 або 20 мінут. 
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1 _ Січене мясо~ Нр. 1. Вееf ПаsЬ, о. · 6-Ф п1 
·· печені або I ш · ·· к,·сень во.~ово~ ба І І осічи добре з1~:о.1ю11~і:~~к11 са.1е з11. ших а.,е. .. ва~ени:тьс~ 

та кож треба пос1чи с . б атоваш-:у, до яко~ кида і:~-
Пок.1зсти на вогонь р . поперчити добре, п . 

.11,. а п осо :штн І а крив-і "НИіі к,·сень мас.1 , . . водо1t . накр11ти н -І 11 В,-,. • Є І ЗИ НЮЮ ' О ЩОU 
11 т охн сосом, коїІи_ • · .. ас того мішат11 част , . 

' , ; ~еха іі добре загр ,є:ь~:;р';~\:нтн (до. , і шки) бу.".' рtв~~: 
п1рно заrрі.1ося i_ щоо i _ об . тео не приrор1ао .. 

озповсюджен1 в :\1яс1, та щ однак і не сухе, а .,~ 
11111~-r тове, не повинно бут11 во.1ю1сте, оз.1аз11.1ося. , \ноп юке ro . би на по:rумнску не р еба во1аж11ти. 

611 бу.10 та1,е а . ибу:~і; ко.ш так. то тр - ванки 
С:\tак чи запах ц . ·. . ні~І до орато ять . . . мас.11 перед пвr п.1астиню1 циб),11 в , 

,. еться посічене :\tясо. 

2 _ Січене мясо. Нр. 2· Beef ПаsЬ, 1 о. · 
або біфштику ; всма-- . во1ового мяса одати 11 і •ш ЗЮІНИІІ К) сень . Іб\"1Я зарУ. ІЯНІПЬСЯ, д 

· с1і· КОЛІ Ц~ . lІТИ СО· 11 ів цнбу.11 у ма . ' . 1 і. поперч1пи; з~10ч . 
11 . 1ясо; трошки посо.1ит1 :о.1а<: :юм· добре загріти, диак 

11 є; ко.111 ні. то водою . . ' 
t • б о :о.1ясо стане сухе. 

' . ·сться рано. І І ~ясо наііс.1ачшще , 

k Шницлі. Hamburger Stea · - . _ 
. . т·~,·щ\' аш твер о не :\tаЄ КІСТІ-11 . . . . І 1111 фунт :\ІЯСа. Щ.- • ІО і добrе пеrс:шшати З :\1Я: 

111 І ІІ , н осі•ш :\1а.1у щ~о~ .1 . я зроб11т11 з него :-.,а.11 
111111 І 11011ерчнт11 ІІ опrс.~ ~а.1ьцс:~.1 кіп.1ять. к11нути 

t і Як вже разо:.1 ЗІ с . ся Ко.ш по-
11.1 . . . аж ЗЗ\"\\":\ІЯНЯТl, · . 

І п н 111<111 І смаж1п11 . се.,єри наоко.то 

t•f 11 

. можна .з.ават11 11,1 1.1, а верх :\tяса. 
І ( 11 11 • спшк~1 цитрнни н 

,rt. - Печене серце товарини. 

. щоб вибра· 1 1і -1:ІТІІ на СТІ , ІЬКІІ, .. -
... о.,·, поки не в1111 11 111111 В ,... 
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лt вся кров. По цім витерти на сухо і начинити начинкою 
К'>ю самою як начиняється індика. Пекти треба півтора го 
,,н. На стіл подавати зі сосом, до якого треба додати тр 
начинки та шк,тяночку вина. 

Дуже смачна їда. 

ВоіІеd Вееf Tongue. - Зварений язин з товарини. 
Обмити свіжо відрізаний язик і nок.1асти до баняка, 

t1кoro на.1ивається сті.тьки води, щоб закрити язика. До б 
няка кинути треба також пів пайнти со.,и й одну перцю 
Води доливати часто, бо вона випаровує з баняка, а:1е дід,т 
1"/f треба лише ті.тьки, щоб язик був у воді пок,, не звари 
ся. Як }"Же виде.жа .тегко застрягають у язик, йс ro треба в 
брати з баняка, і, - нако:1и мається подати на сті.т сейча 
rреба здерти скіру з язика і від.1ожити на бік щоби ости 
Ко"1иж хто хоче ужити його nізніще, скіри не треба здійма 
rІ(орше аж перед поданням на сті.,. Ко.ти 
то вистарчить одно горнятко со.ти. 

То ЬоіІ tripe. - Варені нмшнм (фляни). 
Добре вило.токати в теп.,ій воді і зіс~vробати всьоіі 

Потяти на малі кусники і нехай вариться у баняку 
.:tин перед обідом. Як уже покипить через чотири 
нід,тяти воду, дати со.,и і перцю, почім знова треба ПOl<Jla 
;.ю баняка, до якого наперед на.1ляти води і ю.1ока в одна 
і<овій скількости, і варити в тім ще одну годину. 

В окремій ринці треба зварити десять або дванацять ц 
бу.ть. Як уже добре мягкі, перецідити через друш.1як і пім 
іх. Риночку витерти і на ню пок.тасти лімяті цибу.,і опят 
додати також грудочку мас.'Іа обсипаного мукою, і філіж 
ку сметани або мо.1ока. Як ті,1ьки закипить, додати їх 
rЬ.1яків перед самим поданням на сті,"І. їх треба поперчи 
пі.1.1яти трошки оцтом та додати муштардн. 

Найсмачніщі ф.1яки тоді, ко.,и їх подається на сті.1 
гого дня по зваренню. 
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ТЕЛЯТИНА. 

d' _ Пудіньr 3 телятини. 
Veal Pud шg. і потяти його 

,яса те.тячоrо Взяти два фунти худого ~ на р1ШК\' масJІа ве,тичинн 
. ·сники· nок.1асти . ринк\' ~ясо чuсрть ца.1ев1 К) ' я. потім .:~ати на . : 

1 •11•юrо яйця щоб розтоп~дторсох'и кмін\', також перцю І со-
' • ОНИНИ І • ' • · В1ЯТИ . "а к~·сниюв со.1 ть мінут ошс.1я . 
t rь" J • · м огни деся . . . nо-- ~1 ажити на nов1.1ью .. оди Нех:ні закипить, 

i1 • • ожки теn.101 в . . иш) no-:160 три ве.1ик~ .'І На миск,· t пуюдr д .. 
111 . б . об остиг.10. . . онину и ~1м к;~а ,а_еться на ,~ щ а яке пок.1асти .tясо І сол т е-
I І п1 розта чене т1сто: н ити розтачени.\1 тісто ,, я~е . р 

І' на то все сос І накр в "П\'дінr к.1ат І no-
II І.ІНТ • зати МИСК\' · ДИН\' ~юїти зі спідю1м, завя . . Нех.ай кипить через го - . 

о "У В баНЯК} · ТІІ В КІШЯЧ}" В ,...._ 

11удінr готовий. 
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CaJf's Head ІюіІеd. - Варена телича голова. 
Покласти rо.1ову в кипячу воду і нехай позістане в ніи я 

пять мінут; вибрати, з.1алати за ухо і тулим ножем зіскроба 
шерсть (наколиб не зсува:rась ,'Іеrко, то лок.~rасти знова в к 
лячу воду). Як уже добре обчищена, вибрати очі, відтяти у 
і вибратн мізок, яюtй треба покласти у тел.1у воду на годи 
Го.тову пок rасти на кіт,ка мінут у гарячу воду, щоб nобіліл 
а оліс.тя лок.1асти в баняк призначений до денстовання, на.1.11я 
зимною водою так, щоб уся rо:юва бу.та у воді, і Н( ай пові 
но закнnнть. Шуму зібрати і ю1нут11 трохи со.н,, і нt. ай лові...т 
чого повстане ще бі.тьше шуми на верху. Нехай повіаьно к 
пить через nівтретя або дві години, або дотн аж мясо відста 
від кости. Ко.1н вже майже готова, варити мізок через лятн 
uять або двацять мінут; здій шти скірку, мізок посічи. дода 
.1ожку покришеної петрушки, також пушку перцю і со.ти; 
цего замішати чотири .1ожки розтоn.теноrо масда і від.1ожит1 
на бік на кухні щоб задержа.тось гарячим. Ко.щ rо.1ова зва 
рена, вибрати її і лок.1асти в друш"1як, щоб з неї добре стекл 
Роз.1улити чо.10 і середину натерти розтопаеним мас.10.м; по 
сипати мукою і пок.1асти до братрури щоб зарумяни.1ось. 

Ко.ти подається на сті:~, треба давати також розтоn.11еног 
на кухні мас.1а у ві.1nовідній посудині і покришену петрушку. 

Baked S'\\'eethreads. - Печена сележінна. 
Взяти три се.1ежінкн, яйце іі окрушини з х.1іба. от,во 

відлущене :\tac.10, три п.1астинки х.1іба припеченого на вогні сос. 

Вибрати ве.111кі бі.1і се.1ежінки, 11ок.1асти в теп,ч· воду щ 
вийш.1а вся кров і привести їх до доброго ко..-rьору; нехай п 
зістануть у воді хоч одну годину, опіс.1я лоюrасти їх у кнляч 
воду і неха:ї nові.1ьно варяться через яких десять .мінут, щ 
затверд.1и. Вибрати їх, нехай вода стече. вмачати в розбн 
яйце, обсилати окрушинами, В.\1ачати знова в яйце j знова об! 
сиnатн окр ·шинами. Пі.мяти nідпущешн, о.111вою :\tас.:юм 
лок.1аст11 се.1ежінкн до середно огрітої братрури, де мають по 
зістати три ч верти rо.111н11. Зробнтн тр11 "товстн'·, пок.1асп1 
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обре зар,·мяненим сосом 0 "0 них д · • u б:~яти наок .. с.,еж1нки и о ' 
rюдати на сті;J. 
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Hashed Mutton. - Січена баранина. 
Покраяти на ма.1і кусники худого і зимного мяса, 

звари.110ся або не сnек.1ося і nосоднти та поперчити. 
кістю, й інші кусники застиr:юrо 1ою та лок.1асти на ринку, 
.1явшн сті:1ью1 води щоб закри.1а все в ринці, додати кі 
покраяних 1щбу.1ь і нехай денстується (дуситься) аж 1 оки 
навариться досить сосу. Зібравши добре сма.1ець, nерецід 
сос у ринку до ден сто вання ( стюпен) і nок:1асти на ню мя 
Мати на лоrотів.1ю варені !\Юркви, редькви, барабо.1і і щ,б 
Покраятн і'х і додати до мяса і сосу. Пок.1астн ринку на or 
і нехай позістане доти поки добре не загріється мясо, а.те 
треба щоб закилі.10, бо воно вже раз варидося. Дно nо.тум 
ка всте.титн n.~астинкамн nрисма.1еноrо над огнем і намащен 
~ас,1ом х,1іба, на який треба лок.1асти мясо і ярину, а на в 
вю,ляти сос і - подати на сті.1. 

Fried Mutton Chops. - Смажені нотлєти з баранини. 
В ринку до с~,аження дати .тожку зимного сма.1ьцю і ма 

приготовити файні котлєти без дою і без шкjри. Мачати к 
ну в муці і в розбиті t яііци, опіс.1я пок.1асти їх у гарячий с. 
:rець, посипати сі.1.1ю і перцем, і смажити з обох боків аж до 
зарумяняться. Ко.1н готові, вибрати і пок:1астн на гаряч по.1умисок. 

Коли хто бажає зробити сосу, то відді.мяти зайвий с 
.1ець, коли є, до гарячого сосу домішати добру .1ожку муки 
ремішуючи так довго аж усе стане г.1адкою .масою, опісля 
цеrо додати горня зимної води або со.1одокоrо молока; по 
.тити і поперчити і нехай закіпить щоб загусло. Можна ло 
вати на сті.1 в осібній мисці або ви.1.1яти на кот.1єти. 

Baked Mutton Chops and Potatoes. - Печені нотпєт 
з баранини і бараболі. 

Сло:rокат11 й обстругати кі.1ька добрих бараболь та пок 
яти їх на n.1астинки завrрубшки ве.тикоrо канадійського це 
Скі"1ькість барабо.1ь, розумієсь, має бути рішена після чи 
осіб, яким буде поданий обід. Та щоб бути на безпечній с 
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· бо навіть три ба· . . особ'-' треба призначити дв1 а І ЩІ КОЖН) J V 

І ' •• r • вох або в тро,, , 11. . і спо,юкати 1х ) д. u \' Як уже барабо.11 покраян ' твами у камянии баняк, . 
., опіс.~я з,1ожити п.11аст~~:;е:е~ству бара~_о.,ь тре~а ~~: 
І fІОНИ маються пек:"· ати трохи зимно~ вод~, а н , 

ІІТІІ і поперчи~и, а ~:~:~ ~~~.'Іасти до дуже rа~ячо~:~і:~~ 
" і не приrор1ли. ь протягом ю.11ьк . 

,ІК щоби барабо.1і зарумян::~с ~ти баняк з братрурн І н~ 
б бо і1і зарумяни.1ись, р (по1яд.вицю), оди} ж ара • з баранини · . 

>~рабо.~ь пок.1асти кот.11єти ще трохи со.1и і перцю, ПІ 
на кожну особу. Додати е n't•жe гарячу братруру. І т, . ласти баняк у н "V верхна 

" ю, ш треба, І пок и чверти години. -~aкo:rn й бік. 
І позістати через тр перевернути ІХ на други 

умяниться, · ти трош-t • опєт добре зар барабо.1і висхнуть, до.з.а 
11 J ІІІ в часі печення котлєтб оляти воду по при крисо баняк~~ 

' ажаючи що °" , ь бути дуж ... І І\Н\1101 води, вв . барабо:~і печуться, t}СИТ • • и не 
І I ІІНІК, у якім КОТ.'ІЄТИ І и на сті.,. Ті що ще НJKOJY 

бо його мається подат . от:~:єт не знають що то , 11111, х барабо.1ь 1 к · , 
ІІІ ІІ, годи кушати таки. 

1,1111 nожива. 

Ай иська душенина. 
Irish Stew. - р . . або,ь чотири бру· 

ф КОТ1ЄТ ВІСІМ бар , ' ОТ:ІЄТ І ІІ 11івтретя унта . • ..,.;е кварт\• води. Взяти к • 
ибу11ь 1 Matиn • енстовання 11[ 11 • t;t,1ІIX Ц • ··х ,. рИНК\' ДО Д 

·· пок,1асти І ·. · .. бо.ль до-1 ,щ, ,.~rанячо1, ству покраяних оара ' 
н 'І' rвv кот.1єт а вер . В"'яти майже кварту 

1 • их на кусю, .. 
І ІІ І н11бу.1ь покраян. нехай денстується пово:rн 

І '11 н.1кrнпи ринку щ1.1ьно: яти і поки бі.1ьша часть • , щоби паш ,. 
1111, ІІ. ' 'д І отова, . . тоді ви.1ожити на ло.1 •. . баnабо:11 І др., І ! І\ 1 )111[ '11,\ U ' І' 

І 11 ri.1 ~·аричс. 

tt - Баранина на яйцях. 
tl ОП. ОЖ· 

ві ве ;шких ., ІІ tІH)J баранини, д • . Як 
во :ІОСКОГО ор1ха. 

11111 1 tt І, ве.'111•11111.~1 і ~1ішати так довго 
11 'І І TJ)II ШЩІІ . ку 

рцю і со,111 :.r.o сма . 
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Roast Quarter of Lamb. - Печення із задної бара• 
лопатки. 

Взяти r аrну за.:шу .1опатку, оОскробати .1ій, що є ко.10 
Jtи, забити в кістку внструrаний на круr.10 патичок, пок.1а 
мірно огріту бrатруру і нехай nові.1ьно гріється; опіс,7ІЯ п 
лати сі.1.1ю і .мукою: зробити си.1ьний огонь, в.1яти пів горн 
води до "др11піньr пен", додаючи заразо:..r ве.111ку .1ожку с 
Цнм nт,ном по.111ват11 :..1ясо. Як уже готове, подати на сті 
ша~1атою, зе.1еню1 горохом і сосом. 

Нако.щ задна .1оnатка важить сім або вісім фунтів, т 
смажити дві години. 

Сос, що наварнвся з мяса, треба заправити мукою. 
Croquettes of odds & ends. - Ирокети з решток мяса і т 

rx робиться з мяса, що nо.1иши.1ося з обіду або обідів 
таких мааих кусниках, що їх не можна пригріти осібно.. О 
примір: - кі.1ька .1ожок застиr.1ого .1ою і сметани. худе мя 
одного баранячого кот.1єта, одну :rожку посіченого во.1ов 
. ~яса, дві на твердо варених яйци, трохи покраяних на др· 
кусні барабо.1ь. трохи nімятих барабо:1ь, нога з курки й усі х 
щі виняті з .~яса. Це все добре посічи, nосо.1ити і поперч 
додати одно сире яііце, трошки муки і мас.1а та киnячої в 
добре вимішати і зробити з того ма.1і ба.1абончики, які тр 
всмажити на ринці, до якої кинути поперед трохи мас.1а. С 
жити на ринці треба .н,ш 'доти, доки ба.1абончикн не зар_ 
нять ся. 

Подавати на сті.1 на ма.н,х кусниках припеченого над о 
і на!'>1ащеного :.1ас.10:..1 х.1іба і зі зш1нюш се.1єрз:.tи, нако,11! 
Lamb Sweetbread & Tomato Sauce. - Селезінка з ягн 

і помідоровий сос. 
Обм11тн се1езінки в со.1оній воді і варити через чверть 

дини, виняти з баняка і як остигне, добре обчистити і пок., 
в ринку, до якої да.1ося досить мас.1а щоб се.1езінки не пр 
рі.1и, перевертаючи то на один то на другий бік, щоб добре 
румяюr.щсь; опіс.1я посо.1нти, поперчити і лодат11 на сті.1 у ~,ідоровім сосі. 

33 
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чинити начинкою такою як начиняється індика, зашити 
пок.тасти в "дрипіньr пен", до якої вперед нал.1яти пів кв 
води; по.rrивати часто сосом, перевертаючи раз-у-раз, так обі сторони добре зарумянились. 

Pork CutJets. - Нотлєтм вепрові. 
Відтяти їх від .1итки і стягнути шкіру, обкраяти їх і по 

ЮіТИ та rюперчит11. Мати на поrотів.1ю розбите яйце в ри 
а на п.1иткій мисці окрушини перемішані з посіченою цибу. 
і ша.1ьвією. До бrатованкн нзд огнем. кинути трохи сма.ть 
і ко.1и пічне кипіти - пою1асти кот:rєтн, мачаючи вперед к 
ну з окрема в розбитім яйцн, а о_піс.1я лосо.1ити і поперчи Смажити їх через двацять або трнцять мінут, часто обертаю їх то на один то другий бік. Як YN\e вибереться їх з братов 
Юі, ві.:щідитн сос, всипати трохи муки і нехай раз закипить, 
тоді в1м.1яти це на миску наоко.10 кот.1єт. 

Іх треба їсти з яб:1уковим сосом. 

Pork and Bea.n.s. - Вепровмна і фасоля. 
Вибрати уважно кварту ма.1их і бі.т11х фасо.1ь; :мочити іх 

зимній воді через ніч, рано воду відцідити, фасо.1j виполока і на.т.1яти знова зи. ~ною водою, кинути кусник соди, ве.1ичи 
фасо.ті і пок.1асти на вогонь щоб закипі.ти. Тоді знова во 
відЩд1ш, і nок.тастн на кухню щоб варнансь через 15 11іи. 
або доти аж .1уп11на .т1еrко зсунеться, ко.1и їх вибереться. Ві 
ц(,нтн воду зиова, внснпатн фасо.,; в г.,иияині! гарнець, д 
даючи .тожку со.ти; на.мяти rapffчoї води вверх фасо.ть, у сер 
дину пок.тастн фунт со.тоної со.тонини по.1явшr1 її вперед к 
пячою водою і порізавши верх шкіри ножем на чверть ца.1е відда.1ення щоб опіс.тя покраяти на кусники такоїж ве.тнчи Пок.,астн гарнець до братрурп і по.1иwнт,, та,~ через wkть г 
д11н. ~· кухні ~,ає горіти рівний, не дуже си.1ьний вогонь; нак 
.-ти вода з фасо.ть внларує, то ді.1.тятн з кіт.та, бо інакше фас 
висх.тн бн. Ко.тн со.тонина готова. вннffтн її і локраят11 
чверть ца.1еві "Усннчю, і замішати їх з фасо.тею ко.ти вже rото і - подавати на сті.1. 

111111. 
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ВоіІеd Ham. - Варена шинна. 
Наса~шеред треба 1uинку добре обтерти з порохів, а ві 

пок.1асти у зимну воду на одну годину, піс.'Ія чого шинку 
бре вимити. Твердші .місця викраятн острим ножем і пок." 
в зимну воду у баняк щоб вари.1ися. Нако.1и шинка, прим. 
жить дванацят1, фунтів, треба варнтн чотири годнни аби до 
зварилася, зн. на кожний фунт треба nрнзначнтн двацять мі на варення. 

Нако:111 шннку мається nодаватн на сті.1 гарячу, треба з 
мити з неї шкіру, пок:1астн на по.тумнсок т:1уст11м кінцем в 
ру і посиr~атн чорним перце11, у середину шннкн лозапих кі:1ька rвоздиків. 

Нако.1н шинку мається подавати на сті.1 зимну, nо.1нш 
шинку у воді, в якій вари.1ася, поки вода не остнгне. Це то 
щоб у шинці затримався сік. Подават11 на сті1 так само я гарячу шинку. 

То fry Sausage . - Смаження ковбас. 
дат11 на братруру кусок 01а.1ьцю або мас.:zа. Ковбаси 

проко.1юват11 внде.1ками, і по;1ожити їх у розтоп.1ений сма.1е 
або мас.10, пересуватн їх по братованці і часто перевертати а 
не тріска.111. - За десять або дванацять 11інут ковбаса буд_ готові. 

.Уникнути тріскання ковбас можна ще і в цей спосіб: -
хай зимна вода (на братованці) у яку покнну.1и ковбаси ~ 
кипить, ліс.1я чого воду треба від.1яти, а ковбаси вибрати по.:~умисок. 

Дуже гарно ~южна ковбаси спеч11 пок.~авши їх у братру і nозіставившн їх там так: довго, щоб зару~1янн:тсь, однак т 
ба їх від часу до часу обертатн, аби однаково зарумящмнся. 
Цеіі спосіб прнrотовання 1ювбас є ще іі тому .1іпший, що к 
баси не прнкуріють і будуть мати мн.щй смак. - Фунт ков 
спечеться у гарячій братрурі протягом десять 11інут. 

Придимлювання шинки і риби. 
Д.1я пр1щнм.1ювання ш11нок і рнб треба ~,ати 
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бути ма-в дах,· мусить . . 
. НІШ г.1ин · або пят - ою - · ь ф1т1в ощок, вищпле Яких чотири . або ри-

t 3 д ХОДИВ би дим. . •ється ШИНК}, 
, 1 иір . куда ви . к,· на яку зав1шу ю1боку але ш11-

I м ~і поставити ж:рд уджарні викопати неr а і насипаєтьс~t 
На серед11ні т~к:,к:адається сухого ~ер;вна червоно роз-
~\\1ку, до яко, \и~ня запихається К}С~обрім димі треба 

н в111шя. У_ трачосе готове. Шинку в нас загально rово­
I І 'іа.1ізо '. ~:к придимлена, або як ~вати в добрім стан~ 
11 І 1111 тр11 ДНІ. инка дасться перех мясо дsже смачи . уджена ш . ться то · · . до· І І, я - зав . .. а як І звари пншеться у " 'же д.овпш час, .. ін мясо, то про це 
\ ти ШИНКІІ 11 · .. 

',11 шрннува . Л л,·чаківсько1. · ... паю · . 11 1111 11._·:ю 

СОСИ ДО МЯСА. 

- Сос з устриць. : 
Oyster Sauce. . . їх \' в.1ас11ім nnit11 

( \'CTpttЦb І rр1ти . о теп.1ої МІtСКІІ, ІІ 111~ кваrm Т~ді устrиці вибрати :бо см ·та1t11, и1 н 
ЦІ,111 :~ять. "ОД.КОГО мо.11ока. . ІІЇ 1 JH fl\ ,І ЯТКО со" І СО.111 • ' 

l 1111 І орн П\'ШК\' перцю \ ·трИІtІ 11 lt ІІ шо1·0 масла,. - . відтак кинути -11 , все закш11ть, а 
,ІІt те КІІ 

р11611. ваrсноrо і11д11ка к І 
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станку додат11 цнтр11нов111", с;к ; - сос rотоощ1. 11oro с треба вн.1.1яп, на рнбу ( се!І10н). 

Fi h "'auce. - Сос рибний. Нр. 1. 
До 11;вкварm теnаого мас.1а додатн сто.1ову .1ожку пе вого сасу або .Норсестерwаіір сосо". троwкн со.111 ; wkт твердо варсннх ; гарно по6ченнх яєць. n;.1.1я111 тнм сосо. рену rнб~ й 0G.1ож11п1 покраяною цнтрнною. 

Fi h Sauce. - Сос рибний. Нр. 2. 
тв горнятка розтоп.,еного мас.1а, п;в горнятка оцту, сто.1овнх .1ожкн ,. томейто кечап", ; сто.1ову .1ожку зроб.1 .муштардн. Варити десять мінут і - сос rотовий. 

Bread Sauce. - Сос хлібний. 
Одно горнятко окруwнн з черствого хщоа, одну цибу дв; .1ожкн мас.1а; трошки "мейс". l1нбу.1ю гарно покраяти; 

ритн в мо,1оц; аж буде мягонька. Пk.1я того мо.1око пер 
дитн на окруwннн з черствого х.1;ба й оставнтн в спокою че одну годину. Ооkдя так намочен; окруwннн 11ерекннутн 
,,соспен"; додатн зварену цнбу.1ю, трощкн перцю, со.111 і "ме,; Нехай те все закнпнть ; подати, у вЩпов;днім на це яачн на стіл. 

Цей сос є дуже добрніІ до вареного мяса з дню,х куреіі. 
Tomato Sauce. - Сос помідоровий. 

Одну кварту помідор;в в11.1.1ятн на рннку до денстова (стюпен), до цего додатн одну л.~астннку цнбу.,; , два гвоз 
rщ, також трош,щ перцю і со.111. Нехай вариться яких два 
. 1інут, піс.1я чоrо треба перецідити через ситко. 

Тепер треба розrопнт11 в друг;й рннц; сто.1ову .1ожку ма і в час; як воно розтоп.1юється - посняатн на него ОдІfу 
•ову ,1ожку мукн; внм;щуватн аж зарумяннться і троwкн 
шумиться. Тоді дО\tішати денстовані помідори і - сос rотов 

Дуже добри,; до кот.1єт з баранннн, до во.10воі печен;, ченої те.1ятини і т. п. 
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Сос цибулевий. жкою Onion Sauce. - а розбивати .10 
. нятка масл . о часу два М\'КИ і n1в гор о:~нвати час д б за-дну .,ожку .J • розбивання д . а кухню що 

• В час~ ставити н - . · добре 1,lllt: шумою. молока; опісля по на легко варен1 І 
1111 ка киля•юrо о додати чотири 

І Як закіпить, т . перцю до смаку. те.111тиною, варе-1 . Со:tи 1 б печеною • І ні цибу.11 . . . з вареною а о 
ти на ст~., І І ;i.nвa б раниною. 

кою або а ~ 

' ' r !Іблоковии сос. не· АррІе Sauce. - . яб.,окови:м сосо:1-1, 
и на СТІ.1 мясо з 

о хоче подат . . вити їх у 
, "' хт. ей спос,б. . оnіс.1я розда очщ І )11 І, ного в ц добре ЗМЯКН)ТЬ,б не бу.10 аНІ груд . 

61ока аж · е так що епс1ій вод1 -:• •1::;,;,': ;кШ вару::':~ ::перед розпу~:~ вс:с ~і.,.,ятн до 
Н І ' j)V і rа.1ярет . кварти сосу. V • астиrді ПІЖКИ, І \ ІІ 1011.V .,ожку до ПІВ то буде таки11 як з 

. . :~и застигне, . . о-
' "" "'· а ко. " на миску. що нaiimnw,, с . 

' м11 , пок.1аст V сос треба вибрати і пок.~асти н.-1. 
б:tоковии по:tовинки щоб І .1 на я . • покраяти на . сті.1ью1 во;1.и, . 

" 11111111 .,упин}' якої в.1ивається . ц,·крv на кож-
11. І овання до б всипати горнятко ·на :,ежати на 

i; тзкож тре ~:~овина яб.,ока пов~;дна ко.10 дру­
I i · . І{о;кна п .. ~ або д,·же б.н1зько б.юка не ста­

на на друпи . ні~ воrни поки я . 'іР)'П (во-
1 ІІОВІ.lЬ . . ИСОК а С, 

1111 rprr1,~ ІІ, в11няп1 їх на по.ч м ів г~.з.ини, відтак 11 І , О111с.1я ще через п 
") вnrит11 

101 11.1 р11111~1 іст11 як остигне. . одає гарного 
І ' 11 І ' І І ка , зв·1nених у с11руш . .l 

І \ІІІІІН, • ' t• 

11111 ІІІ ІtІІ . НОЇ Г\'СКИ. 
або пече -~ 1•с11ров11н11 1\1 І\ > 

етовий сос. Порічково-rаляр а"єр)' дві 
ОДИ\' С •• ' ц116у,111о, · ... (кvпу-
дже:1.11 -,,ю ррент · 
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єтьсsт у сторj), одн.\· сто.1ову .1ожку муки, njв кварти юшк 
вареної з мяса або ярини, також со.1и і перцю. Сма;~..:ит11 м і ц11булю аж ц11бу.1я пічне набератн кодьору. Оnіс.1я до 
муку і ярину. Смажити аж зарумяніє, додати юшку з мяса 
ярини і нехай пові.Іьно вариться через двацять мінут. О 
перецjдити j зібрати з верха усю т.1устість. Додатн ,дже мішати над огнем аж стопиться. 

Цей сос подавати з мясом дич11ни. 

CranЬerry Sauce. - Налиновий сос. 
Одну кварту ка.1нин, два горнятка цукру і пів кварти в Калину добре випо.,окатн і nок.,астн варити, в накритій " 

пен". Нехаи казнна вариться на пові.чьні" вогни nокн вся 
.'Іина не попунає; тоді зняти покришку зі .,соспен", додати 
кру і нехай знов вариться через двацять мінут. Калини не 
ба мішати від часу як її пок.,а.1ося на вогонь. Цей сос най.,е варити і вjн ззвжди вдасться. 

Дуже добрий з іадиком або дичиною. 

Lemon Sauce. - Сос цитриновий. 
Розтертн з мукою ложку свіжого "ас.1а і в.1нвзти по тр зимного росо.ч, (з курей). Розміщати, щоби не було грJ• 

дати 2 .тожкн сметанки, сак з цитрини, а як хто хоче то і 
валочок цукру, заварити; пі.,.1яти на полу"иску бажану стр 

Сос той подається до nотравки з курей, кап:1унів, до ка, індика і т. д. До риби замісць со,1одкої сметанки дає кі.1ька .тожок свіжої квасної сметани. 

- ----
САЛАТИ 

На роб.1ення са.1ати треба вживати лнще найсвіжішу яр найліпше мас.10 або о.1иву, мяса, дріб або рибу добре зва 
чистий оцет або вино, взагалі усьо мусить бути першої кл бо інакше са.1ати не вдадуться. 
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бараболі, капус-ка . - бура ки, цибу.1я, цуська фасоля, а "ати є та · ох фран ~І~ 11 11а на с ·• фасо.1я, гор , . оrіою1, се.1єри, 11, та , . ·. и 

' І u ,, ка:11ф10р . зі сметаною. 
. _ Сапата ва ' І d Cream Dressmg. файно, мук11, д 

Sa а ·жоі смета1111, одJю гор.;:: оцту, дві ложк11 
) 01 1 горнятко. св~ три сто:10вих лож •кру, одну .,,ожку І , розбитих ~1.11< 'ки спорошкованоrо Ц)об:~еної муштар-

а ДВІ .'ІОЖ ложку зр . . му-' ,
1 r, мас., , перцю одну . :ia доl'tншати 

111 ІІ • ~ овину .1ожю1 овrо 'щоб11 аж закиш. ~ПІ дві мінути, 
'1 І " " сметану так ~ зимним молоком; вар огню. Наколи 

. озмочену · . і взяти з . . . и-
11 ІІІ І !. р но· додати цукор биті бі.1ю1 І вщ.1ож 

11 , щерестан ' домішати два роз · шати масло, пе­
,, ,1111v остудиться, Як vже зимне, дом1 додати оцет 

~106 остиr.10 . . ата вже готова, ' І . Ко ,ш ca:i ІІІ rарду і с1"1ь. . 

II t11•1ac са.1ату. ата 

. Француська сал . І d Dressшg. - одати три І r,•п1·І1 ' а а ложочку перцю, д ,у по· 
І очку со.,и й од~у у рівну сто.,ову лож оцту· І 11 

• • •• :'ІИВИ И ОДИ ву ЛОЖКV ' 
,, • І ІІ cu1~~·. о. оді додати одну стола ал~ту і ~ішат11 р1 1110 1t11o .1І, т тv мішанину на с 

І І t1111n11c, ви.1.1ят1t - свіжа 
•• ·р . ІіІl'ається. . іlата буде зимна, 

• . буде тод1, я~ са. б' : бю1ини селєри, 
' .1,1т11 . шuе д.ел1катно 1л1 ймякші лн-

11111 ж1111.1т11 л зе.,еної са.,ати, ~бо _на, перед по· 
111\Іі , ІІІСТІІ , крухv 1 СВІЖ) .1 :i. · ржнт 11 ярин) . 

І І 

с лата з риби. ',І tcl. - а . а"е не дуже; дати 
• ОСІКТИ ·• 111 р1п11 І п • . се1єри або са: 

І нv капуст)• . :~истками з1 · · 11 кn,•хими · (j ІОЖІІТ t· -

ro-
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рячий оцет так, щоб вони .1ише не вистава.1и понад верх 
в ринці на кух,ш; нехай nозістануть на кухни аж лідро 
а.1е щоб не звари.1ися; оnіс.1я вик.1астн їх до зимної води, 
дити і домішат11 два на дрібно покраяні огірки з оцту, т 
кварту се.1єр покраяні на дрібно й nосо.111тн і nоnерчитн. 
мішати всьо rазом добrе, підкидаючи в11де.жами. Об.10 
.1истками се.1єrн і К}·сникащr на твердо звареними 

Ham Salad. - Салата з шинни. 
Взяти зи~щу варену шинку, товщ і худе мясо разом, 

аж усе добре лере~1ішаєсь і кусникн ~rяса не будуть бі.1ь 
ве.1ичина гороху; оліс.1я додати до цеrо таку саму скі.1ькіст 
тятої на дрібно се.1єри, або зе.1ену са.1ату. Ви.1ожнти краї 
.~у.миска .1истками з са.1ати а в середину нак.1асти покраяну 
ку і се.1єри. Зверха лі.1.1яти сосом, який робиться оттак: 

Вбити дві яйци з дво~tа ,'Іожками цукру, додати кусник 
с.13 ве.1ичини лів яйця, ма.1у .1ожочку муштарди, трошки ле 
і горнятко оцту. Пок.1асти ті всі частки чи до11ішки в р 
ло.1ожену над огнем, і варити аж загусне. - Цю мішанину 
жна вживати до якоі будь са.1ати. 

Tomato Salad. - Помідорова салата. 
Обібрати іі покраяти дванацять добрих, здорових, еві 

помідорів; кусники на чверть ца.1я грубі. Покладіть їх на 
або до рефріджерейтора, поки робите приправу. Зробіть 
саму як "Мейонез", або можете ужити "сметанкової npиnp 
Возьміть одну rо.1овку широко-.1истої са.1ати, обмийте, і 
.1ожіть гарно довко.1а краями. По.1ожіть зимні, покраяні 
мідори в середині. На.1ийте зверха приправи й подайте. 

Cold Sla.w. - Зимна напустина сапата. 
Вибрати най"1іпшу rо.10вку бі.1ої капусти, посікти її на 

бно і вмасти до начиння, у якім мається подавати са.1ату 
сті.1. На це ви.1.лятн сос, який робиться так само, як до са зj шинки. 

САЛАТИ 4'.3 

Гаряча капустяна салата. 
Hot Slaw. - 0 вище пок.,асти 

е подан , · . так само як це вж 'Хні qерез п1в І ~кт11 капуст) і полишити на верху Ку . а Піс.1я 
. . денстовання об не закипт . р11111 ~ до . бре заrрієсь, а.1е щ і коли ще 
60 доти аж до са ;~ати з шинки, 

11111, - и такий самий сос, як до : Добре вимішати, так 
, 'І" шп на гарячу капуст). ти на сті.~. І 11111 - ви.1.1яти ·та і сейчас подава 

та б'"'а наче ПОМНЯ І 111 ·с J'' 

" алати alad - Салата з зелено~ с . 
l,ettuce S · кі треба лосо.,и· 

варених яєць, я . до-
1111 тrн жовтки оз c:~:i,~o опіс.1я розтерти їх не::rз:::с.,а, 

І 1111 м,·штарди д , . ис;ої оливи, або розтоп.1 ма свіжої 
" 11 •1 ма.1у .1ожкJа \озтопленоrо мас.,а ко.1и ~::рез пові-

' ",,/',',:1в:::1і::ти а відтак доvбр~Jео~~~~~~;яитн на .шстки 
11 11 , орняти оцт · u ця ІІІ, ІІІІН ОДНОГО Г К\'С~ИКИ З ОДНОГО ЯІf . 

111 ІІ"РХ них пок.1асти . 

- Гаряча бараболяна салата. с t ,tн Salad, hot. , . ити їх; а 
ких бараоо.1ь І звар . 

· · вели о · :~я 061-111 111і r1, auo в1с1м к ще гарячі. ше. 
п:шстинки я 6 · змішати 11 ,, р, нп1 на . ве.1икі ци у.1и 1 • 

І' trll iin ta ii куснички т~= дрібно кусень солонини 
І 111 'І Cllt'P вокраятн . прио1ажити на румя-

~ - ДНО ГОJ'НЯ І u СПО-
\ 11, ЩОІІ ІІ\,/0 О. . ки ОЦТ\', роб.,ячи В тон . 

11 1 р11 'І () ннш. ,,ож . ВИ:І.lЯТИ на барабоЛІ 
111 1111 І • Ю\І І 'і шкварками 

ІІІ І II І І 11111 ІТІ\, 
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Веаn SaJad. - Салата з фасолі. 
Взят11 відповідну скі;zькість стручків фасо.1і, по,70~111 дві по.1овини або .111шити ці.1і; обло:юкат11 і зварити в со 

воді; відцідити воду; додати на дрібно посічені ц11бу.1і, п 
со.н1 ,ї оцту. Ко.щ остигнуть, додати свіжої о,~нви або ro .1еноrо мас.1а. 

То dress CucumЬer ra""'-- Мізерія. 
Зірвати кі.1ька огірків, і як .1ише принесеться їх до 

nок.1асти в зи~1ну воду. Перед са. юю їдою треба їх обібр 
покраяти на тоненькі n.1астинки, які при краянню ~1ають I 
тн в свіжу зимну воду в мисці. Як уже всі оrірк11 покр 
вибрати і~х до г.1уuокої м11скн, добре nосо.1ити і поперчити 
ним перцем та ні.1ляти най.1ілшим оцтом. Можна додат1f 
краяних кі.1ька цибу"1ь, не д.1я їди а на те, щоб надати о .1ілшоrо с:~.1аку. 

Radishes. - Редьнов. 
Ріжноrо рода редьков подається на сті"1 у той сам сп 

оббирається її і подається на сті.1 у шк.1янім начинню, у 
має бути зимна впда, щоб редьков не вя.па. 

"КЕЧУПС". 

Tomato Catsup. - Помідоровий нечуп. 
Зварити один rа.1ьон вибраннх і дозрі.111х помідорів; п ціднтн їх і варнти знова аж загуснуть. На чверть години п 

забранням з кухні, додати .з.о них рівну .1ожку паприки, 
сто.1ову .;rожку муштардовоrо насіння, по.1овину .'ІОжки ц 
rвоздиків, одну .1ожку ці.1оrо . tішаноrо коріння, усе те завя 
в куснику тонкого муш.1іну. Рівночасно додати одну з вер 
.1ожку цукру rї одно горнятко міцного оцту та со.1и до см 

45 КЕЧ~'ПС'' 

" . но закрутити або ,1 шок і верхи мщ . ·· ·в або ч>,'ІЯ 11 ІІlТІІ ДО C,lOll<l 

nптп. · рів 
К п із зелених пом1до . 

11 Tornato Catsup. - еч: . ві покрая1111х цибу.1и~ 
:~ених по~1ідор1в ' д . . . верствv. Нехан 1·а.1ьони зе. оснnаючн сі,1.1ю І<ОЖН) вер. ть ф ·нта ~ ерства~tи п . Додати ч · 

II І .. в . . а тоді ЗЦІДИТИ. . я ОДН\' \'Н· нть через_ д :б\ ~дН\' vнці,о "і шаноrо "~Р::"ці;,, теJ)тО го 
І l во:о на~:~н~ію т.ертої ~1уштарди,е ор:: дві ~ia.111x . .10-

11кш, од1 . - . 1ожю1 чорного п ' ї,рv. Все ві сто.1ов11х · ф ·нта жовтого Ц) . І ' д oro насіння і чверть ) . iexaii вариться чеrез І ров . 0бrе ОЦТО:'>І І f . . О ф.lЯ· \ ,яка л1.1.1яти д 'д111ко і з1.1:~ятн д , ,. , . ТІІ чеrез ц, · 11 іс 1я перецщи І 111 ' 
' закоркувати . 
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В той самий спосіб робиться кечуn з винограду. 

CucumЬer Catsup. - Огірковий нечуп. 
Взяти кі:1ька огірків відповідних до подання на сті.1, 

брати їх і потерти, трохи посолити і nок,1асти на ніч в міш 
щоб крізь него протік сік. Рано посо.1ити до смаку, д 
перцю й оцту, виложити в ма:1і с.1оїки і тісно закоркувати. 
вати в осенн або в зимі. 

АррІе Cat up. - Яблуновий нечуп. 
Обібрати три яб.1ока, зварити іх на мяrко в трошки 

а оnіс.1я перетиснути через ситко. На кварту nереситко 
яб.1ок додати одно горнятко цукру, одну сто"1ову .1ожку ne 
одну гвоздиків, одну муштарди, дві .1ожки цинамону і дв 
редної величини, на дуже дрібно посіченої, цибуді. Мі 
все разом додаючи .1ожку со.1И і пів кварти оцту. Постави 
огонь і нехай вариться через одну годин.у. До ф.11яшок в. 
ти як ще гаряче, і добре закоркувати. 

Цей кечуп повинен бути так за густий як помідор кечуn. 

МАРИНА ТИ. 
Само с.1ово "nике.1с" на нашу мову означає те ca~ie, що 

чені і nереховувані в оцті огірки. Однак те с.1ово означа 
кож маринату, що по нашому значить - мочені і перехов 
в оцті рнби, овочі і ярина. І тому, що ту бесіда буде не л 
про самі огірки а й про іншу ярину, ии ужиємо С.'ІОВа -ринати. 

Зірвані або куn.1ені огірки ніко.1и не треба к.1асти в мо 
не, мідяне або б;1яшане начиння, бо від того скоро псую 
Складати на.1ежить у начиння nорце:rянове або в nоаиване. 

Оцет призначений д.'Ія корнішонів мусить бути найлі 

47 
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ту всю ярину з.1ожити в баняк і поставити на огонь, лоси 
; зам;щуючн у1щію "тармірік" д.1" надання марннаті ка., wkть лос;ченнх перцюr, чотири сто.,овнх .,ожкн мущтард 1~ас;ння, два се.1ерові насіння, два ці.шх коріння, два rвоз 
горнятко цукру і дві-третнх горнятка дуже мі.жоі і міщан 
wтарди. На це вид.тяти най.1іnи.ого "сайдер" оцту аж до в добре чи щі.1ь110 11акр11тн і 11ехаіі вариться nокн все доб звариться незаб.1·ваючн при ті" часто міwатн. Як уже зва 
ся - зі.1.1яти до ф.1яwок або ск.1яиннх с,,оіків. Ч,щ стар 
марнната, тим ,тінwа, а сr~еція.1ьно ко.,н зі.цят, в ф.тяшн рячою. 

J>;ckJe,J Cauliflower. - ІІ!арннаrа з наліфійорів. 
Покраяти го.1овнн капусти на кусні і варити іх через де або nятнацять мінут у со.1он;,; вод;, оnіс.1я вибрати з водн і .1ожиrн так, щоб вода добре стен.1а. Ко.1н остудиться. по 

сти в с.,оік та nі.1.тятн rорячнм оцтом, J' якім варн.1нся гвоц 
перець, мішане коріння і бі,,а МJ'Wтарда. Коріння завяза 
л,1аток, і забираючи оцет з огню, додати до кожиоі квартн о дві ма.тих .1ожкн фраицуськоі щwтардн та лів горнятка бі., цукру, Вн.1.,явwи на муwтарду, с.,оік треба тісно обвязати 

Mixed Pickles. - Мішана марнната. 
Го.1овки ка,,іфійорів, •щі цнбу.,і, перець, огірки накра настурції ; зе.,ену фасо.,ю nарнтн в со.1оній вод; аж змяки onk.,я сціднтн воду добре і з.тожити до ф.тяшок із wирок 

Шийками. На кожну пів кварту киnячого оцту дати одну 
,,ову .,ожку цукру, пів .,ожнu co.,u і дві ·'ОЖJ<н МJ•wтардн, снnатн те все на марннаrу; добре ф,,яшкн закоркувати. 

Можна додати 11 інші коріння ко.1и хто :1юб11ть. 
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ScaUoped Potatoe . - Печені в молоці бараболі. 
Обібратн і покраяти сирі барабо.1і таксамо як до смаж Наuастити мае,,0>1 r,111ня~,,нj rорнець кожну верству бара 

треба посо.1ит11, попсрчит,, і на. ,астнти ма~1ом дати тро 
покраяної цнб).1і. ко.111 хто .1юб11ть, та посилати трошки му 
Внложившн оттак rорнець до верха, треба в..яти кварту r 
чого молока і вс_, н_нн до братрури. Пекти треба трн чв години. 

Зимні варt-11і Gарабо.1і можна приготовнтн в то1ї са.,111іі сіб, .'ІИше що треба коротше пект11. 

Rasty Cooked Potatoes. - На сноро приготовані бараб 
Обмитн іі обібрати кі.1ька барабо.1ь; покраяти на п.1ас 

ки за грубі на чверть ца.1я· кинути в кипячу со.1011у воду і, к 
доброї якости, вонн зваруться протяго~1 десять мінут. 

Як уже зваруться, відцідити воду, баоабо.1і лок.1асти до рячої миски, трохи покраяти їх, поперчити посо.1ити, також 
ти кілька кусників свіжого нас.1а і зараз подавати на сті:r. 
Browned Potatoes with а . .lюast. - Зарумянен; бараб 

з печенню. 

Три чверти rодию, перед тим нім печення готова. обібр 
середної ве.щчини барабо.1і, варити аж трохи зваруться, олі 
вибрати на братованку, обк"1адаючи ними лоченню і nо.1нва 
їк сосои тоді саме, як по.1ивається мясо, аж зарумяняться. По вати на сті.1 гарячі разом з мясом. 

Много кухарів варуть барабо.1і .1ише трохи перед ти~1. обложать печенню. 

Нові барабо.1і добре спечуться навно.1а печені редного варення. 

Onjon &iled. - Варена цибуля. 
До цеrо надається на;ь,;пще бі.,а цнбу,щ, Перед варенн 

треба цибуто обібрати ; пок.тасти в зимну воду ; на братован 
та нехай париться через дві мінути; опіс:1я ту воду зі.мят,r 
наЛ.ІІяти зимної, со.1оної води в янШ треба варити цибу.1і лові 
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жити їх у горяч.ім т.1ущу. Як уже готові, вибрати їх до др 
ка, посипати ло них сіл.1ю і подавати на сті.~ теп.т,і. 

Ті, що не годні їсти квашеної капусти, цю капусту б їсти з най.1ілшим апетитом. 

СаЬЬаgе Boiled. - Варена наnуста. 
При обчищуванню капусти треба дуже вважати, аби 

.1истками не находився хробак. Велику го.1овку капусти 
варити одну годину; зелену капусту вистарчить варити два 
мінут. Як уже вода добре кіпить, кинути бі.1ьшу скі:1ькіст 
.11и. Нехай капуста довго не кіпить, бо буде дуже водава. 
уже звариться, вибрати до друшляка щоб стекла вода і по 
тн на сті.1 із зарумяненим мас.~ом або 
. 1ени:1r мас.1ом. 

Cabbage with Cream. - Напуста зі сметаною. 
Обтяти верхні .1нстки з твердої ма.1ої го.1овки капу 

са.\1у гo.JJoвi,:y посікти на дрібно. На огонь пок.1асти ма,1у, 
боку ринку з довгою ручкою, і ко.1и добре загріється, пок.1 
до неї капусту, ви.1иваючи на ню зараз горнятко киnячої в 
добре накрити і накрите от так нехаіі. вариться через десят 
нут, опіс.1я воду сцідитн і додати лів горнятка свіжого мол 
або мо.1ока зі сметаною. Як уже кіпить, домішати ,'Іож 
пшеничної або рижової муки, підмоченої мо.1оком; додати 
і перцю і як .1ише закіпить, подавати її на сті.1. 

Fried Cabbage. - Смажена наnуста. 
Покдасти на братованку унцію мас.1а і гріти аж закі 

Тоді взяти варену, зи1rну а.1е добре посічену капусту, або 
чу капусту, лок.1асти на братованку і нехай трохи зарумян 
ся додаючи дві .1ожки оцту. - Дуже добра капуста. 

French way of cooking Cabbage. - Напуста варен 
францусьний спосіб. 

Посічи варену зимну капусту і нехай з неї стече вода 
щоб капуста була суха; домішати ростопленого мас.1а до см 
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То рееІ Tomatoes. - Оббирання помідорів. 
Є два способи на оббирання помідорів. Перший т Покласти ло~1їдори в ринку, і В.'ІЯТІJ до них гарячої води, 

мають лозістат1t через три або чотири мінути. Оліс.'Ія Сl'.ідити. 

А другий спосіб такий: - Пок.1аст1t на л.1итку б.'Іяху і 
нути в гарячі братруру на пять мінут. В цей спосіб .1улин стане і дуже .1егко зсувається. 

Baked Tomatoes. - Печені помідори. 
Обібрати і покраяти на чверть ца.1евї кусники, з.1ожити 

ствами в ~,иску від лудиньrу, посилаючи кожну верству с 
і перцем, дати трохи мас.1а і дуже трошки біаого цукру. 
крити накривкою, або ве.1иким по.1умнском і пекти чер 
години. Оліс:1я накривку здіймити і припікати через лятн 
~•інут. Перед виняттям з братрури ви.1.1яти на помідори 
або чотири .1ожки розбитої сметани з розтопденим мас.1ом 

То prepare Tomatoes (Raw). - Rн nрилагодити до 
сирі помідори. 

Уважно усун~·ти .~упину. Лупину ,'Іегко усунути, накол мідори добре достнг.1і. Парити не треба, бо по~rідори стра 
смак. Покраяти їх на кусники, посо:1ити та поперчити чо 
перцем, з.'Іожити в миску одноквартову і додати не повну л 
цукру. Вкінци, додати пів горнятка або вісім .1ожок оцту 
зветься по анr.1. ,,сайдер вініrер", і ло~1ідори готові до їди 

Ко,1и хто .1юбить, то може ще додати .1ожку розроб 
муштарди і дві .10.жки добре со.1одкої сметани. 

Green Corn ЬоіІеd. - Варена зелена нунурудза. 
Кукурудзу треба варити того самого дня, як зірвет 

інакше вона тратить со.1одкість. Накою1 не свіжа то, д 
.'Іожку цукру до води, в якій кукурудза вариться. Не 
однак давати со.щ. Кукурудзу треба варити через дваця нут і зараз подавати на стіл. 
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бі со.1одкість і гарний смак. Пекти треба в братрурі на б 
часто обертати, аби однаково зі всіх боків спек.1ися. До 
тання треба вживати остроrо ножа, а не виде.1ок, бо з про 
них виде.1ками бура ків витікає сік і вони тратять смак. - Я 
бураки готові, ~сунути з них .1упину, покраяти на п.1асти 
подавати на сті.1 заправ.1ені мас.1ом, перцем і сі.1.1ю. 

Asparagus. - Шпараrи. 
Обчистити шnараrи уважно і дуже чисто; кинути їх до 

ної води і як уже всі обчищені і дуже чисті, ловязати їх у 
пучки одної ве.1ичини; обтяти бі.1ьші кінці уважно, так 
шпараrи бу.1и одної довжини, ліс,1я чого кинути їх у ки 
добре со:юну воду. Як уже вони варуться, треба накраяти 
хи х.1іба, око:ю один ца.1ь грубо, відкроїти верхню шкіру і 
печи над огнем з обох боків. Ко.'Ти шлараrи вже мяrкі ( 
варити від 20 до 40 мінут), витягти їх з води. Припечений 
зануряти в воду, в якій вари.1ися шпараrи, і на ні~r (в по.1 
ску) подавати шпараrи на сті.1. 

Перед поданням на сті.1 треба шпараrи пі.'І.1яти рост 
пи~, мас.1ом. 

Stewed Mushrooms. - Гриби денстовані. 
Очистити і в11по.1окатн свіжі гриби а опіс.1я посікти 

дрібно і лерепо.1окати ще раз у ЗИ!.tній воді, В.'Іожити на р 
додати мас:1а і дусити (денстувати) лід покривкою, незаб. 
чи при тім часто перемішувати аби не приrорі.1и. Як уже м 
лосо.л,тн, в.1яти пару .1ожок квасної сметани, подержати на 
ни ще хви.1ьку і видати їх на стіл. 

Spinach. - Шпінан. 
Перебрати, обчистити з корінців і виподокати в кі.~ько 

дах .1истє шпінаку; пок.1асти до ронд.1я, в:rяти трохи води 
рити поки не буде мяrкий, опіс.1я викинути на друшаяк. Я 
вод:~ сп:1ине, посічи їх дуже дрібно, посо.н1ти і поперчит 
смаку. На пів кварти так посіченого шпінаку взяти пів л 
~1ас.1а і пів .1ож1щ муки. в.1ожити в пате.1ьню і засмажит 

Щ1ЦІ І ЯЄШНИЦІ 

ШНИЦІ. 

59 

Іі,ІlїІ. Ш' 1 '\ 

К Іі1 С· 



62 
Яі"'П..1.І І ЯЄШНИЩ 

кість яєшниці .1екше робити, як ве.1ику. Звичаііно одно 
іі одна сто,1ова ,ІОЖка со.1од1<оrо ио.1ока на одну особу 
старчаючо, а що fіі. 1ьшс - - яєшюrця буде бі.1ьш на11уши 
дехто робнть ЯЕ::1щ11щю без мо.10ка, a.ie вона не є така доб 

Яєшннцн 6ерс t:вою назву від того, що до неї д.1я 
додаєп.ся. uт нк: - посічену uшнку, цнбу:uо, рибу (се або що іншого підбитого в яйцях. 

Нако.111 хто хоче додатн ярини до яєшющі, то вона м 
бути варена і гаряча; у.1оже11а в осередку яєшшщі пере женням. 

Яєшницю або с:иаженнцю треба завше видавати на 
сейчас по всмаженню, бо інакше вона ствердне і страти смакови. 

Со.1одю яєшниці їдять звнчайно рано, або у вечер . 
Plain OmeJet. - Звичайна яєwниця. 

Пок.1адіть на вогонь r:rадку, чисту за.1ізну ринк~ що 
бре заrрі.1ася; в міжчасі розбийте .'Іеrко чотирн яйци, 
бити доки не стануть твердою шумою, а жовтки бити ло 
згуснуть . Оліс.1я додайте до жовтків чотири сто:товнх .1 

мо.1ока, трошки перцю і со.1и; вкінци дайте до цеrо бі.жи 
ко замішайте. Відтак киньте на гарячу ринку грудку 
ве.1ичини яйця, ринку лерехи,,яііте в ріжні боки, щоб ці., 
і береги ринки замасти.,ися, однак треба дуже уважатн, 
не приrорі.10. - Ко.111 вже починає кипіти, киньте до 
яйця. Тримайте ручку ринки .1івою рукою, і ко.111 яйця 
ють, їх треба уважно .10.жкою перевертати, щоб з усіх 
однаково всмажи.н~ся. Ринкою треба тряст11, щоб яєшни 
nри.1ил.1а до дна риню,. оліс.1я одну лодовину яєшниці в 
нути .1ожкою на другу по.1овнну; нехай трошки лостоїт 
ринкою все ще трясучи, бо може прнrоріти. Опіс.1я яє 
викинути на тел.пн'і по:тумисок. Яєшниця буде тверда кр 
а сметанковата і .1еrка в середині. 

Cheese Omelet. - Яєwниця зі сиром. 
Розбийте три яйци, до ннх .додайте сто.1ову .1ожку ка і сто"rову .1ожку розтертого сира; додайте ще трошк11 б 
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.~н, і, вкінц11 на твердо розбиті бі.1ю1. Це все в.1ят11 до 
вимащеної мас.10~1 .1искн і nок.1асти на пів години до 
ковано гарячої братрурн. - Таку яєшницю треба подав 
стіл прямо з кухні, бо може запастися. 

Bread Omelet. - Яєшниця з хлібом. 
Одно горня киnячоrо мо.1ока ви.~.'Іятн до горняти 

неного окрушинами х.,1іба й оставити на якийсь час у сп 
щоб хліб добре розмокся. У м!жчасі вибиііте до мнски 
теро яєць і добре зако.'Іотіть, а.1е не бийте. Оnіс.1я до 
розмочений у мо.1оці х.1іб, nосо.:tіть та поперчіть, усе те 
добре вимішайте і видайте до неї риби - зrотов.1еної у 
спосіб: - До одного горнятка зимної риби, добре розд 
ної, додайте сті.1ьки сметани, щоб її добре замочити, 
дайте сто.1ову .11ожку масла, а при кінци nосо:1іть та поп 
до смаку. Загрійте разом і видайте на сті.1. 

Onion Omelet. - Яєшниця з цибулею. 
Зробіть звичайну яєшницю, і ко.1и вже готова до ле 

нення, висипте на ню одну .1ожку посіченої ц11бу.11і та ро 
тої петрушки. Перевернувши яєшницю на другий бік, зр 
те саме, т. є.: висипте одну .1ожку посіченої цибу.1і і розт 
петрушки. Оnіс.1я з.1ожіть вдвоє, як звичайно і видайте н 
у теn,1ій мисці. 

Baked Omelet. - Печена смажениця. 
РQзбийте бі.1ю, і жовтки з чотирох або шістьох яєць 

мо; до жовтків викиньте на гарячу ринку, в якій уже є к 
• 1асло. Смажте яєшннцю пові.1ьно, і ко.1и зарумяниться зі 
ду, покрайте на квадрати і переверніть і знов смажте 
зарумяниться. На сті.1 треба подавати гарячу. 
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розчину, яку треба поставити на кухню і тримати доти до 
звариться . Оnіс.1я забрати з кухні і ко.1и вже добре ост 
-1одат11 до цего nі.гяті барабо,1і, також пів горнятка цунр_ 
сто.1ової .1ожки джінджеру, дві сто.1ових 1ожкн со.'щ іі 
rорятко дріжджен. Нехай стоїть у тen.'li~, .\1ісцн доки не 
кисне добре, 1.1 ві.1.так локаастн iioro до камяноrо с.1оїка 
коркуват11 тісно. С1оік треба постав11тн в хо.1од11е місц Очевидна рі•,. що с.1оїк перед .1·ж11ттям треба добре в11nар11 

Дві третнх часте1'і горнятка цеї розчини вистане на чо бохонці х:1іба. 

Хто не хо•,е мати к.1олоту з роб.1енням своєї в.1асної ч11ни, то може купити в сторі готову за дJ'Же низьку цінJ'. 
Bread f rom 1ШІk У east. - Хліб на дРіждЖах з мол о 

В ло.ч·д,щ день перед печенням, візм1іть лів горнятка к 
рудзяноі муки і за.мяйте її со:юдюн, - килячим мо.1оком. 
реміwавwи поставте в тепле місце. Другого дня рано в.1я 
до збанка пів кварти киnячо; води; до неі додаііте одну м 
.1ожечку соди а однJ' со.1и. Ко.1н вже добре охо.1оие, до 
WаІіте трохи муки, щоби зробити густе тісто, а відтак додати 
него те rорня приготованої вчера кукурудзяної ~,уки . В зб 
ку буде повно бу.,ьок. його тепер nоs,,адіть у теп.,у 
зверху накрити з:юженим в кі.1ькоро рушнико11 і лоставт 
теп.,е '1ісце, а зднвJ'єтеся як скоро дрі>кдже піднесеться до в 
ху збанка. Це дріжл.же вн.1.'lяти до "брид лен"; додатн лівт nаІ!нти теп.,о; води, або - nо.1овину води а nо.1овину со.1од 
го .мо.1ока а відтзк всипте сті:rьки муки, щоби замісити Міб. Місити не треба довго, і як ті.tьки в б.1яхах підросте всадити до горячої печі. 

З цеї розчини можна спечи пять бохонців х.1іба. 
ХИЙ. вольте тістовн вирости занадто в гору, бо х.1іб бJ'де сухиr, і кр 

Rye and Corn Bread. - Житний і нrнrдзяний хліб. 
Взяти одну кварту >китиої муки. дві кварті кукурудзяної м кц змочено; кнnячою водою в ринці і добре nepe"iwaиo; .10 

бї 
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вникокти, РОГ Альки, БУ л 
ЗАГАЛЬН І СУrєстп. 

Прн Роб.1енню розчннн, усі додатки треба з"іwатн д пн і лнwнт11 на ніч щобн підкнс,щ а рано додатн яєць і 
ла; "ас.,о "ає бутн ростоп.,ене а яйця добре підбиті. На розчина є хочбн трошки квасна, то мяііте до неі розпу 
водою соди і переміwаііте. Це треба зробнтн скоро так, тісто добре внкнс.,о нім nічнете nечн з него що небудь. 

Розпускати муку можна водою або мо.10ком, тісто сить бутц .тегке перед робленням бохонців або біwкоктів; Робленню бохонці• треба вжнеатн муки як найменше. 
тн тісто треба так довго, поки воно не станс гнучким, а• тверди r. 

Soda Bisєuit. - Поташові (содові) бішнонrн. 
Одна нварта пересіяної муки, одна ма.,а .,ожочка 

( oda). дві ма.1нх ,тожочок cream of tartar, одна мала лож 
сопи; це все добре внміwатн, а відтак додати до него дві 
.1овнх ложкн мас.та. вкінцн тісто розріднтн пів квартою со кого мо.1ока. Печи треба в гарячій печі. 

Baking Powder Bisєuit. - Бішнонти з . бейнінr nавде 
Одна І<варта муки, грудку мас.,а ве.1нчннн курячого я трн чубатнх ма.1нх .1ожочю, бейкінr павдеру п одна .тожо 

со.,н; це все розпустити со.тодю,м "о.током або водою 
щоб зробнтн тісто мяrке. Тісто тяти звичайним "біск11т тер-ом", і печи в rаrячій печі. 

Soor Milk Ві cuit. - Бішкокти на кваснім молоці. 
З квартою пересіяної муки перемішати rрудк}· мас.,а ,~ечннн курячого яйця та •tа ,1ою .1ожечкою соли. до цеrо 
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і с"а.1ьцю (по ло.1оонні), до цего домішатн nio г 
дріжд.<Щ або од11у грудочку комnресового дріжджа, ного о сторі, та ма.,у ложочку со.щ Додайте сті.1ькн Щобн зробити тверде тісто, його добре вимісіть і неха те. Рукамн поробіть з тіста ба.1абущкн оедечннн к 
яєць, а відтак розтачаАте іх о до.1онях на довгі (три 
роrа.1ькн. Іх треба зложнтн о рівні рядн на добре 
мас.1ом 11ате.1ьні. Пате.1ьи; треба накрнтн і nо.,ищи 
якийсь час в спо1<ою щоби роrа.1ь,щ nідрос:zн, а rарячііі печі доки не зарумяняться. 

Hot Cro Buns. - Гарячі булнн. 

Potatoe Biscuit. - БІшнонrн на бараболях. 
Зварити Шість ое.1нких барабо.1ь о .1ущпнні, оnіс.1я ти і., і добі><' обтерти рушннко" Щоб бу.,и сухі, оnіс.1я .1ушпнн.1·. барабо.,; добре nомяти, до них додати сто.1ооу 

к_1· мас.,а одно яйце і пів кварти со.1одкоrо мо.1ока. Ко 
все добре остигне, до"ішайте пів горнятка дріжджей. 
треба дат11 сті.1ькн, Щоб тісто бу,10 тверде. Ко.щ тіст 
росте, зробіть з нього ма.1і ба.,абущкн. Нехай вони nідр 
так са. ю, як бішкоктн і печіть доти доки не зарумянятьс 

Взяти троє rорнят "о.1ока, одно горня дрі>кдже один кусник комnресоооrо дріжджа зі стору, розпущен 
горнятку тen.,of оодн, а відтак додати сті.1ьки "Уки, щоб битн розчину густу. Цю роз•,ину .1ншнти на ніч. Рано д 
те до розчини пів горнятка розтоп.-,еиоrо мас.,а, одно 
цукру, одну rозте рту "Ушкате.1ьоо у ra.1 ку ( n щ ""'"), .1ожку со.щ nio .1ожочки содн, і сті.1ьки щкн. щоб тісто 
таке, як на бішкоктн. Треба добре онміснти іі оставити на 
,·один, щоб онрос.10. Оnіс.1я розтачатн тісто на nio ца.,я бо; nотятн його ,,. круг.,; кусннкн і з.1ожитн рівно о """ ніі; мас.1ом лате.1ьні п осrаонтн на пів години Щоб підр 
або nокн ,lеrкн"н не стануть. Onic.,. осадити іх до печі, биощн вперед но>1<е" знак хреста на кожній бу.щі. В речі 

71 



ї'2 

БІШкокти, РОГ лльки, Б;'r'JJKH 

Rice Waffles. - Паланични з рижу. 
Одн_,, кваrту муки, лів ма.1ої .1ожочки со.ш, одну м 

жочку цукру, дві :,,н1.1нх .1ожочки бсйкінr лавдеру, одн 
ку сто.1ову ,104ік\· :,,rac.1a, дві яііци, півтора лайнта м 
одно горня горя,;оrо звареного rижу. - Муку, сі.1ь, 6еіік;пг ІІавдсr тrсб• разом 11ере6ятн; те все добре в 
тн з мас.1 м. нііцн тrсба добре розбнтн, бі.rкн і жовтки мо, і бі.1кн додат11 на самім кінцн. 

Bread grjddle - Cakes. - Тісточна з хл іба. 
Rзят11 о .. :шу кварту сnраженоrо . ro 1ок:а; двоє rоrнят 

шин з х.1іба. троє яєць, одну сто.10ву .1ожку rозтоп. 
мас.1а, лів .1ожочки со.1н, лів .1ожочю, соди розлущеної 
пій воді . Окrуш,нrи тrеба кинути в киrrяче мо.1око і н 
н;м остане 11, десять ,r;н_1-т, (>щску треба накрнт11), 
JJИЛ.1яти його на :\fяrку ласту, додати добре підбитих два 
,:и, . rac.10, сі.1ь, соду, а вкінци бі.1кн з яєць, підбиті на ;µуму, і пів горнятка муки. 

Ці тkrочка можна зробити і так. що окрушини х.1іб очується в квасні~r 1fо.1оці на ніч, додавши трошки б ,ОДИ. 

Cream \Vaffles. - Паланични на сметані. 
Взятн n;в кварти квасної сметани, дв; яйцн, п;в квар 

1, одну сто.1ову .1ожку кукурудзяної муки, одну ма.1у .1 
', содн, я;в .1ожочкн со.ш. Яйц; розбн~н окремо, до р 
',, жовтк;в додатн сметану, а в;дтак дом;щатн б;.,у .,у 1 . . -
1рудзяну !Іrуку , с1.1ь; до цеrо додати розлущену у со.т \юці соду, а вкінци розбитн на шуму бі.1Ки яєць. , 

; • 

Wheat griddJe - Cakes. - Пшеничні тісточна. 
Троє горнят .\1ук11, одну .1ожочку со.1и, три .1ожочки 

. · лавдеру, і це все разом лересіятн через ситко. Відтак 
'' ., троє яєць ; додатн троє горнят со.1одкого мо.10 ' •('' 

'" · сто,1ову .1ожк)' розтоя.,еного >rac.,a. Це все вим;ща '~~но густе тkто, т. є. таке, щобн з; збанка .1,1я.1ося. се1 

~·лки РОfАЛЬКИ, Б 

І \\ІІІ{ ЖТl І, не зарумяниться. Ду· 
73 

. - б;~ясі доки п1rячш . 

дріжджах. тІсточка на 



74 
БШ1Кокп1, РОГАЛЬЮ 1, Б;Улки 

Buckwheat Cake ,,·їthout Уеа t. - Гречані тісточ 
дріжджей. 

Двоє rорнят гречаної муки, одно горня пшеничної 
трошки со.111. тр11 ма.1их .1ожочки беіі1(і11r nавдеру; доб 
rе~fіШати й додати по рівні,ї скі:~ькости мо.1ока j води а 
1111на бу.:~е такою я1, треба, а відтак ~1іс11ти доти .:юки не 
нуть в тісті rрудочю,. І Іако.111 не хочуть добре ру:,,1ян 
треба додат11 тrошю, ~10.1ясес. 

Cream Fritter . - Сметаннові бухти. 
Од110 горня сметани, пять яєць - (.llfwe бі.жи ). два п 

, орнятка лриготов.1е11ої му1<и, одну .1ожочку від со.1н м 
~а:1евої rа.1ю1 (натмеrу), пушку со.1и. Розмішати бі.жи з 
таною, а опіс.1я досипати муку, натмеr і сі:rь. ~·се це би 
рез дві мінут11. Тісто повинно бути досить густе. Розт: 
в баняку чи r.1убокііі ринці бі.1ьшу скі.1ькість сма.1ьцю іі у 
.1і як він кіпить, ю1дати в нього по одній сто.1овій .1ожці 
З кожної .1ожки тіста буде один бухт. Вибератн бухти 
дерев.1яною .1ожкою тоді, як дорбе зарумяняться, і ск.1 
на теп.1у і чисту серветку. їсти можна з овочевим сосом. 

Wheat Fritters. - Пшеничні бухти. 
Три яііцн, півтора горнятка мо.1ока, три ма.1их .1ож 

бе,їкінr nавдеру, со.,и трошки, і муки сті.1ьки, щоб зrо 
досить тверде тісто. Кусники цего тіста кидати в кипячий 
. 1ець і смажнти так, як "довнатс". 

Добрий сос до цих бухтів. - Одно г()rня цукру, дві ст 
вих .1ожки мас.1а, одну ма.1у .1ожечку муки, і це добре вим· 
тн а відтак вн.1.1яти лів горнятка кипячої води. До с.маку 
жна додатн сік з цнтрин11. 

А можна також подаватн на сті.1 ці бухти з "ме,їпе 1 с ЛО~f". 

АррІе Fritters. - Rблунові бухти. 
Розробіть тіста в пропорції одного горнята со.1одко,,о 

.10ка до двох rорнят муки, дайте чубату .'южочку беіікінr 
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Б хти зі зелених кукуруд~. 
' i,rn Fritters. - у троє яєць, дв1 сто­
'- - укурудзи, оп-
111 r11 розтертої зе:rено1/.одну сто.:юву .1ожку роз_т :ю-

о юка або сметан , треба дати ма.ч . 
" , ~0.111 вживається мо.1оккvор, Удзу додавати посте-

озбити ку . . щоб vce Яііця добре р Д~дати сті.1ьки муки:. . r п·ав-·,око і мас:ю. ожочкv беикш ю. ма 1\' .1 J го одаючи до муки . . ь в баняк,·, до не 
t н, д . кипячий смалец . яняться з 

11 113 ПОГОТОВІ . ' поки не зарум . . 
111 к,·курудзу , смажитисмажені в сма.1ьщ1 І мас.11 

· б · також · l ti бухти до Р1 

ТОАСТИ . 
- -- '6 що був 

іба або з хл1 а, . 
1 , .1 робити з черств~~оп~:ра~ти на пів ца.1ев1 п.1:: 
:., д ,,,., перед тим. ;~~~іючим в кухно, уг.,ям з ':iciox 

І п, на дроти над і припечи на червоно з асти 
І І ІНfІІНИЙ тоастер, одного боку та ПОК,'І u 

1 ,ас:~ом з .6 Такии ІІІ ІІ()"1:1СТИТИ • 'йu.іло добре в Х,11 . - о-
111, щоби мас.110 в~~:~иж на тоаст мається дати щ 

І вою рано. - . 
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небудь, то л.1астинки х.1іба треба вперед умочити скоро 
чііі воді, ви.1.1яті1і з килячого чайника, і лосо.1енііі, а .1 
трошки. 

Hashed Beef on Тоа t. - Посічена воловина з т 
Посічи як наіідрібніше певну скі.1ькість зимної во.10 

чені і посо.1нт11 та лоперч1п11 її добре. На кожну лів 
мяса додати рівну сто.1ову .1ожку муки. Добре вимі 
відтак додати ма.1е горнятко води. Цю мішанину вки 
ринку, і - накривши її, .1ишити на кухні щоби смажи., 
?ез 20 мінут. ~· часі, як ця мішанина смажиться лрил 
огні яких шість 11.11астинок х.1іба, на які треба розмастити 
жену мішанину. Подавати на сті., гарячу. 

В цеіі самиіі спосіб можна приготовити яке небудь 

МЛk Toast. - Тоаст на молоці. 
Поставте над огонь одну кварту мо.1ока, до нього в 

одну сто.1ову .1ожку зимного мас.1а, розпустіть одну ст 
. 1ожку вверх муки в чверть кварті мо:юка. Як ті.1ьки м 
закіnить, вкиньте до нього і замішайте розпущену в мо.10 
ку, а відтак додайте ма.1 .1ожечку со.1и. Не.хай ще раз 
rнпь, відтак візьміть з огню і вмачайте в нім ш1астинки п 
ченого на огні х.1іба, цебто тоаст. Ко.щ вже вимача;ти то 
усьо мо.1око, тоаст накрити в мисці і гарячий подати на ст' 

Cream toast. - Т оаст на сметані. 
Ян ті.1ьки зак!nить двоє rорнят мо.1ока, додайте до н 

кусник мас.1а ве.1нчини курячого яйця; розмішайте сто 
.1ожку муки в горнятку доброї сметани і в.1яйте до неї т 
кипячоrо мо.1ока; це тепер лово.1и огріти й недоnустіть до 
щоби мука зби.1ася в грудки; оліс.,я в.1яйте до цього ки 
мо.tоко і перемішайте й оставте на кухні через кі.1ька м 
Посоліть до смаку. Як уже візьмете з огню, домішайте роз 
яйце, а відтак цю мішанину подавайте на 
с.10м тоасті. 
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- Т оаст зі сиром. . 
Ch •с Toast. оби добре зар) -

· 1іба так щ н І 111 ,п1і ,1.1а{т11111ш х. сок' nризначуючи оди 111 • ' " 01\'МИ , " ар-..... ·111 Іt 11а н·11111111 ІІ • . зтоn ,ениіі шваиц І, <J,., .. 1ЯТИ ро ' 
іі 11·1 кожнш1 в. . .. Подавати на ІІ щ·о ,у. . . ... о, є най:.1шши11. ю ne-

)l\111 1шii І СНІЖІІІ;. р ити тоаст !ІІОСТардо 
Jlcxтo ,юоить маст І , 11.11111. . ·. го сир. 

ІІІІ,11Я€ТЬСН ІІЗ НЬО 

Тоаст з rрибами. 
1,1. hroom on Toast. -. -. . . коріння пообтинати. 

Т\' гриб,в І юнUІ відтак сма-
111 11111t о..111~· ква~ .сто:юву ложку масла, а (етика) 
11 ІІ 11;1 рннц1 одн~го a.;ie добре посіченого мя~апаприки, 
,, 11111 фvнта сир • о:~и пушку мелено~ о-

1" ,~11ьких .,ожечки с • -' оди· .смажити треба д 11 1 1 • ... ) арячо1 в , · на 
II rp11 ( одно горня г" відтак схи.111тн ринку 

.. е з мяса vсьои сос, ся ті.1ьки сухе мясо, 
II ІІІВІД • щоб .1ИШИ,'10 б щоби 

t ІІТИ .:УОЖКОЮ ~ак. о инки вкинути гри и о ати 
' .. ого ВИКИН) ти' д р cocv треба д д 

i.1 ІІ . б'-" "'О за ма.10 . ' щоби б ринц1 J "' • идати ,, 111 11. Ко,,и в . т еба ринкою nщк ' (n и-
I ча і смаження гриб1в р ити на гарячі тоасти, р 

· · риби ви.1ож . 
11111. Всмажен1 г .б ) і подавати на ст1.1 . 

ІІ 111і 11:1астинки хл1 а ' 

Тоаст з помідорами. . 
Tomaro Toast. - осnі,шх nомідор1в. 

дну кварту д ' ожку 11 і зденстувати о та додати сто:юву " 
'\ їх носо.1ити і поперчити~ горня сметани і тр?шки 

',' ) 111 вже готове, д.одат~и отд:. взяти з кухні скоро І ви.~-
а ,е не юn ' 11 iii нарнться, . ний мас.1ом тоаст. .. . бре вимаще 

І Чt Н\111 1 ДО " МИ 

t - Тоаст з печеними яиця . І F. on Toas · . .. ,., га-t • ;.i){~ х11іба замоч,ть ІХ J 

І 11,, огні шість n.1астинок ~'"о~ивш11 їх на no.1y-
•111 • " · ас:~ом "·• ин воді і nомаст1ть .1 . . б вкри.1и усі пласт -І 11111 сті ,ьюt яєць, що би не роз-
11 11 на них . еба '-'Важат11, що 

б нню яєць тр J • і перцем, а І Іри в11 ива " посипати с1.1.1ю .. ·)· 
1це По яицях м сосом (rреив1 , ІІІ но .ю . . 'б яким небудь густи 

І ТІІ ЯІЩЯ І Х,11 




