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Eessõna. 
Selles koka-raamatus on ligi poolwhat kõige 

tarwilikumat söögi-walmistamife õpetust, täieli-
kult ja lühedalt kokku seatud. Et ma söökisid 
walmistan, siis oli mul ka wõimalik selles raa-
matus seiswad juhatusi täielikult kokku seadida 
ja ära proowida. Iga söögiwalmistaja 'wõtku 
eesseiswate õpetuste järele söögi - jagusid kokku-
seadmiseks parajal mõõdul. On ühte jagu wähem, 
siis peab ka teisi jagusid wähem wõetama, nii 
et mõõdud õpetuse järele kokku sünniwad. 

Saatku see raamat igale tema tarwitajad 
tulusat juhatust ja leidku lahket wastuwõtmist! 
Tartus, nüäriluul 1888. 

Wäljallndja 

Z. Aoor. 
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1. Rllmmuleem (bouillon) 
2. Selge supp riisiga. 
3. Supp palsu riisiga. 
4. Supp kruupidest. 
5. Läbilastud supp liuupidest. 
6. Sago supp. 
7. Makaroni supp. 
8. Nuudli supp. 
9. Supp, manna klimpidega. 

10. Supp jahu klimpidega. 
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Iii. Supp luiwatatud ernestest Kuupidega, 
13. Läbilastud erne supp. 
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20. Supp spargelitest. 
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26. Piima<iupp rohelisse ubadega. 
27. Piima.fupp segatud keeduwiljast. 
28 Supp tikerberidest. 
29. Supp tikerberidest teist wiisi. 
30. Piima.supp raputatud klimpidega. \ 
31. Piima'supp mannaga. 
32. Mustikmarja supp. 
33. Värske õuua supp. 



34. Supp luiwatlltub õuntest ja ploomidest, 
35. Roheline supp. 
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38. Supp munatlimpidega. 
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40. Kala supp teist wiisi. 
41. Wahi supp. 
42. Wahi supp teist wiisi. 
43 Wahi supp piimaga. 
44. Härza saba supp. 
45. Supp wasika pääst, sMock Tourtl.) 
46. Kaera tumm. 
47. Tumm odra tangust. 
48. Piima-supp riisiga, 
49. Piima>supp makaronist. 
50. Piima>supp nuudlitega, 
51. Olle supp. 
52. Olle supp teist wiisi. 
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54. Supp marja wiinast teist wiisi. 
55. Soe õlle supp. 
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67. Praad metskitse seljast. 
68. Ahjupraad härjast. 
69. Moorpraad. 
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78. Noore kana praad teist wiisi. 
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80. Ani praad. 
81. Kodu pardi praad. 
82. Metspardi praad, 
83. Praad wanast mõtusest, 
84. Noore mõtuse praad. 
85. Wana tedre praad. 
86. Noore tedre praad. 
87. Põldpüü praad. 
88. Snepi praad, 
89. Paulaidi praad. 
90. Tüwi praad. 

I I I . Mitmet seltsi road lihast. 
91. Panni>praad elaja seljast (Veefsteaks). 
92. Pannichraad elaja seljast sibula sööstiga. 
93. Pannichraad raiutud elaja lihast (kotlet). 
94. Trulli-wõi (Rolltlops) elaja lihast. 
95. Kuningamäe klõps. 
96. Klõps sibulaga. 
97. Klõps sardelli sööstiga. 
98. Ahju>jänese küpsetamine. 
99. Täidetud kotletid. 

100. Aurutud elajaliha. 
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104. Wasika rind walge sööstiga. 
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106. Rägu wasika praadist. 
107. Praaditud wasika pää. 
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108. Wasika Pää rosina sööstiga. 
109. Praaditud wasika jalad. 
110. Wasika jalad sööstiga. 
111. Wasika pääaju härja silmadega, 
112. Kotletid wasika vääajust. 
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115. Mooritud wasika mats koore sööstiga. 
116. Wasika rind wahja sööstiga. 
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119. Sea selg loümle sööstiga. 
120. Sea esimene weerand sibulaga. 
121. Kotlet lamba seljast. 
122. Koümli liha lamba rinnast. 
123. Lamba rind walge soustiga. 
124. Rägu lamba praadist. 
125. Panni-prlllld põdra seljast (Vefsteaks). 
126. Rägu jänese praadist. 
127. Muua>kook singiga. 
128. Segamuna härja keelega. 
129. sslikker-klops. 
130. Liha mädarõika sööstiga. 
131- Voeuf ala Strogauoff. 
132. Küümli liha elajast. 
133. Karbonade elaja seljast. 

IV. Keeduwilja road. 
131. Wärsked rohelised erned. 
135. Kuiwatatud suhkru erned. 
136. Sisse tehtud wärskete erneste walmistamine. 
137. Puder manadest ernetest, 
138. Wärske Türgi oa keetmine, 
139. Sisse soolatud Türgi oa keetmine. 
140. Kuiwatatud perloa keetmine. 
141. Puder pärlubadest, 
142. Kaalikate walmistamine. 
143. Nairite stoowimine. 
144. HapU'tapfaste keetmine. 
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145. Magus>hapu kapsaste walmistamine. 
146. Lillekapfaid praadi juurde. 
147. Lillekapsad walge sööstiga. 
148. Punased magushapu lapsad. 
149. Wärske porgandi walmistamine. 
150. Wanade porganite keetmine. 
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152. Spargelite stoowimine. 
153. Spargelid wahi kaela lihaga. 
154. Sega leebuttrili-
155. Oonisade walmistamine. 
156. Artifchockid walge marjawiinaga. 
157. Artifchockid teist wiisi. 
158. Täidetud (willitud) artifchockid, 
159. Spinati walmistamine. 
160. Spinat härja silmadega. 
161. Kastanijate walmistamine. 
162. Küpsetatud tastanjad. 
163. Kastania pudru walmistamine. 
164. Raswa sees keedetud kartohwlid. 
165. Soolawee kartohwlid. 
166. Kartohwli puder. 
167. Kartohwlid kotletid pruuni wõiga. 
168. Kartohwli puding singiga. 
169. Kartohwlid rõõsa koorega. 
170. Kortsunääride keetmine. 
171. Kortsunäärid teist wiisi. 
172. Päkad (borawitid) praadi juurde. 
173. Champignonide walmistamine. 
174. Kafe>seente walmistamine. 
175. Kute-feente praadimine, 
176. Hapud feened. 
177. Seened Pohla moodi. 

V. Road kaladest ja wa 
178. Keedetud sudal muna sööstiga. 
179. Sudak kapre sööstiga. 
180. Praetud fudat. 
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181. Praetud sudal hapu loore sööstiga. 
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190. Praetud purik pruuui wõiga. 
191. Linask muna saustiga, 
192. Praetud linast koore sööstiga. 
193. Laks (lõhe) Hollandi soustiga. 
194. Praetud lõhekala. 
195. Angerjas külma mädarõika sööstiga. 
196. Turwas muna sööstiga. 
197. Ahunad sitroni sööstiga. 
198. Praetud ahwcnad, 
199. Rääbise praadimine. 
200. Restitud rääbised. 
201. Lutsu keetmine. 
202. Püti (laineisa) praadimine. 
203. Wahi keetmine. 
204. Wahid wärstere erneatega. 
205. Wahid spargelitega-
206. Wahid riisiga. 
207. Wahid sööstiga. 
208. Kotlet kalast. 
209. Kala lreem. 

VI. Külmad liha svvgid. 
210. Külm söök härja seljast. 
211. Külm noor praad 
212. Ahjujänes külmalt. 
213. Beefsteats härja silmadega. 
214. Külm wasika praad. 
215. Willitnd (täidetud) wasika rind külmalt. 
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218. Külm sea selg. 218. Rolade põrsa lihast. 
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231. Wana tedre praad. 
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235. Pastet matsast. 
236. Pastet tedrest. 
237. Sült harja paast. 

VII. Külmad söögid kaladest ja wähkidest. 
238. Sült (purika) aue kalast. 
339. Sudalu sült. 
240. Lõhe (laksi) gallert. 
241. Maijunes lassist. 
242. Angerjas gallertis. 
243. Marineeritud angerjas. 
244. Luts külmalt anda. 
245. Rääbiseid marineerida. 
246. Restitud rääbised ätitaga. 
247. Wahid salatiga. 
248. Marineeritud heeringad. 
249. Soost heeringast. 
250. Kilu soost. 
251. Sardelli saust. 

VIII. Mitmesugused segasöögid. 
252. Wõi taignn walmistamine. 
253. Piruki liha walmistamine. 
254. Kapsad piruki jaoks. 
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270. Magus matsa-worst. 
271. Weie-worst tangudega. 
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273. Odrajahu käkid piimaga. 
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288. Wiina waht ehk weini soost. 
289. Vanille soost. 
290. Sokoladi soost. 
291. Sitroni soost. 
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292. Soost marja sahwtist. 
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294. Plumpuding. 
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307. Magus süül kuiwatatud ploomidest. 
3U8. Compot teist wiisi. 
309. Wärsked õunad suhkru siirupi sees. 
310. Apfelsinid suhkru siirupiga. 
311. Kobe õuna-leib. 
312. Inglise külm süül. 
313. Apsclsinidest magus füöl rosinatega. 
314. Wärsked maasikad rõõsa-looicga. 
315. Wärsked wabarnad. 
316. Koore sööt sololaadiga. 
317. Kreem wanilliga. 
318. Kohwi kreem. 
319. Kreem maasika sahwtiga. 
320. Kreem wabarna marjadest. 
321. Kreem walgest marjawiiuast. 
322. Gelee walgest marjawiiuast. 
323. Gelee punasest marjawiiuast. 
324. Gelee annanasiga. 
325. Gelee rõõsast toorest. 
326. Magus süül «,u«a>walgest sahwtiga. 
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330. Külmetatud marja sahwt. 
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333. Wäilesed liiwa-loogid. 
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351. Wana naene (baba). 
352. Vaia küpsetamine. 
353. Köömne loogid. 
354. (Sinu: kringel, 
355. Vastla kullid. 
356. Pipra koogid. 

X. Sahwtid, salatid ja sisse tehtud road. 
357. Paks maasita sahwt. 
358. Aia>maasika sahwt. 
359. Selge sahwt maasikatest. 
360. Maasika 1'ahwt «vabarnatega, 
361. Paks sahwt «vabarnatega. 
362. Pats sahwt aiawabarnatest. 
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367.^Pu!illse'sõstra sahwt waarikatega. 
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368. Selge punase sõstra sahwt. 
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386. Arbused suhkruga. 
387. Arbused atika» ja suhkruga. 
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395. Wäikesed pipra kurgid. 
396. Sinepi kurgid. 
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399. Punase.kapsta salat. 
400. Hapu-lapsta salat. 
401. Kuke-seene salat. 
402. Päka salat. 
403. Seene salat. 
404. Segll>slllat. 
405. Selleri salat. 
406. Kartohwli salat. 



407. Kartohwli salat heeringaga. 
408. Salat heeringatest. 
409. Juustu salat. 
410. Tomast puder. 
411. Champignonisid sisse teha. 
412. Champignoni jahu. 
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42?.. Wärske kurgi salat. 
428. Roheline salat hapu koorega. 
429. Tiirgi ubade soolamine. 
430. Kirsid atika seeö. 
431. Murelid ätila sees. 

X I . Mitmesugused t«rwilikud õpetused. 
432. Wahapaberi walmistamine. 
433. Kartuli jahu walmistamine. 
434. Kartuli läiklese keetmine. 
435. Riiw-leib. 
436. Munade hoidmine. 
437. Sulglindude puhastamine. 
438. Sell'sinkide soolamine. 
439. Soolaliha walmistamine. 
440. Ani rimia soolamine. 
441- Harja keele soolamine. 
442. Sinepi walmistamine. 
443.,Sinep lihtsalt. 
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444. Kohwi põletamine. 
445. Sigurite põletamine. 
446. Pruuni suhlru põletamine. 
447. Põletatud mandlid. 
448. Gallerti leetmine. 
449- Punane gallert. 
450. Sibulate hoidmine. 
451. Sellerite hoidmine talweks. 
452. Peterselli juurte hoidmine. 
453. Purode hoidmine. 
454. Punaste peetide hoidmine, 
455. Kaalide hoidmine, 
456. Wärske lapsta hoidmine talweks. 

Yll. Jookide walmistamine. 
457. Kohwi keetmine. 
458. Sololaadi keeruline. 
459. Mandlc piim. 
460. Sooja olle leetmine. 
461. Kuum marjawiin. 
462. Muua jook lonjakuga. 
463. Muna punsch teist wiisi. 
464. Külm auanas>punsch. 
405, Soe ananas.punsch, 
466. Apfelsini-punsch. 
467. Aprilosi-punsch. 
468. Maasila.punsch. 
489. Wabarna-punsch. 
470. Külm punsch lihtsal wiisil. 
471. Nekos portwiinast. 
472. Soe punsch lonjakuga, 
473. Nekos punasest marjawiinast, 
474. Punsch rummiga. 
475. Rootsi punsch. 
476. Magus kruus. 
477. Jäätise jook cherrist. 
478. Sitroni Unionad. 
479. Siimonad marja sahwtist, 
480. Jook Kalao ubadest. 
481. Musta sõstra wiin. 



I Supid. 
1. Nammuleem (bouillou). 

$Sõta 10 naela elaja liha (M 3), leota tunt 
aega Mlnia wee sees, wõta siis paraja suuruse-
ga kätal, et kolmweeraud ruumi sellest lihast tais 
saab ja pane see liha pääle pesemist katlasse, lisa 
nüüd nii palju puhast külma wett sinna juurde, 
et katel Peaaegu täis saab. Sea siis tulele, lase 
keema minna, wõta waht ilustt lusikaga päält 
ära ja pane pihuga paras jagu soola juurde. 
Nüüd puhasta üks seller, kolm porgandid, üks 
p tersell ja üks puro ära, lõika nad õhukesteks 
libludeks, resti kuuma Pliidi raua pääl hele pruu-
n ks ja pane katlasse juurde, pane weel paar sibu-
lat kõige koorega juurde ja lase terwe katla sisu 
4—-5 tundi wäikese tule pääl keeta. Keemise 
ajal wõta ilusti rasu päält ära, muidu saab 
leemel halb magu, lase siis läbi uhke rätiku supi 
liuda ja wõta weel wiimne rasu päält ära. Kui 
tahad, wõid ka natuke nladeirat juurde lisada, et 
leem parem saab. Ette antud saab see rammu-
leem tassidega, kus lihapiirukid kõrwaliseks tulewad. 
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2. Selge supp riisiga. 
Selle supi jaoks wõta kolme toobi osa läbi 

lastud rammuleent ja pane fee paraja wask kast-
rulliga tulele. Keemise ajal pese päälistassi täis 
hääd riisi külma weega puhtaks ja pane sisse, 
lõigu ka porgandi, selleri, puro ja Peterselli juuri 
õige peenikeseks, pese puhtaks ja pane juurde, 
lase siis nii kaua pikkamesi keeta kuni riis ja 
juured pehmed on, wõta rasu ilusti päält ära, 
tõsta fupiwaagnasse, raputa peenikeseks raiutud 
peterselli lehtt pääle, tee soolale parajaks ja pane 
mõni ilus fupiliha tükike sisse. 

3. Tupp paksu riisiga. 
Selle supi tarwis keeda parajast jaost ram-

muleemest ja riisist kõwa ja sitke puder, mille 
sisse wõid ja paras jagu soola tuleb pauna, 
kalla siis laia praadi liwa pääle ja aja noaga 
sõrme paksuselt laiali ning lase külmaks minna. 
Keeda siis selge rammuleem peenikeseks lõigatud 
juurtega, lõita siis mitmesugusid wigurid noaga 
sellest pudrust wälja, kalla leem fupiwaagilasse 
ja pane riisi tükid sisse, raputa peterselli lehti 
pääle ja tee soolale parajaks. (Seda putru wõib 
ka soojast piimast ja riisist keeta.) 
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4. Supp Kuupidest. 
Selle jaoks pane paälistassi täis kruupisid 

paraja kastrulli sisse, waia paar supikulbi täit 
rammuleent läbi sõela pääle ja lase siis keeta 
kuni paksuks läheb, siis lase leent juurde ja keeda 
leent juurde lisades edasi, kuni supp paras wedel 
ja kruubid pehmed on. Pane nüüd toores muna-
kollane ja kaks supilusika täit rõõska koort supi-
waaguasse, klopi hästi segi ja Wata supp natuke 
haawal ümber segades sinna pääle, raputa siis 
natuke peenikeseks raiutud rohelisi lehta üle ja 
anna lauale. Seda suppi wõib ka kartohwlite 
!a peenikeseks lõigatud juurtega keeta. 

5. Läbi lastud supp keuupidest. 
Selle jaoks keeda nagu eespool on õpetatud 

kruubi-supp ilma kartohwliteta, wõta siis suur jahu-
fõel ning aja see supp säält läbi. S i i s wõta 
paras kätal, pane natuke wärsket wõid sisse, lase 
tulel sulaks minna, pane siis pihuga nawke 
Moskwa jahu sinna juurde ning lase läbi keeta, 
aga mitte pruuniks lasta minna, walu siis fee 
supp nawke haawal ja ümber segades sinna juurde, 
kui ehk paks on, siis lase nawke leent weel juurde. 
See supp wleb ta- munakollase \a koorega läbi 

2* 
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segada. Selle supiga tuleb wäikeseks neljakandi-
listeks tükkideks lõigatud sai, mis wõi fees hele-
pruuniks on praadiwd, ühes anda, ehk lõika 
prantssaia otsast õhukesed tükid, määri wõiga ära, 
raputa õige wähe kajenne pibart ja kaunis pak-
sult riimitud Schweitsi juustu pääle, pista siis 
saiaplaadiga kuuma ahju ja lase helepruuniks 
küpsta. Neid leidasid wõib pea iga (Pur^e) 
läbi lastud supi juurde anda. 

<». Saagu supp. 
Selle jaoks lase kaks ja pool toopi rammu-

leent läbi kurnräti paraja kastrulli sisse, wõta 
nüüd päälistassi täis walget saagut ja pane selle 
rammuleemega keema ja keeda niikaua kuni saa-
gu pehme ja läbi paistab. On paks, siis lisa 
leent juurde; wala siis fupiivaagnasfe, raputa 
peterselli lehta pääle ja anna lauale. Saagu 
suppi wõib ka peenikeseks lõigatud juurtega keeta. 

7. Makarooni supp. 
Wõta kaks toopi hääd rammuleent, pane 

wask kastrulliga tulele, lõiku igat seltsi juurtest 
natuke peenikeseks ja keeda selle leemega pehmeks. 
Selle mahe sees murra weerand naela Ital ia 
makarooni poole sõrme pikkuseks tükkideks ja keeda 
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Weega, kus natuke soola sees on, pehmeks; kurna 
nad siis sõela Pääle wälja ja pane ka selle ram-
muleeme sisse, nüüd lase weel natuke keeda; kui 
Paras sool on, wala supiwaagnasse, raputa pee-
nikesi petersell lehti pääle ning pane mõni wäike 
supiliha tükk sisse. 

8. Nuudli supp. 
Nuudli supi walgustamine on niisama kui 

makarooni supi walmistamine, muud kui maka-
rooni asemele wõta nuudlid. 

9. Supp mannaklimpidega. 
Pane kortel wett ja paar lusikatäit wärsket 

wõid paraja kastrulliga tulele, lisa natuke soola 
Murde ja lase keema minna. Pane siis lusikaga 
segades nii palju manna juurde, et wiie minuti 
keemisega kaunis paks tainas saab, siis pane see 
iagu kõige kastrulliga kõrwale ja lase külmaks 
winna. Löö siis kaks muna sinna juurde ja 
klopi ilusti segi. Sea nüüd laiem kastrull pa-
raja jao wee- ja soolaga tulele, lase keema min-
na; siis pane wäikese puulusika otsaga wäikesed 
klimbid, walmistatud manna taignast, sisse ja 
lase mõni minut keeda; tõmba siis kõrwale. 
Klimbi walmistamise wahe ajal keeda poolteist 
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toopi rammuleent juurtega, mis õige peenikes-
teks nuudeli jämeduseks raasukesteks ou lõiga-
tud; waia siis supiwaagnasse, Pane klimbid lusikaga 
tasakesti sinna sisse ja raputa rohelised peterse" 
lehed pääle. 

ih-

1 0 . S u p p j ahuk l imp idega . 
Seda suppi walmista niisama, kui mauna 

klimpidega suppi, aga klimbi walmistamiseks wõta 
manna asemele Moskwa jahu ja pane rohkem 
wõid sisse. 

11. Wärske erne supp. 
Puhasta ni i palju rohelisi ernekaune pu 

taks, et pool toopi erneid wälja tuleb. Pese 
lestad puhtaks, pane toobi täie weega keema ja 
keeda ni i kaua, et pool toopi sest weest järele 
jääb. Nüüd lõika kortel wärskeid porgandeid 
niisama peenikeseks kui erned on, pese nad ära 
ja pane ernestega segi selle weega keema, mis 
lestadest keetsid ja keeda snure tule pääl pehmeks. 
Kui need erned pikkamisi teewad, siis ei jää nad 
nlitte roheliseks. Wõta nüüd poolteist toopi hästi 
kõwat rammuleent, pane see paraja kastrulli 
sisse, wõta rasw i lusti päält ära, sega erned 
sinna sisse, raputa rohelised lehed pääle ja ka l kalla 
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supiwaagnasse. — Selle supi sisse wõib ka puh-
taks tehtud wähikaelu panna. 

1 2 . S u p p k u i l v a t a t u d ernes tef t t r uu -
Pidega . 

Wõta pool toopi kollaseid ehk rohelisi erneid, 
Pese nad ilusti puhtaks, pane toobi täie keewa 
weega tulele ja lase kord üles keeda; kalla fee 
wesi siis päält ära ja pane paraja jao rammu-
leemega keema. Kui erned hakkawad pehmeks mi-
nenla, siis lisa pool päälistassi täit õige pee-
nikesi truupe juurde ja lase pikkamisi keeda, kuni 
kruubid pehmed ning erned õige katki on läinud. 
Selle supi jaoks on kõige parem rammuleem 
elaja lihast, kus tükk suitsetatud sealiha sees 
on. See sea liha tuleb pärast ilusaks kandilis-
tets tükkideks lõigata ja supiga ühes anda. Wõib 
ka ära kupatatud, tükkideks lõigatud wiener-wors-
tisid selle supi sisse panna. 

13. Liibi lastud ernesupp. 
Selle jaoks keeda kruupidega ernesupp täie-

likult walmis, wõta siis suur tihke jõhw-sõel ja 
aja see supp kausi sisse läbi, n i i et ainult erne 
koored järele jääwad. Nüüd wõta paras kastrull, 
Pane tükk wärsket wõid sisse ja pihuga natuke-
ne Moskwa jahu juurde, lase natukene läbi tõm- . 
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mata, kalla siis erne tuumi natuke haawal klop-
pides juurde ja lase keema minna ning wõta 
rasu ilusti Paalt ära. On paras soolane ja 
paras paks, siis kalla supiwaagnasse. — Juurde 
tuleb anda wäikesed neljakandilised, wõiga hele-
pruuniks praetud prantssaia tükid. 

14. Wiirske tap$ta supp. 
Lõika ilus keskmine kõwa kapstapciä" katki, 

pane paraja kastrulli sisse, lõika siis pool selle-
rit ja üks porgand õige peenikeseks ja pane juur-
de; siis lase nii palju selget rammuleent läbi 
jõhw-sõela pääle, et kapsad üle kõige kaetud saa-
wad, wõta siis rasw Päält ära ja keeda pikkamisi 
pehmeks. Lase nüüd weel nii palju leent sinna 
juurde, et paras paks saab, kalla siis supiwaag-
nässe, raputa rohelisi lehti pääle ja pane mõni 
tükike ilusat supiliha sisse. 

15 . Hapu kapsta supp. 
Selle supi jaoks raiu üks toop särwkapstaid 

õige peenikeseks; koori kaks sibulat puhtaks, lõika 
peenikeseks ja pane puulusika täie wõiga pära-
jasse katlasse, lase natuke läbi tõmmata ja pane siis 
kapstad sisse; wala sea ja elaja lihast keedetud 
rammuleent läbi sõela juurde, et paras supp 
saab. Si is lase pehmeks keeda. 



16. Lille-kapsta supp. 
Niipalju ilusaid lille-kapstaid saab ära pu-

Wastatud ja wäikesteks tükkideks lõigatud, et pool 
toopi wälja tuleb. Nüüd lase läbi kurnrätiku 
2 toopi kanget ramnmleent sügawasse kastrulli, 
wõta rasw ilusti päält ära, pane siis need kap-
sad, kni nad pestud on, sinna sisse, lükka tulele 
ka lase pehmeks keeda. Nüüd pane korten rõõs-
sa koort ja kolm munakollast ühte kaussi, klopi 
segi ja wala selle supi sisse. Lõppeks tee soola-
le parajaks. 

1 7 . S u p p tapsa-taimedeft. 

Lõika nii paljn kapsa-taimi peenikeseks, et 
kaks toopi saab ja kupata keewa weega ära. 
Selle wahe sees pane pool päälistassi täit pärl-
kruupe toobi täie rammuleemega tulele ja lafe 
kinni kaetud pikkamisi pehmeks keeda. Si is pane 
need kapsad ja nii palju rammuleent sinna juur-
be, et paras paks on. Lase nüüd weel kord 
üles keeda, tee siis soolale parajaks, wõta rasw 
llusti päält ära, kalla supiwaagnasse ja pane 
Mõned ilusad lihatükid sisse. Soowi järele wõid 
ka natuke hääd hapud koort ja mõni kõwaks 
keedetud muna sisse segada. 
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18. Supp kapsa-taimedest teist wiisi. 
Km need lehed eel ninletatud tüki järele pee-

nikeseks lõigatud ja ära kupatatud OH, siis pane 
nad kastrulit sisse ja wala läbi jõhw-sõela nii 
palju rammuleent juurde, et paras wedel saab; 
siis lase pikkamisi tulel pehmeks keeda. Sega siis 
paar supilusika täit Moskwa jahu korten rõõsa 
koorega ja kalla see supi sisse. Lase siis weel 
kord üles keeda, wõta rasw ilusti päält ära ja 
tee soolale parajaks. Pane siis niõni ilus tükike 
supiliha ja mõned keedetud, kooritud ja pooleks 
lõigatud kana-mnnad selle supi sisse. 

19. Peedi-supp. (Borsch). 
Kolm keskmist peeti, 1 seller, 1 petersel ja 

pool Pääd wärskeid kapsaid saawad ära puhas-
tatud, pestud ja siis õige peenikeseks lõigatud. 
Nüüd wõta paras katel, pane tükk wõid ja paar 
peenikeseks lõigatud sibulat sisse, lase natuke läbi 
tõmmata, pane siis see teine kraam juurde, lase 
siis paar supikulbi täit raswast rammuleent pääle, 
kata kaanega kiuni ja lase wäikese tule pääl 
pehmeks keeda. Si is sega paar söögilusika 
täit Moskwa jahu siuna sisse, lisa. nüüd weel 
nii palju rammuleent juurde, et paras wedel 
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saab. Selle wahe ajal saab kaks punast peeti 
ära kooritud, pestud ja riiwi paal ühte kaussi 
riiwitud, siis kalla 1 õlleklaasi täis ätikat 
sinna juurde, sega läbi, Pane sõreda rätiku sisse, 
Pigista see wedelik ühte puhtasse kaussi ja wala 
selle supi juurde. Tee nüüd soolale parajaks, 
pane mõni tükike raswast elaja-liha ja paar 
ära kupatatud ning lühikesteks tükkideks lõigatud 
wieuerworsti sisse. Soowi järele wõib ka na-
tuke haput koort ja peenikest suhkurt juurde li-
sada. 

20. Supp spargeliteft. 
Üks uael ilusaid noori spargelid saab ära 

Puhastatud, lühikesteks tükkideks lõigatud ja kahe 
toobi kange rammuleemega tulel paraja kastrulli 
sees pehmeks keedetud. Nüüd sega korten rõõska 
koort kolme munakollase- ja natuke ri iwitud 
muskat-pähkliga, lisa selle supi juurde, tee siis 
soolale parajaks ja pane mõni ilus tükike supi-
liha sisse. 

21. Kanaliha-supp riisiga. 
Selle jaoks wõta kaks wana kana, mis ilnsti 

Puhtaks oled teinud; lõika neil kintsud küljest 
ära ja löö iga kints kolmeks tükiks katki. Lõika 
rind lõhki, löö iga tükk kaheks, pese ära ja pane 



28 

kolme toobi külma weega tulele. Läheb keema, 
siis wõta waht ilusü päält ära. Pane üks koo-
ritud sibul, pool sellerit, pool puro, üks porgand 
ja üks petersell, mis ilusti puhtaks tehwd ja 
pestud on, sinna juurde, natuke soola ka ja lase 
nii kaua keeda, kuni liha pehme on. 3 M a leem 
läbi tihke sõela, pese kastrull ära ja pane leem 
jälle tagasi, sea siis tulele ja lisa wäikene pää-
listassi täis hääd riisi juurde. Lase uüüd pikka-
misi nii kaua keeda, kuni riis pehme on. Wata 
supiwaagnasse, wõta rasw ilusti päält ära, pane 
ilusamad kanaliha tükid sisse, raputa peterselli 
lehti pääle ja tee soolale parajaks. 

2 2 . S u p p wasika r innast r i i s i ga . 

Selle supi tarwis wõta wiis naela wasika 
rinnaliha, raiu seda wäikesteks tükkideks, pese 
ilusti puhtaks ja pane kolme toobi külma weega 
tulele. On keema läinud, wõta waht päält ära 
ja walmista see supp niisama kui kanâ supp r i i -
siga. Parast pane ilusad wasika rinnatükid sisse. 

23. Läbi lastud kartohwli supp. 
Keeda nii palju kui seda suppi sul tarwis 

läheb kartohwlitest ja rammuleemest, aja siis läbi 
johw-fõela. Pane nüüd tükk wõid, natnke Moskwa 
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jahu paraja kastrulli sisse, lase paar minnut läbi 
keeda, wala siis supp kloppimise all sinna juurde, 
kase natuke keeta ja wõta waht päält ära. Klopi 
sns paar munakollast natuke rõõsa koorega segi, 
wala ka sinna juurde ja kui paksule ja soolale 
paras on, siis kalla fupiwaagnasfe. Lauale andes 
anna needsamad leiwad juurde, mis läbilastud 
kruubisupi all on õpetatud. 

24 . S u p p anit i iwadeft K u u r a tangu- ja 
kaalidega. 

Wõta kolmest anist kõik sisemine kraam, tii-
wad ja kael Pääga, raiu nad wäikesteks tükkideks, 
pese ilusti puhtaks, pane kolme toobi külma weega 
tulele, ja km keema läheb, wõta waht ilusti päält 
ära, pane pihuga paras jagu soola, üks puhtaks 
tehtud sibul, üks petersell, üks porgand, pool sel-
lerit, pool puro ja mõni tera pipart sisse ja 
keeda siis liha pehmeks. Wala siis leem läbi 
sõela ja pane kastrulliga tulele. Lisa sinna 
juurde pool päälistassi täit Kuura tangu ja pool 
toopi wäikesteks neljakandilisteks^ tükkideks lõigatud 
kaalikaid. Lase siis tulel pikkamisi keeda, kuni 
kõik pehmeks on läinud, ja kui soola- ja wedelale 
paras on, siis pane ilusamad lihatükid sisse. — 
Seda suppi wõib ka kastnillidega keeta. 
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2 5 . P i i m a s u p p rohe l i s t e e r n e s t e g a . 

Keeda pool toopi lestadest puhastatud noori 
erneid poole toobi keewa wee- ja soolaga pehmeks 
ja kurna sõela pääle wälja. Nüüd pane 2 toopi 
rõõska piima, natuke soola- ja paari supilusika 
täie wärske wõiga kastrulli sisse, lase tulel keema 
minna, siis kalla need erned juurde, ja kui nüüd 
weel kord on üles keenud, siis wala supiwaagna 
sisse. Soowi järele wõib liuakesega praad-wors-
ttd ehk praetud sinki juurde anda. 

26. Piima-supp roheliste nbate^a. 
Üks nael Türg i oa kaunu saab põiki otsadest 

õige õhukesteks libledeks lõigatud ja poole toobi 
keewa weega suure wle pääl pehmeks keedetud. 
Edasipidi walmistamist waata piima-supist er-
nestega järele. 

27. Piima-supp segatud keeduwiljaft. 
Wõta üks päälistassi täis lestadest puhasta-

üld noori erneid, 1 päälistassi täis ära puhas-
tatud noori porgandid, 1 päälistassi täis peeni-
keseks lõigatud Türgi oa kaunu ja keeda keewa 
weega kastrulli pannes suure wle pääl pehmeks 
ning kurna siis sõela pääle wälja. Siis pane 
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paar toopi rõõska Piima kahe föögilusika täie 
warske wõi- ja natuke soolaga kastrulliga tulele. 
Kui keema läheb, siis pane see keeduwili sisse, 
lase weel kord üles keeda ja tee soolale parajaks. 

2 8 . S u p p t ikerber ides t . 
Poolteist toopi rohelisi poolwalmid tikerperi 

marju saab ära puhastatud, pestud ja kahe toobi 
puhta weega wask kastrulli sees pehmeks keedetud. 
Lisa siis sinna juurde 2 ja pool naela peenikest 
suhkrut, tükk kaneeli, natuke sitroni koort ja näpu 
täis anisterasid, lase siis natuke keeda kui kõik 
oled juurde pannud. Sega nüüd 4 theelusika 
täit kartohwli jahu natukese külma weega, liiguta 
selle supi sisse, kalla siis ühte sügawasse maag-
nässe ja lase külmaks minna. 

2 9 . S u p p tikerberidest teist wiist. 
Üks toop punasid tikerberi marju saab ara 

puhastatud, peswd ja kastrulli sisse pandud. Lisa 
nüüd sinna juurde poolteist toopi puhast wett, 
üks päälistassi täis peeneks lõigatud saia sisu, 
koor poolest sitronist ja thee-lusika täis anistera-
sid, sea siis tulele ja lase segamise all pehmeks 
keeda. Nüüd aja läbi tihke sõela ühte sügawasse 
kaussi, n i i et aga seemned järele jääwad. S i i s 
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pane kastrulli sisse tagasi, lükka tulele ja lisa nii 
palju peenikest suhkrut juurde, et paras magus 
on. Kalla siis supiwaagnasse ja lase külmaks 
minna. Selle supi juurde anna wäikesed suhkru 
weebakid. 

3 0 . P i i m a s u p p rapu ta tud k l impidega. 

Paue 2 toopi rõõska piima, näputäis soola 
paari lusika täie wärske wõiga tulele ja lase 
keema minna. Selle wahe ajal pane 3 peotäit 
Moskwa jahu natuke soolaga ühte kaussi, lisa 2 
muna ja nii palju rõõska piima segades sinna 
juurde, et kui lusikaga tõstad, siis tüki kaupa 
maha ülgub. On piim keema läinud, siis raputa 
lusika otsast see tainas sinna sisse ja lase weel 
keema minna. 

3 1 . P i ima-supp mannaga. 

Keeda kolm toopi hääd piima natuke soola-
ja weerand naela wõiga üles, siis Wata segades 
suur päälistassi täis hääd manna sinna juurde 
ja keeda pikkamisi Pehmeks. 

32. Mustik-marja supp. 
Wõta 1 toop ilusaid mustikaid, puhasta 

taks, pane kastrulli, lisa üks toop külma wett 
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juurde ja lafe tulel keema minna. Pane siis 
sinna 1 nael peenikest suhkrut, tükk kaneli, tükk 
sitroni koort juurde ja keeda kuni marjad peh-
med on. Si is pane 2 peotäit kartohwli jahu 
ühte tassi, sega nii palju külma wett juurde, et 
õige wedel on, siis waia segades selle supi sek-
ka ja keeda kord üles, waia siis supi-waagnas-
se ja lase külmaks minna. 

Selle supi juurde tulewad suhkru weeba-
kid, mida pagari juurest ou saada. 

3 3 . W ä r s k e õuna supp. 
Koori 10 ilusat hapud suwe-õuna puhtaks 

ja lõika nad südameni wäikesteks tükkideks, pane 
kastrulli ja lisa 2 toopi külma wett, tükk kaneli, 
tükike sitroni koort ja näpu täis anisterasid juur-
de ning lase siis keema minna, siis pane 1 nael 
suhkrut juurde. On õunad pehmed, siis sega 2 
peotäit kartohwli jahu natukese külma weega 
wedelaks, sega selle supi sisse, lase weel kord 
üles keeda, waia supi-waagnasse ning lase kül-
maks minna. 

3 4 . S u p p ku iwa ta tud õunadest j a 
ploomidest. 

Pese 1 nael kuiwatatud õunu ja 1 nael 
ploome puhtaks ja pane 3 toobi külma weega 

3 
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keema, lisa siis poolteist naela peenikest suhkrut, 
tükk sitroni koort, näpuga anisterasid ja weerand 
õlleklaasi rummi ehk Konjakit sinna juurde, siis 
lase nii kaua keeda, kui õunad pehmed on. Sega 
siis peotäis kartohwli jahu õlleklaasi täie ma-
deiraga ja wala sellele kogule juurde, lase siis weel 
kord keema minna, wala supiwaagnasfe ja lase 
ära jahtuda. 

3 5 . R o h e l i n e s u p p . 
Wõta nii palju spiuatisid ehk nõgese lehti, et, 

kui ära kupatad ja läbi sõela ajad, pool toopi 
rohelist paksu putru saab. Si is pane weerand 
naela wärsket wõid ühe kastrulli sisse ja lase 
keema minna, pane siis 1 peotäis Moskwa 
jahu sinna juurde ja lase läbi tõmmata. Siis 
lisa 3 toopi keewa rammuleent wispliga klop-
pides juurde ja lase jällegi keema minna. Wõta 
nüüd roheline puder ja wala natuke haawal sest 
tummist sinna segades juurde, kalla siis kõik kat-
lasse jälle tagasi, wõta keedes waht ära, tõmba 
kõrwale^ ja tee sool parajaks. Nüüd pane fupi^ 
waagnasse paar lusika täit hääd hapud koort ja 
wala see supp ümber segades sinna pääle. 

Selle supi sisse saawad ära kooritud mu-
nad pandud, mis kolm kuni neli minutit keewa 
wee sees nn keedetud. 



Hapuobliku supi walmistamine on niisama 
kui rohelisel supil, muud kui spinati pudru ase-
mele tuleb hapuobliku pudru wõtta ja keedetud 
munade asemele wõib õige pehmeks keedetud riisi 
wõtta. 

37. Supp wrikadellidega. 

Raiu pool naela wasika ja weerand naela 
sealiha õige peenikeseks, pane siis sinna juurde: 
pooleteise kopika eest wee sees leotatud Prants-
saia, mis peos kuiwaks pigistatud, natuke soola, 
pipart, muskatpähkelt ja poole lusika taie wärske 
wõiga pehmeks keedetud sibulat, raiu siis weel 
hästi läbi, ja pane seda ühe kausi sisse, löö 3 
muna, weerand kortelit rõõska koort ja klopi 
lusikaga segades sinna juurde. Pane nüüd kas-
trulliga wesi tulele ja natuke soola sisse. Kui 
wesi keeb, pane lusika otsaga ehk käte wahel ümmar-
guseks weeretatud wäikesed klimbid wõi kuulid 
keewa wee sisse, keeda neid küpseks, ja siis tõmba 
kõrwale. Selle supi tarwis keeda hästi kange 
rammuleem porgandi, selleri ja peterselli juurtega, 
pane wrikadellid sinna sisse, raputa petersell lehti 
pääle ja pane tasakesti fupiwaagnasse. 
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3 8 . T u p p munaNimpidega. 

Löö 12 muna kaussi, lisa korter rõõska koort 
ja natuke soola sinna juurde ja klopi ilusti segi. 
Nüüd määri üks plekkworm wõiga kokku ja wala 
see muna sinna sisse. Wala siis natuke suuremasse 
wormi keewa wett, pane munadega worm sinna 
sisse, lükka kuuma ahju ja lase küpseks keeda. On 
see kogu keenud, siis wõta worni wälja, kääna 
kummuli iihe taldreku paale ja raputa see muna 
gelee sinna pääle ja lase ära jahtuda. 

Sellele supile keeda kange ja selge rammuleem 
peenikeseks lõigatud juurtega. Lõika siis fee muna 
sakilise noaga wäikesteks kandilisteks tükkideks 
ning Pane selle leeme sisse. 

39. Kala supp. 
(Kõige maokama leeme annawad kiisad supi 

jaoks.) Wõta 5 naela hästi wärskeid kiisku, pese 
neid puhtaks, pane 3 toobi weega tulele ja lase 
keema minna, wõta siis waht päält ära ning 
lisa sinna natuke soola, paar kooritud sibulat, paar 
loorberlehte, mõni tera pipart juurde ja lase nii 
weerand tundi keeda. Pane siis ühte teise kas-
trulli weerand naela lvärsket wõid, 2 peotäit 
Mofkwa jahu ning lase läbi keeda, siis wala läbi 
jõhwsõela see kalaleem sinna kloppides juurde, 



lase üles keeda ja wõta waht päält ära. Pane 
siis pool korterit rõõska koort ja kaks munakol-
last ühte kaussi, sega i lust i segi ja waia selle 
supi sisse. Selle wahe pääl raiu üks nael augi-
liha õige peenikeseks, pane sinna pooleteise kopika 
eest leotatud prantssaia, natuke soola ja pipart 
juurde, raiu weel läbi ja pane kaussi,, lisa siis 
sinna pool veenikeseks lõigatud sibulat, 3 muna ja 
natuke rõõska koort juurde ja sega segi. S i i s 
raputa natuke jahu laua pääle, pane lusikaga see 
tainas sinna wälja ja weereta neist kätega pikad 
peenikesed worst id , keeda need soolweega ära, 
lõika säält otsast põiki ilusad tükid ja pane selle 
supi sisse. 

Tahtmise järele wõib weel mõned sitroni tükid 
juurde lisada. 

40. Kala supp teift wiisi. 
Wõta 5 naela puhastatud augiliha, lõika 

wäikesteks tükkideks pane 3 toobi weega keema ja 
keeda niisama kui eespool kiisa leeuje juures on 
juhatatud, siis waia läbi sõela teise kastrulli 
ja pane sinna 1 toop tibladeks lõigatud kartohw-
leid, 3 puhtaks tehtud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat juurde ja lase siis pehmeks keeda. Seda 
suppi wõid selge weega keeta ehk tee natuke Moskwa 
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jahust tummi paale. Pane siis ilusamad 
kalatiikid ning mõned sitroni liblud sisse, 
raputa natuke rohelist peenikeseks lõigatud sibula 
paalsid paale ja tee soolale parajaks. 

4 1 . W ä h i s u p p . 
Wõta 100 keedetud wähki, puhasta neil 

kaela ja sõra liha wälja ja pane külma wette, 
kuhu uatuke soola sisse on riputatud. Si is wõta 
tere koored, puhasta ära ja pane kõrwale, 
aga teised koored raiu peenikeseks, pane ühte 
kastrulit ja sega weerand naela wärsket wõid 
ja toop rammuleent juurde, pane siis tulele, 
laje keema minna ja lase see wedelik läbi jõhw-
sõela kaussi. Nüüd wõta 4 toobiline kastroll, 
pane 3 söõgilusika täit wärsket wõid, 4 söögi-
lusika täit Moskwa jahu sisse, sea tulele ja 
keeda, lusikaga ümber segades, läbi. Si is saab 
2 toopi keewa rammuleent ja see leem neist 
koortest kloppimise all sinna juurde tallatud. 

Nüüd saawad wähi koored riisiga täi-
detud, mis selle jaoks nii on walmistatud: 1 wäi-
kene Päälistass riisi saab pehmeks keedetud, läbi 
jdhwsõela kurnawd, kaussi pandud ja ära jahu-
tatud, siis tuleb sinna jnurde 3 toorest muna, 
natuke riiwitnd muskatpähkelt ja aru järele soola, 
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sega siis lusikaga läbi ja täida eesnimetatud koored 
selle taignaga täis. Si is saawad klimbid, kas 
selle walmis keedetud supi ehk soolwee fees ära 
keedetud. On nüüd supp soolale paras, siis pane 
sõraliha sisse. 

42 . Wiihi supp teist wiisi. 
Selle supi walmistamine on esimese wahi 

supi järele, muud kui riisiklimpide asemele tuleb 
saiaklimbid teha. 

Saia klimpide walmistamine: Kuue kopika 
eest prantssaial wõta kooruke maha, lõika sisu 
peenikeseks ja pane kastrulli, siis pane sinna 1 
söögilusika täis wärsket wõid ja nii palju rõõska 
koort juurde, et, kui sai pehmeks on keenud, Paks 
tainas saab, siis lase külmaks minna, pääle selle 
sega sinna juurde: 2 toorest muna, 1 söögilusika 
täis Moskwa jahu, 1 theelusika täis peenikeseks 
raiutud peterselli lehti, 1 söögilusika täis kupu-
tatud rosinaid, 1 söögilusika täis seda kollast 
wõid, mis neist koortest wälja kees, ja natuke 
soola, sega nüüd segi ning täida wahi koored täis 
ja keeda supi sees ühtlasi walmis. 

4 3 . Wahi supp piimast. 
tiiäa Kolm toopi hääd rõõska piima saab kastrolliga 

tulele pandud, kui keema hakkab minema, siis 



pandakse sinna juurde: nawke soola, 1 söögilusika 
täis wärsket wõid ja tolm söögilusika täit wahi 
wõid. Nüüd saawad 30 wahi koort saiataig-
naga täidetud, mis eespool seda suppi sai õpe-
tatud ja selle supiga ühes walmis keedetud. 

44. Härjasaba supp. 
Kolm raswast härjasaba saab lühikesteks tük-

kideks raiutud ja külma weega puhtaks pestud. 
Nüüd saab 2 söögilusika täit wärsket wõid 4 
toobilise kastrulli sees tule pääl helepruuniks 
tehtud ja sabatükid sääl sees ümberringi 
pruuniks restitud, siis tuleb sinna juurde 3 toopi 
rammuleent ja aru järele soola, siis saab 2 por­
gandit ära pestud, siiweteks lõigatud, pliidi-raua 
pääl pruuniks restitud ja selle supi juurde pan-
dud ja weel 3 pooleks lõigatud sibulat, pandakse 
siis kaas Pääle ja keedetakse kuni s2baliha peh-
meks saab. Nüüd saab 5 söögilusika täit 
Moskwa jahu, weerand naela wärske wõiga kas-
trolli sees hele pruuniks restitud ja siis see leem 
läbi jõhwsõelä ümbersegamise all jfimrn juurde 
lastud, nüüd tuleb sinna juurde: pool toopi hääd 
wasika praadi soosti, noa õtsa täis kajenne pipart, 
3 söögilusika täit wäikestea tükkideks lõigatud 
shampignoni ja ilusamad sabatükid. Läheb 



nüüd supp keema, siis wõta rasw ilusti päält 
ära, pane pool õlleklaasi madeirat juurde ja 
tee soolale parajaks. 

4 5 . S u p p wasika pääst (Mock Tourtl.) 

I l u s wasikapää saab lõhki raiutud, ajud 
wälja wõetud, külma weega puhtaks pestud ja 
soolweega pehmeks keedetud, siis saab liha luu 
päält ilusti ära wõetud ja külma wee sisse pan-
dud, ou ära jahtunud, siis saab üleliig jagu 
maha lõigatud. Nüüd saab 3 toobiliue kastrull 
tulele pandud ja sääl sees 5 söögilusika täit 
Moskwa jahu weerand naela wärske wõiga hele-
pruuniks restitud, siis sinna 2 toopi kuuma 
rammul^ent ümber segades juurde walatud ja 
tulele lükatud. Nüüd pane weel sinna juurde: 
1 toop hääd pruuni wasikapraadi soosti, noa 
otsaga õige wähe kaienne pipart ja neli söögi-
lusika täit peenikeseks lõigatud ja panni pääl hele-
pruuniks restitud suitsusinki. On see kogu natuke 
aega keenud, siis tõmba kõrwale ja wõta rasw 
ilusti päält ära. Lõppeks pane weel sinna juurde: 
pool õlleklaasi madeiral, 3 söögi lusika täit 
Prantsuse shampignoni, see pääliha, 4 kõwaks 
keedetud ja ära kooritud neljaks lõigatud kanamuna 
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ja üts päälistass wasikalihast tehtud wrikadelli-
föj, lõppeks tee supp soolale parajaks. 

4 6 . Kaera t umm. 

Pane 3 päälistassi täit hääd tatratangu 
4 toobi keewa weega tulele ja lase nii kaua keeda, 
kuni tangud pehmed ja wedelik hästi tummiline 
on, siis aja läbi tihke jõhwsõela, pane 
teisse kastrulli, sea weel wäikese tule pääle ja 
pane siuna juurde: weerand naela wärsket wõid 
ja natuke peenikest soola, sega siis segi ja wala 
supiwaagnasse. Selle tummi juurde wõid ka 
weel soowi järele 1 nael kuiwatatud ja weega 
pehmeks keedetud ploomisid liuaga anda ehk 
sisse segada. 

47. Tumm odra tauguft. 
_ , , * , • 

Odra tangittummi keetmine on kaera tummi 
keetmise õpetuse järele, muud kui kaeratanglwe 
asemele wõta 3 tassi ilusaid odratange. 

48. Piima supp riisiga. 
Pane kolm toopi hääd rõõska piima paraja 

kastrulliga tulele ja lase keema minna. Siis 
pane sinna sisse suur päälistassi täis hääd riisi, 
natuke soola, paar lusika täit wärsket wõid ja 
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lase pikkamisi nii kaua keeda, kuni riis õige peh-
meks on läinud; siis wala fupiwaagnasfe. 
Selle supi sisse wõid ka natuke suhkrut ja tu-
kike kaneeli panna. 

49. Piima supp makaroonist. 
Pane kaks toopi hääd rõõska piima kastrulliga 

tulele ja lase keema minna. Murra keemise ajal 
pool naela peenikest Ital ia makarooni wäikestets 
tükkideks ja pane sisse. Lisa siis meel natuke 
soola ja ttikk wärsket wõid ka sinna juurde ja 
lase siis õige pehmeks keeda. On paras wedel, 
siis anna lauale. 

50. Piima supp nuudlitega. 
Nuudli suppi keeda niisama kui eespool ma-

karooni supi juures on õpetatud, muud kui ma-
karoonide asemele wõta nuudleid. 

5 1 . Supp õllest. 

Wõta sügaw supiwaageu, pane sinna sisse 
suur päälistassi täis wäikeseks neljakandilisteks 
tükkideks lõigatud jämedat leiba, üks siiwideks 
lõigatud fitron, theelusika täis anisterasid, üks 
theelusika täis peenikeseks tambitud kardamomi, 
üks wäike päälistassi täis peenikest suhkrut ja 



kolm pudelit pehmet õlut (langlllsit.) Nüüd 
sega hõbe - supikmbiga nii kaua ümber, kuni 
suhkur ära sulab. See supp saab paar tundi 
enne söömist walmis tehtud ja külma koha pääl 
hoitud. Kui lauale annad, siis pane tükike sel-
get saatest sisse. 

5 2 . S u p p õllest teist wi is i . 
Wõta 2 pudelit nõrka õlut, 2 päälistassi 

täit riimitud peenikest leiba, sahwt 3 apelsinist, 
1 supilusila täis anisterasid, pool õlleklaasi ma-
deirat ja nii palju peenikest suhkrut, et supp 
paras magus saab. Liiguta suppi waaguas hästi 
läbi. Laua pääle audes pane paar tükki selget 
jäätest sisse. 

5 3 . S u p p walgest mar ja- )v i ina f t . 
Üks pudel walget marjawiina, korter wett, 

päälistassi täis wärskeid wiinamarju ja theelusika 
täis riiwitud sitroni koort saab supiwaagnasse 
pandud, peenikese suhkruga magusaks tehtud ning 
nii tuud aega seista lastud. Lauale pannes saab 
tükike selget jäätust sisse pandud. 

5 4 . Supp marja-wiinast teist wiisi. 
20 munarebu, kolmweerand imela peenikest 

suhkrut, Pool theelusika täit peenikeseks tõugatud 
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aüisterasid, pool theelusika täit peenikeseks tõugatud 
kardamoni ja sahwt ühest sitronist saab kaussi 
pandud ja puulusikaga walgete wahule õõrutud. 
Selle wahe pääl pandakse üks tinutatud kastrull 
tulele, walatakse sinna sisse 3 pudelit walget 
marjawiina, pool pudelit wett ning lisatakse 
weel juurde tükike kaneeli, õhuke kollane koor 
ühest sitronist, kui nüüd keema läheb, siis tehtakse 
esimene segandus kuuma wiinaga natuke we-
delamaks ning kallatakse kastrulli sisse juurde. 
Nüüd klopitakse wispliga kuni supp hästi wa-
hule ja kuumaks on läinud. Keema ei tohi 
minna, sest siis tõinbab munad kokku. Lauale 
andes tulewad wäikesed suhkrukoogid ehk wee-
bakid juurde anda. 

55. Soe olle supp. 
Selle supi walmistamine on selsamal wiisil 

kui eespool marjawiina supi juures on õpetatud, 
muud kui marjawiina asemele saab õlut wõetud. 

56. Supp maksa klimpidega. 
I l u s wasika ehk 10 ane maksa saab oige 

peenikeseks lõigatud ja kaussi pandud, 4 toorest 
muna, 3 supilusika täit sulatatud wõid, 1 õige 
peenikeseks lõigatud sibul, paar supilusika täit 
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Moskwll jahu, natuke riimitud muskatpähke! 
aru järele peenikest soola ja pipart ning nii pal 
riiwleiba juurde lisatud, et läbi segatud pärc 
nii kõwa tainas saab, et keetes mitte ära ei l 
gune. Nüüd pandakse kastruli paraja jao me 
ja soolaga tulele, lastakse keema minna nii 
pandakse wäikese puulusika otsaga parajad klir 
bid selle wee sisse. — Edasipidi walmistami 
on manna klimbisupi järele. 

— 

IL Praadide walmistamim 
57. Praad wafika tagumisest pooles 

Selle jaoks wõta wafika kints kuni kolma 
da külje kondini, lase tund aega külma w 
sees liguneda, wõta neer küljest ära ja raiu ja 
kont nlaha. Pane siis tükk wõid panni pää 
lase tulel helepruuniks minna ja pane li! 
praadimiseks sinna pääle, wala wõiga üle, rapu 
peenikest soola ja paar lusika - täit rammulee 
pääle ning lükka kuuma ahju. Küpsetamise ju 
res wala wahete wahel sellesama praadi soosti, 
üle. On praad pehmeks ja pruuniks küpsnu 



siis wõta wälja ja pa»e ühe kausi pääle. Nüüd 
pane pruuniks küpsnud soost panniga pliidi 
pääle ja lase wett nii palju juurde, et kolm 
weerand toobi osa soosti saab; keetes lisa 2 thee-
lusika - täit kartohwli jahu natuke külma weega 
segawd sellele sööstile juurde; on läbi keenud, 
wala läbi sõela kaussi, wõta rasw päält ära ja 
tee soolale parajaks. 

58. Praad wasika esimesest poolest. 
Wõta wasika esimene pool, mis tagumisest poolest 

on järele jäänud, lõika esiniene kints küljest ära, 
raiu rind selja küljest lahti ja küpseta niisama 
kni tagumistgi poolt. On soust läbi sõela lastud, 
siis wõib kas kartohwli wõi Moskwa jahu wõtta 
ja see soost tummiliseks teha, pane siis paar lu-
sika-täit hapud koort juurde, lase läbi keeda ja 
tee soolale parajaks. Raiu siis liha ilusasti 
pisikesteks tükkideks ja pane liua pääle. Selle 
juurde tuleb weel auda keedetud ja ümmarguseks 
kooritud ja helepruuniks praetud kartohwlid ja 
fee soost kanniga ja sisse tehtud seene salat. 

5 9 . W i M t u d wasika-rinua praad. 
Wõta pooleteise kämble laiune wasika rind, 

murra kondid wälja ja lõika noaga pikuti auk 
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sisse. Raiu siis poolteist naela sealiha õige 
peenikeseks, pane sinna juurde natuke soola, pi-
Part, 1 peenikeseks lõigatud sibul, pooleteise kopi-
kulme leotatud prantssai, paar lusika täit sulatatud 
wõid ja 3 toorest kanamuna. Nüüd sega see 
segi. Topi siis see wasika-rind worsti moodi 
täis, pista lahtine ots peenikese pulgaga kratti ja 
prae niisama kui wasika esimest poolt on eespool 
juhatatud, nmud kui sinepi kurgid wõta salatiks 
ja kartohwlite asemale tuleb kartohwli puder. 

6 0 . W i l l i t u d wasika-rind ri isiga. 
Keeda wäikse päälistassi täis riisi fool-weega 

kaunis pehmeks, kurna siis läbi sõela kuiwaks, 
pane paar lusika-tüit wõid panni pääle ja kaks 
peenikeseks lõigatud sibulat ja lase läbi keeda. Nüüd 
pane riis sinna juurde, raputa näpuga pee-
nikest pipart pääle, sega siis segi, tee sool pära-
jaks, wala ühte kaussi, lase ära jahtuda, löö siis 
paar kanamuna juurde, sega ümber ja willi 
sellega wasika-rind ilusti täis. See wasika-rind 
praadi niisama kui tagumine wasika kints, pruun 
soost juurde ja peedi salat kõrwa. 

6 1 . S e a p r a a d tagumisest kintsust. 
Selle jaoks wõta lühikeselt ära raiutud sea ta-

gumine kints, leota natuke külma wee sees, pane 



selili praadi panni pääle, raputa natuke soola 
pääle, wala õige wähe wett alla, lükka siis pa-
lawasse ahju ja lase niiwiisi pool tundi praadida, 
käana siis ümber, tõmba kamar maha, lõika noaga 
õige õhukselt kriipsud pääle, raputa soola tublisti 
pääle; on soost õige pruun, siis wala weel natuke 
wett juurde ja lükka nüüd ahju ja lase 3 — 4 
tundi järelwaatamise all praadida. On soost 
õige pruun, wõta Praad wälja ja lisa sinna nii-
palju rammuleent juurde, et toobi osa soosti 
wälja tuleb, lase läbi keeda, wala läbi jõhwsõela 
wäikesesse kastrulli ja wõta ilusti rasw Päält ära. 

„ Sega siis 3 theelusika täit kartohwli jahu natu-
kese weega ja wala sellele juurde. Kui keeb ja 
paras sool, on hää. Kui see soost ehk paras 
pruun ei ole, siis wõid natuke pruuni suhkru 
wett juurde panna. Lõika nüüd ilusad lipsud 
ja pane liua pääle. Sinna juurde tuleb weel 
hapu-kapstad ja soola-weega keedetud kartohwlid. 

63. Põrsa praad. 
Wõta pool põrsast raiu esimene ja tagumine 

kints küljest ära, ka rind raiu selja küljest lahti, 
pane panni pääle, kamar allapoole, wala õige 
wähe wett alla, raputa natuke soola pääle, pane 
praadi-ahju, lase weerand-tundi praadida. Käana 

4 
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nüüd kamara pool pääle, lõika noaga õige tihe-
dalt kamar läbi, waia selle sööstiga üle, raputa 
siis weel soola Pääle, lükka ahju ja lase õige 
pruuniks ja küpseks praadida. Wõta siis praad 
wälja, lafe see soost panni pääl pruuniks restida, 
pane toop rammuleent juurde, wala läbi sõela 
wäikese kastrulli sisse wõta rasu päält ära, sega 
3 theelusika täit kartohwli jahu natukese külma 
weega segi ja wala keemise juures selle sööstile 
juurde, wõta siis weel rasw ära ja tee sool pära-
jaks. Selle prae juurde tuleb magus-hapu ehk 
hapu-kapsad anda. 

63. Praad toana sea seljast. 
Wõta üks wana sea pool, raiu koht, kaela 

ots ja tagumine kints maha, lõika kamar ja üle-
liigne spekk maha, pane panni pääle, raputa soola 
pääle, wala natuke rammuleent alla ja praadi 
ahjus watamise all pruuniks ja küpseks. Tee 
siis pool toopi soosti niisama kui põrsa praadilgi. 

Wärskelt keedetud soola kartohwlid ja sega- ' 
salat tuleb sinna juurde. 

64. Praad lamba kintsust. 
Raiu poolest noorest lambast tagumine kints 

lõige ühikeselt ära, löö jalg maha ja leota külma + 
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wee sees tund aega; on ligunenud, siis tambi 
puuhaamriga õige läbi ja pista see liha waikese 
wardaga auka täis, siis lõika üks küüslauk piker-
gusteks tükkideks ja topi aukudesse. Nüüd wõta 
üks laia Põhjaga raudpott ehk kastrull, pane 
sinna tükk wõid sisse, lase hele pruuniks minna, 
pane praad juurde ning praadi mõlemilt poolt 
õige pruuniks. Siis pane sinna juurde paras 
jagu soola, mõni tera pipart, sibulat ja paar 
lusika täit rammuleent, siis lase pikkamisi küp-
seks ja pruuniks moorida. Wõta siis praad 
wälja, pane niipalju rammuleent sinna soosti 
juurde, et pool toopi pruuni soosti saab. Pane 
nüüd sinna juurde pihutäis Mõskma jahu ja 
lase läbi keeda. Lase siis läbi sõela, wõta rasw 
päält ära ja tee soolale parajaks. Lõika nüüd 
fee praad õhukesteks lipsudeks, pane ilusti liua 
pääle ja wala natuke soosti üle. Juurde anna 
kas stoowiwd kaalid ehk Türgi oad. 

6 5 . P r a a d l a m b a esiweerandift . 
Selle tarwis wõta poolest noorest lambast 

esiweerand, raiu nii kui wasika esiweerandi juu-
res on õpetatud, pese ilusti puhtaks, pane panni 
pääle, raputa soola üle, natuke rammuleent alla 
ja praadi siis ahjus sööstiga walades pruuniks 

4» 



52 

ning pehmeks. Soost tee siis niisama kui põrsa 
prae juures. Juurde tuleb wärskelt keedetud soo-
lakartohwlid ja stoowitud borawikid (päkad.) 

66. Praad metskitse kindsuft. 
Wõta metskitse tagumine kints, pane kaussi 

ja wala niipalju ätikat pääle, et liha kaetud 
on ja lase nii kolm päewa seista, wõta siis wälja, 
torka wardaga augud ette ja pista pikad lõigatud 
peki tükid sisse ning pane niisama kui lambakindsu 
praadgi kastrulli sisse ja lase pruuniks praadida. 
Si is pane sinna juurde üks sibul, üks loorberi 
leht, mõni tera pipart, mõni tera kadaka-marju/ 
paras jagu soola, tükk sitroni koort ja natuke 
rammuleent ning lase õige pehmeks ja pruuniks 
moorida. Pruun soost tee niisama kui lamba-
kindsu praadi juures on õpetatud. Selle juurde 
anna keedetud wärsked kartohwlid ja palukmarja 
sahwt. 

67. Praad metskitse seljast. 
Lõika metskitsest selg ilusti wälja, lõika kõlu-

nahk päält ära ja pese puhtaks, siis lõika pikad 
õige peenikesed pekitükkid ja nõelu pekkimise nõe-
laga ilusti see liha ära. Pane nüüd tükk wõid 
panni pääle, lase helepruuniks minna, pane fee< 
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seljatüki sinna pääle, wala wõiga üle, raputa 
peenikest soola pääle, pista kuuma ahju ja lase 
uiikaua ahjus praadida, kuni praad ja soost õige 
pruun on, siis pane sinna juurde natuke rammu-
leent, raputa segi, walu praad selle soustiga üle, 
lükka siis jälle ahju ja küpseta niiwiisi walades 
kuni pruun ja küps on. Wõta praad wälja. 
Pane pool toopi ramnmleent soustile juurde, 
lase läbi keeda, lase siis läbi jõhwfõela kastrulli 
sisse, wõta rasu iluste päält ära, sega 3 theelu-
sika täit kartohwli jahu poole õlleklaasi madeiraga 
ja wala sinna juurde. Oled nüüd läbi keetnud 

< ja soolale parajaks teinud — siis on walmis. 
Ehk pane selle soosti juurde, enne kui see panni 
pääl on, pihutäis Moskwa jahu, lase pruuniks 
restida, wala pooltoopi rammuleent juurde ja 3 
lusika täit hapud koort, lase siis läbi keeda ja tee 
soolale parajaks. Selle juurde anna ploomi 
salat. 

6 8 . A h j u p r a a d här jas t . (Roastbeaf.) 
Wõta 10 naela ilusat elaja roastbeawi liha, 

tõmba seestpoolt neeru rasw ära, lõika päält soo-
nine nahk maha, pane paraja Panni pääle, kalla 
natuke rammuleent üle, raputa soola Pääle ning 
Pane weel üks pooleks lõigatud sibul ja pool 
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sellerit maoks juurde, siis lükka õige kuuma ahju 
ja küpseta ümber kaanates mõlemad küljed pruu-
niks. Aga õige läbi ära küpseta, waid jäta siu-
näkaks tooreks. On praad wälja wõetud, siis 
pane üks toop rammuleent soosti juurde, mida 
sa praadimise ajal oled pruuniks restinud, keeda 
siis läbi, wala läbi sõela kastrulli sisse, wõta 
rasw päält ära, sega 3 theelusika täit kartohwli 
jahu natukese külma weega, sega soosti sisse ja 
tee soolale parajaks; lõika siis liha mölemailt 
poolt ilusti õhukesteks libludeks ja pane liua 
pääle. 

Juurde anna kaabitud mädarõigas, wärsked 
soolawee kartohwlid, segasalat ja soost kanniga. 

6 9 . M o o r p r a a d . 
Wõta elaja tagumisest kindsust sisemine tükk, 

klopi puuhaamriga hästi läbi. Pane siis tükk 
wõid paraja laia kastrulli sisse, lase pruuniks 
minna, pane liha juurde ja praadi siis mõlemist 
poolt õige pruuniks, pane nüüd sinna juurde: 
1 sibul, natuke soola, 2 loorberlehte, näputäis 
pipart, pool sellerit ja üks korter rammuleent, 
kata kaanega kinni ja lase ümberpööramise all 
pehmeks ning pruuniks moorida. Nüüd wõta 
liha wälja ja pane weel niipalju rammuleent 
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sinna juurde, et üts toop pruuni sossti saab, 
lase siis läbi sõela kastrulit sisse, wõta rasu päält 
ära. sega 4 theelusiku täit kartohwli jahu pool 
õlleklaasi madeira ehk puuase marjawiinaga, wala 
sööstile juurde, lase läbi keeda ja tee soolale 
purejaks. 

Selle praadi juurde anna Ital ia makaronid 
ehk stoowitud kaalikad. 

7 0 . B e a f a la mode här ja l iha f t . 

Selle jaoks wõta niisamasugune tükk liha, 
mis moorpraadi juures sai õpetatud, speki ta 
ära, fane tükk raswa kastrulli sisse, lase knumaks 
minna ja praadi see liha sääl sees ümberringi 
õige pnuniks, wala rasu ära ja pane sinna juurde, 
tükk sidoni koort, mõni tera pipart, natuke 
Inglisepvard, pihuga kadaka-marju, mõni loor-
berleht, s»ola, õlleklaas punast marjawiina, pool 
toopi ranmuleent, kolme kopika eest piparkooka 
ja pihu täs peenikest suhkrut. Nüüd kata kaa-
nega kinni u moori, kuni pehme on. On peh-
meks moorinid, siis wõta liha wälja, lase soost 
läbi sõela lesse kastrulli, wõta rasu päält ära. 
Nüüd pane nauke wõid panni pääle, lase sulaks 
minna ja resti sellega 2 pihutäit Moskwa jahu 
helepruuuits niig sega soosüle juurde. On läbi 
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keenud ja soolale paras, siis lase weel kord läbi 
sõela. — Selle prae juurde anna riiwimd 
Schweitsi juustuga üleraputatud makaronid ja 
wärsked foolweekartohwlid. 

7 1 . F i l e t p raad h i i r ja f t . 

Sea liha sisemine külg roastbeafist wcstu 
neeru, lõika seda wälja, lõika õhukene kõlunahk 
paalt maha ja speki ilusti ära. Nüüd pane tükk 
wõid paraja panni paale, lase pruuuiks minna, 
pane see liha sinna pääle, raputa soula üle, ka 
juurtest pane sinna natuke juurde ja praadi pliidi 
pääl, kuni liha ümbert õige pruun ja seesi weel 
toores on, wõta siis liha wälja, resü fouI weel 
õige pruuniks, pane korter rammuleent ja natuke 
wasika ehk sea praadi soosü juurde, lase läbi 
keeda, kalla läbi kurnrätiku kastrulli sisse, wõta 
rasw päält ära, sega siis üks theelusikt tais kar-
tohwli jahu weerand - klaasi madeirana ja kalla 
pirina juurde, siis pane weel soost' sisse kaks 
söögilusika täit peenikeseks lõigatud ^ampignonsa 
ja tee soolaga parajaks. 

Selle prae juurde anna ümmargused praetud 
kartohwlid ja kaabitud mädarõigcs. 
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72. Täidetud elajaselja praad. 

Selle jaoks wõta 6 naela elaja seljast befste-
aki liha ilma kondita, lõika kölunahk maha ja 
klopi ilusti puuhaamriga ära. Wõta siis paras 
pann, pane tükk wõid pääle, kui pruun on, siis 
pane liha pääle ja weerela wõiga kokku, raputa 
soola pääle ja küpseta ahjus poolküpseks. Selle 
waheajal tee üks täidung: lõika 3 sibulat peeni-
keseks, keeda paari lusika täie wärske wõiga läbi, 
siis pane kaussi, kolme kopika eest leotud Prants­
saia, weerand naela riimitud schweitsi juustu, 
5 munakollast, aru järele peenikest soola ja pi-
part. Si is wala ka wõiga keedetud sibul sinna 
juurde ja sega ilusti läbi, nüüd wõta see pool 
küpsetatud liha, lõika külje poolt pikuti kolmeks 
lõhki, nii et teiselt poolt kinni jääb, siis topi 
täidung, mis eespool on õpetatud, nii, et mõlemad 
wahed täis saawad, sinna wahele, mähi ümbert 
walge niidiga kinni ja tee siis soost sinna juurde: 
pane pool toopi rammuleeilt selle panni pääle, 
kus liha sai praetud, tee pruuni suhkruga pära-
jaks pruuniks, pane paras jagu soola ja mõni 
tera pipart juurde ning keeda hästi läbi. Siis 
Pane liha laia kastrulli sisse, kalla läbi sõela 
soost juurde ja lase ahjus selle soostt sees peh-
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mets anduda. On wälja wõetud, siis sega Paar 
theelusika täit kartohwli jahu külma weega, wala 
soosti juurde, lase weel läbi keeda ja tee soolale 
parajaks. Nüüd wõta niit liha ümbert ära, 
lõika otsast õhukesed killud, pane ilusti liwa 
pääle ja wala soost läbi sõela pääle. Selle 
praadi juurde anna praetud kartohwlid ja hapud 
kurgid. 

7 3 . P õ d r a praad. 

Wõta põdra tagumisest kindsust ilus tükk 
liha, pane sügawa kausi sisse ja wala hädikat 
nii palju pääle, et üle kõige kaetud on ja lase 
nii wiisi kolm päewa seista. Wõta siis wälja, 
speki ära ja wamista niisama kui moorpraad 
elajalihast, praadimise ajal wõid mõni tera ka-
daka-marju juurde lisada. Juurde tuleb wärsked 
kartohwlid ja palukmarja salat anda. 

7 4 . P õ d r a p raad hapu koore soos-
t i ga . 

Seda praadi walmista kuni soosti tegemiseni 
niisama nagu eespool on õpetatud. Siis aga 
ära wõta mitte marjawiina, waid selle asemele 
4 söögilusika täit haput koort ja lase läbi keeda. 
Juurde anna kartohwli puder. 
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75. Jänese pvaab. 
Jänesel lõika tagumiste jalgade wahelt nahk 

lõhki, riputa jalgupidi naela õtsa ja tõmba nahk 
terwelt maha, siis lõika kõht kuni seljani kõige 
soolikatega maha, 'wõta naela otsast ära, raiu 
tagumised kindsud küljest ära, lõika esimesed jalad 
maha, nüli terawa noa otsaga kõik kõlune nahk 
kuni lihani ära, pese ilusti puhtaks ja speki ära. 
Aja siis pool naela wõid paraja panni pääl pruu-
niks, pane liha sinna pääle, kalla wõiga üle, 
raputa soola pääle ja küpseta ahjus kallamise 
all küpseks ja pruuniks. Oled liha wälja wõi-
nud, siis pane pihutäis Moskwa jahu panni pääle, 
lase pruuniks restida, pane siis korter rammuleent 
ja paar lusikat wasika soosti sinna juurde ehk 
kui tahad siis ka 3 lusika täit haput koort, siis 
lase läbi keija, on soolale paras, siis kurna fõe-
last läbi. Selle praadi jnurde anna soola kar-
tohwlid ja sinepikurgi salat. 

7 6 . W a n a kana p r a a d . 

Puhasta kana sulgedest puhtaks, wõta sise-
toud wälja, raiu kael, jalad ja tiiwad maha ja 
tõmba pugu eest ära, pese ilusti puhtaks ja pista 
pulgaga jalad kinni. Nüüd pane tükk wõid kast-
rulli sisse, lase pruuniks minna ja praadi kana 
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M l sees ümberringi hästi pruuniks. Siis pa-
ne sinna juurde natuke rammuleent, soola ja 
paar tera pipart, kata nüüd kaanega kinni ja 
lase ümberkäänamise all pruuniks ning pehmeks 
anduda. Wõta siis liha Nälja, lase soost läbi, 
sega pool lusika täit kartohwli jahu natuke kül-
ma weega, sega soosti juurde ja lase üles keeda. 

7 7 , N o o r e k a n a ptaab. 
Puhasta noor kana puhtaks, pista jalad puV 

gaga kinni, siis aja paras jagu wõid panni 
pääl pruuniks, weereta kana selle wõiga kokku, 
raputa peenikest soola paale, pista kuuma ahju 
ja praadi ümberkäänamise all poole tunniga küp-
seks ja pruuniks. Nüüd Pane, kui kana oled 
wälja wõtnud, natuke Moskwa jahu sööstile juurde, 
lase pruuniks restida, pane paras jagu rammuleent 
juurde, lase läbi keeda ja kalla läbi sõela ja tee 
lõpeks soolale parajaks. Selle praadi juurde an-
na ära keedetud, Pruuni wõiga üle kallatud lille-
kapsad, kuhu natuke riiwleiba oled sisse pannud, 
ja roheline lehtsalat. 

7 8 Noore kana praad teist w i i f i . 
Wõta ära puhastatud noored kanad, lõika nad 

keskelt lõhki, raputa soola ja tee neid esitt Mosk-
wa jahuga, siis ära klopitud munaga ja wiimaks 
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riiwleiwaga ümberringi kokku. Siis aja hää jagu 
raswa kastrulli sees fuitswaks kuumaks ja pane 
kanad sisse, lase üks külg :euue pruuniks minna, 
siis käana ümber ja lase ta teine külg pruuniks 
minna. On kuum läbi tõmmanud, siis on walmis, 
wõta tahwliga wälja ja lase rasw ära jooksta. 
Nüüd aja paras jagu wärsket wõid helepruuniks, 
pane kanad liwa pääle ja wala see wõi üle. 
Selle praadi juurde tulewad soola wees keedetud 
kartohwlid ja sisse tehtud ploomid. 

7 9 . Ka lkun i praad. 

Wõta ilus ära puhastatud kalkun, kisu rinna 
päält naha alt rasw ära, pista pulgaga jalad 
kinni. Nüüd pane paras tükk wõid panni pääle 
ja lase helepruuniks minna, siis pane kalkun sinna 
pääle, kalla selle wõiga üle, raputa Peenikest soola 
pääle, pista kuuma ahju ja lase ümberkäänamise 
all pruuniks ning pehmeks praadida. Kui soost 
panni pääl üleliig pruuniks tahab minna, siis 
pane natuke rammuleent alla ja wala iga natu-
kese aja pärast liha sööstiga üle. On liha pehme, 
siis wõta panni päält ära ja tee pool toopi sousti 
nii, nagu noore kana praadi juures sai õpetatud. 
Selle praadi juurde tulewad stoowitud kastanjed. 
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8 0 . A n t praad. 
Puhtaks tehtud anil lõika kael ja üiwad maha, 

pese seest ja päält puhtaks ja topi tal näpu- täis 
maijorani ja mõned hapud õunad sisse, siis saab 
hää magu, raputa aru järele soola pääle ning 
sisse, pane paraja panni pääle, lisa õige wähe 
wett alla ja pista siis kuuma ahju ja lase esiti 
rinna ja pärast selja pool pruuniks praadida. 
Nüüd wala raswa päält ära, sest muidu ei lähe 
soost pruuniks, pane siis sinna natuke rammuleent 
juurde, wala soosti üle ani ja praadi ümber-
käänamise all i lust i , küpseks. On ani küps, siis 
wõta panni päält ära ja pane sööstile weel nii 
palju leent juurde, et pool toopi saab, siis keeda 
läbi. Sega nüüd üks theelusika täis kartohwli ja-
hu natukese külma weega ja wala sööstile juurde. 
Lase üles keeda, wala läbi jõhwsõela, wõta weel 
raswa päält ära ja kui soolale paras, on walmis. 
Selle praadi juurde tulewad hapud kapsad. Mõned 
praadiwad ka ani nii wisi, et enne praadimist ani 
seest walmis keedetud hapu kapsaid täis topiwad 
ja siis terwelt kõige kapsastega lauale annawad. 

8 1 . Kodupa rd i praad. 

Wõta kaks puhastatud koduparti, pese ilusti ära, 
pane paraja panni pääle, kalla natuke wett alla, 
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raputa peenikest soola pääle, pista kuuma ahju 
ja praadi niisama kui anipraadi on õpetatud, ka 
soost tuleb niisama teha. Selle praadi juurde 
anna stoowitud kaalikaid. 

8 2 . M e t s p a r d i praad. 

Metspardil on suwe ajal mõru magu juu-
res, selle pärast on sel ajal nende praadimine 
järgmist wiisi: Tõmba neil suled kõige nahaga 
maha, wõta sisekond wälja ja raiu jalad, kael ja 
tiiwad maha, wõta pugu wälja ja pese need par-
did mitme wee sees hästi puhtaks, pista siis jalad 
pulgaga kinni, raputa peenikest soola pääle ja 
weereta Moskwa jahuga ümbertringi kokku. Siis 
pane tükk wõid paraja kaftrulli sisse ja lase tulel 
helepruuniks minna, siis praadi pardid selle 
wõi sees ümbertringi prnuniks. Kalla nüüd wõid 
wähemale ja lisa sinna juurde tükike sitroni koort, 
üks loorberi leht, mõni tera pipart, üks theelusika 
täis Inglis pipart, näpuga kadaka marju, üks 
õlleklaas punast marjawiina, üks õlleklaas ram-
muleent, noa õtsa täis kajanne pipart ja lase 
wäikese tule pääl pehmeks moorida. Siis wõta 
liha wälja $ lase soost läbi jõhwsõela. Selle 
praadi juurde anna praetud kartohwled, ja pipra-
kurgid salatiks. 
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8 3 . fyvaab wanast mõtusest 
Wõta suur wärske mõtus, tõmba suled kõige 

nahaga maha, wõta sisekond wälja, raiu kael, jalad 
ja tiiwad maha,' pese külma weega puhtaks ja 
pane sügawasse kaussi, siis wala talle nii palju 
lahja äädikat pääle, et liha ülekõige kaetud on 
ja lase kaks Päewa Urni kaetud seista. Si is 
wõta wälja, lase äädik ära nõrguda, pista tal jalad 
kinni ja speki ilusti ära. Aja siis paras tükike 
wõid kastrullis pruuniks ja praadi mõtus sääl 
sees ümbertringi hästi Pruuniks. Siis pane fin-
na juurde soola, paar tera pipart, näpuga kadaka-
marju, 1 õlleklaas rammuleent ja napsiklaas 
madeirat, siis kata kaanega^kinni ja praadi pikka-
misi ümber käändes küpseks ja Pruuniks, siis wõta 
wälja ja Pane weel niipalju rammuleent sööstile 
juurde, et pool toopi foosti saab. Sega niiüd 
kaks theelusika täit kartohwli jahu natukese külma 
weega ja sega see sööstile juurde, lisa siis weel 
3 lusika täit hääd haput koort juurde, lase läbi 
keeda ja wala sõelast läbi. 

8 4 . N o o r e mõtuse praad. 

Puhasta 3 noort mõtust sulgedest puhtaks 
ni i , et nahka katki ei tömbil, wõta siis sisekond 



65 

ja pugu wälja, raiu tael, üiwad ja jalad maha, 
Pese ilusti puhtaks ja pista jalad kinni. Siis 
aja paras tükk wõid kastrulli sees pruuniks, pane 
linnud sinna sisse ja praadi ümbertringi õige 
pruuniks, siis raputa sinna juurde natuke soola, 
talla õige wähe rammuleent alla, kata kaanega 
kinni ja lase kaunis suure tule pääl umbes kolm-
weerand tunniga pruuniks ja küpseks praadida. 
Oled linnud wälja wõtnud, siis pane soos-
üle nii paljn rammuleent juurde, et pool toopi 
saab, lase siis weel läbi keeda, kalla läbi sõela 
kastrulli, wõta rasw Päält ära, sega paar theelusika 
täit kartohwli jahu natuke külma meega, sega 
sööstile juurde ja lase weel kord üles keeda. 

8 5 . W a n a tedre praad. 

Puhasta kaks wana tetre sulgedest ära, wõta 
sisekoud wälja, raiu jalad, tiiwad ja kael maha, 
pese puhtaks, pista jalad pulgaga kinni ja speki 
ära. Nüüd aja paras jagu wõid kastrulli sees 
pruuniks, praadi tedred sääl sees ümberringi 
pruuniks, pane siis weel sinna juurde soola, natuke 
rammuleent, kata kaanega kinni ja walmista edespidi 
niisama kui wana mõtusepraadijuuresonjuhatatud. 

Selle praadi juurde tulewad praetud kartohw-
lid ja sinepi-kurgi salat. 

5 
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8 6 . N o o r e t ed re praad . 

Wõta 5 noort tetre, puhasta ilusti sulgedest 
puhtaks, raiu kael ja jalad maha tõmba sisekond 
ja pugu wälja, Pese puhtaks ja walmista niisama 
nagu eespool noore mõtuse praadimise juures 
on õpetatud. 

87. Põldpüü praad. 
Puhasta wiis põldpüüd puhtaks, pista pulgaga 

jalad kinni ja praadi, niisama kui noore mõtuse 
praadi juures on õpetatud. Soost wõib ka soowi 
järele hapukoorega teha. Selle praadi juurde 
tulewad praetud kartohwlid ja palukmarja salat. 

8 8 . Snep i p raad. 

Snepid on kewade sulamaa aegu kõige pare-
mad ja raswasemad. Wõta wiis sneppi, puhasta 
neid ühes pääga puhtaks, wõta sisekond ilusti 
wälja ja pane taldriku pääle, sest see on pruu-
gitaw, siis raiu tiiwad ja jalad maha, käana 
kael taha poole ja pista jalad nokaga kinni. 
Nüüd pane tükk wärsket wõid parajasse 
kastrulli, lase helepruuniks minna ja praadi 
snepid sääl sees lühikese ajaga küpseks ja ümbert-
ringi pruuniks. Wõta siis wälja ja pane joosti 
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juurde näpuga natuke Moskwa jahu, lase pruu-
niks restida ja lisa üks kortel rammuleent juurde, 
lase kord üles k"eda, wala läbi sõela, wõta rasw 
päält ära ja tee soolale parajaks. Raiu nüüd 
sisekond õige peenikeseks. Si is pane noa otsaga 
wärsket wõid ja natuke õige peenikest sibulat ühte 
kastrulli ja lase läbi keeda, pane siis raiutud 
sisekond, natuke soola, pipart, mõni tilk rommi 
ja noa otsaga rohelisi peterselli lehti sinna juurde 
ja praadi läbi. Lõika nüüd prantssaia ot-
saft õhukesed wiilud, lõika kooruke ümbert ära ja 
resti wärske woiga pruuniks, määri siis sisekonna 
puder sinna pääle ja anna sneppidega lauale. 

89. Poulardi praad. 
Wõta kaks puhastatud poularti, raiu kael, 

jalad ja tiiwad maha, pese ilusti seest ja päält 
puhtaks, pista jalad pulgaga kinni ja walmista 
niisama kui kalkuni praadi juures on õpetatud. 

90. Tüwi praad. 
Tuwil saab elawalt pää näpu wahel ära 

murtud, nahk kõige sulgedega maha wõetud, sise­
kond wälja wõetud, ilusti puhtaks pestud ja nii-
sama walmistatud kui püü praadi juures on 
õpetatud. 

5* 
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III Mitmet seltsi road lihast. 
9 1 P a n n i - p r a a d elaja seljast 

( B e e f s t e a k s . ) 
Wõta 2 naela pehmet elaja seljaliha, lõika kot-

meks ttikiks, klopi iga tükk poole sõrme paksuseks, 
tee siis ümmarguseks ja raputa peenikest soola ja 
pipart pääle. Nüüd pane paar söögilusika täit 
wõid paraja panni pääle, lase tulel kaunis pruu-
niks minna, siis pane liha sinna Pääle ja praadi 
mõlemilt poolt pruuniks ja parajaks küpseks, pane 
siis liua Pääle ja waka see pruun wõi üle, 
mille sees liha sai praetud. Selle juurde wle-
wad soolawee kartohwlid anda. 

9 2 . P a n n i - P r a a d elaja seljast s ibula 
söös t i ga . 

See liha saab niisama walmistatud kui esi-
meses tükis on õpetatud. Oled liha panni päält 
ära wõtnud, siis pane selle wõi sisse kaks siiwi-
deks lõigatud sibulat ja praadi ueid segades pruu-
niks ja küpseks, lisa siis sinna juurde 2 söögilusika 
täit sea- ehk wasika praadi pruuni soosü, 3 söögilusika 
täit hääd haput koort, lase siis läbi keeda, tee soolale 
parajaks ja kalla üle liha. Praaditud kartohwlid 
anna juurde. 
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9 3 . Panni-Praad raiutud elajalihast 
(kotlet.) 

Selle jaoks wõta 5 naela pehmet elajaliha, 
raiu noaga õige pehmeks ehk aja paar korda 
lihamasinast läbi, siis pane seda ühte kanssi ja 
pane sinna juurde: 3 kop. eest leotatud prantssaia, 
millest wesi wälja on pigistatud, natuke peenikest 
soola ja pipart, 5 kanamuna, natuke riiwleiba, 
näpu täis riimitud muskatpähkelt, pool õlleklaasi 
walget marjawiina ja kaks peenikeseks lõigatud 
sibulat, mis weerand naela wärske wõiga saab ära 
keedetud, nüüd stga lusikaga ilusti läbi; wõta 
nüüd parajad tükid, weereta riiwleiwaga kokku ja 
teepikergused kotletid. Siispaneparas tükk wõid panni 
pääle, aja hele pruuniks, pane kotletid sisse 
ja praadi ümber kaanates küpseks, siis pane liua 
pääle. Nüüd raputa wõi juurde natuke Moskwa 
jahu ja lase pruuniks resttda; lisa siis kortel ram-
muleent, nawke pruuni wasikapraadi soosü, paar 
söögilusika täit hääd hapud koort sinna juurde ning lase 
natuke läbi keeda ja tee soolale parajaks. Nende kot-
lettide juurde anna kartohwli puder ja soost kanniga. 

94. Rulli- wõi rolltlops elajalihast. 
Lõika 3 naela pehmet elajaliha kuueks tükiks ja 

klopi puuhaamriga õige laiaks ja õhukeseks, aga 
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nii et see liha mitte ühest ära ei lähe, raputa 
siis iga tüki paale natuke peenikest soola ja pi-
part. Nüüd wõta weeraild naela seapekki ehk 
elaja neeru raswa, 2 ära kooritud sibulat ja lõika 
neid õige peenikeseks, siis pane sinna juurde aru 
järele peenikest soola, pipart ja 2 peo täit riiwi-
tud jämedat leiba, sega siis ilusti segamini, pane iga 
lihatüki Pääle ühesuurune tükk sellest pudrust ja 
rulli lihatükid kokku, pista mõlemast otsast 
rippuw liha sisse, ja kui tahad, köida weel üm-
bert walge niidiga kinni. Siis aja weerand naela 
hääd wõid kastrulli sees kaunis pruuniks ja praadi 
lihatükid sääl sees ümberringi hästi pruu-
niks, lisa siis sinna juurde 1 pooleks lõigatud si­
bul, 1 loorberi - leht, mõni tera Pipart, kortel 
ranimuleent, paar puulusika täit pruuni praadi-
soosti ja aru järele soola, kata nüüd kaanega kinni 
ja lase pikkamisi pehmeks küpsta. On kiips, siis 
wõta liha wälja, tõmba niit ümbert ära ja pane 
liua Pääle. Sega nüüd 1 theelusika täis kar-
tohwli jahu natuke külma meega, lisa söös­
tile juurde, lase üles keeda, kalla siis läbi sõela, 
wõta rasw päält ära ja tee soolale parajaks. 
Selle praadi juurde anna praetud kartohwlid ja 
soost kanniga. 
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9 5 , K u n i n g a m ä e ehk K ö n i g s b e r g i k lõps . 
Wõta 2 naela wasika- ja 1 nael sea-liha 

ning walmista niisama kui elaja kotleü liha jun-
res on õpetatud, siis tee kanamuna suurused kuu-
lid, weereta Moskwa jahuga kokku ja tee käe 
wahel ümmarguseks ning keeda wee fees ära, kus 
aru järele soola, üks kooritud sibul ja mõui tera 
pipart sees on. Aja nüüd weerand naela wärs-
ket wõid kastrulli sees sulaks, pane 4 söögilusika 
täit Moskwa jahu sisse ja lase läbi keeda. On 
läbi keenud, siis kalla läbi sõela 2 kortelit ram-
muleent sinna juurde ja lisa weel ühe sitroni 
sahwt, üks napsiklaas madeiral, üks söögilusika 
täis kaprit, natuke riimitud muskatpähkelt ning 
paras jagu soola sinna juurde, lase siis kord üles 
keeda ning tõsta tahwliga lihakuulid weest wälja 
ja pane soosti sisse. 

Selle klõpsi juurde tulewad wärskelt keedetud 
soolwee kartohwlid anda. 

9 6 . M o p s sibulaga. 

Walmista kuningamäe klõpsi lihast hanimuna 
suurused kuulid, tee riiwleiwaga kokku ja pigista 
neid teisipidi natuke laiemaks. Aja siis paras 
tükk wõid panni pääl pruuniks, pane klop-
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sid sinna pääle ja praadi ümber käändes Mpseks 
ja pruuniks ja pane liwa Pääle. Nüüd lõika 
3 kooritud sibulat õige peenikeseks siiwideks ja 
praadi selle wõi sees, kus klopsid saiwad prae-
Üld, pruuniks ja küpseks, lisa weel sinna juurde 
5 söögilusika täit pruuni praadi-soosü, 3 söögi-
lusika täit hääd haput koort ja aru järele soola, 
lase siis natuke läbi keeda ja wala üle liha. 

Selle klõpsi juurde anna kartohwli Puder. 

97. Mops sardelli sööstiga. 
Praadi needsamad klopsid, mis sibula klõpsi 

jaoks on õpetatud, ja pane liua pääle. Lisa 
nüüd selle wõi juurde, kus sees klopsid saiwad 
praetud, pool õige peenikeseks lõigatud sibulat 2 
söögilusika täit ära pestud puhtaks tehtud ja 
peenikeseks raiutud sardellisid^, rcsti siis läbi ja 
pane weel sinna juurde 5 söögilusika täit hääd 
patsu pruuni wasikapraadi soosü ja 2 söögilu-
sita täit hääd hapud koort, keeda läbi ja wala 
üle liha. 

Selle klõpsi juurde tulewad praaditud kar-
tohwlid. 

9 8 . Ahju jänese küpsetamine. 
Wõta walmis tehtud liha, nit km kuninga­

mäe klõpsi juures sai õpetatud, raputa pihuga 
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jahu ühe laua pääle, pane liha sinna pääle, wee-
reta jahuga kokku ja tee üks Pikk ümmargune päts, 
siis aja nael hääd wõid praadipanni pääl 
pruuniks, pane liha sinna pääle, kalla lusikaga 
wõid üle, pista kuuma ahju ja lase päält pruu-
niks praadida. Oled panni wälja wõtnud, siis 
toata lusikaga wõid üle liha, pane weel klaas 
rammuleent juurde, lükka jälle ahju ja lase läbi 
küpsta, wõta nüüd ahjust wälja ja tõsta liha 
liua pääle. Pane nüüd pihu täis Moskwa jahu, 
4 söögilusika täit hapu koort, paar lusika täit 
pruuni praadi-soosti, pool õlleklaasi rammuleent 
ja aru järele soola sellele sööstile juurde, keeda siis 
paar minnut ja lase läbi sõela. 

Selle liha juurde anna stoowiwd pärl-oad. 

99. Täidetud kotletid. 
Lõika weerand naela seapekki ja 2 kop. 

eest prantssaia wäikestea neljakandilisteks tük­
kideks, siis pane pann tulele, lase kuumaks minna 
ja praadi pekk sääl pääl läbi, siis pane sinna 
juurde 1 peenikeseks lõigatud sibul, pipart ja 
see prantssai, lase siis ümber segades paar mi-
nutit praadida, pane nüüd külma koha pääle jah-
wma, jaota siis see kogu kuueks jaoks, wõta nüüd 
elaja kotleti lihast kuus poole naela suurust tükki, 
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u. tee raputa siis laua pääle pihuga Mostwa jahu, 
lihatükid sääl pääl laiaks, pane iga tüki paale 
natuke sellest täiduugist, löö päält ääred kokku 
ja tee pikerkused kotletid. Aja nüüd weerand 
naela wõid sabaga panni pääl helepruuniks ja 
praadi kotletid sääl sees küpseks ja mõlemilt 
poolt pruuniks, pane siis liua pääle ja wala 
pruun wõi üle. 

Nende kotlettide juurde anna praaditud kar-
tohwlid. 

1 0 0 . A u r u t u d elajal iha punase mar ja -
wi inaga . 

Klopi 7 naela pehmet elaja kiudsuliha puu-
haamriga hästi läbi, siis pane weerand naela 
hääd wõid paraja kastrulli sisse, lase sulaks minna, 
pane liha sisse, lisa siis sinna juurde aru 
järele soola, 3 kooritud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat, 4 söögilusika täit peenikest lauka, weerand 
naela pekki, nael suitsusinki, mõlemad peenike­
seks lõigawd, 2 puhastatud ja peenikeseks lõiga-
tud porgandit, mõni tera pipart, 2 õlleklaasi pu-
nast marjawiina ja õlleklaas hääd hapud koort, 
nüüd kata hästi kaanega kinni, nii kindlasti, et 
aur wälja ei saa, pista kuuma ahju ja lase 
kolm tundi haududa. Wõta siis liha wälja, aja 
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soost läbi sõela ja wõta rasw päält ära, siis 
pane sinna juurde sahwt ühest sitronist ja 3 söö-
gilusika täit läbi sõela aetud õunapudru (com-
potti) ja lase siis weel kord üles keeda. 

Soolawee kartohwlid tulewad juurde anda. 

1 0 1 . P a n n i - p r a a d wasika seljast 
( k a r b o n a d e ) . 

Raiu ilusast wasika poolest selja ? tükk nii 
wälja, et sõrme - pikkused küljekondid juurde jää-
wad, raiu siis selja poolt kont maha, lõika siis 
poole naela suurused tükid, klopi neid vuuhaam-
riga sõrme paksuseks, raputa natuke soola pääle, 
tee muna- ja riiwleiwaga kokku ja tee siis noaga 
neile karbonadidele ilusad wormid. Aja siis paras 
tükk wõid panni pääl helepruuniks ja praadi 
karbonadid sääl sees küpseks ning mõlemilt 
poolt pruuniks, pane nüüd lina pääle. Kalla 
siis selle soosti juurde 4 söögilusika täit pruuni wa-
sikapraadi soosti, lase keema minna ning waia 
üle liha. 

Raswa sees keedetud kartohwlid anna juurde. 
102. Panni-praad wasika kindsust 

hapukoore sööstiga. 
Lõika wasika tagumisest kindsust naela suunised 

pehmed tükid liha, praadi ja walmista niisama 
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kui wasika karbonadisid. Oled liua pääle pannud, 
siis lisa selle soosti juurde 4 lusika täit pruuni ja 
paksu wasikapraadi soosti, 4 lusika täit' hääd 
hapud koort ja waia läbi sõela liha pääle. Praa-
ditud kartohwlid anna juurde. 

103. Panni-praad raiutud waftkalihast 
(kotlet paijarskij.) 

Wõta 3 naela pehmet wasikaliha ja wal-
mista niisama kui raiutud kotletiliha elajast, 
siis tee wäikesed pikergused riiwleiwa sees weere-
tatud kotletid ja praadi wõi sees panui pääl pruu-
niks ja küpseks; tõsta liua pääle, waia pruun 
wõi üle ja anna pruuniks praaditud kartohwlid 
juurde. 

104. Wastkarind walge sööstiga. 
I l u s rinnatükk poolest wasikast saab wai-

kesteks neljakandilisteks tükkideks raiutud, ilusti 
ära pestud, parajasse kastrulli pandud ja nii 
palju külma wett juurde lisatud, et liha kae-
üld \aab, pane nüüd tulele, kui keema läheb 
siis wõta waht päält ära ja lisa sinua juurde, 
natuke soola, üks kooritud sibul, mõni tera pipart 
ja keeda siis pehmeks. Soost tee selsamal wii-
sil kui kuningamäe klõpsi juures on õpetatud. 
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Oled liha liwa pääle tõstnud, siis wala soost üle 
ja anna soolawee kartohwlid juurde. 

1 0 5 . Aurutatud waftkarind koore 
> sööstiga. 

Raiu ilus wasikarind wäikesteks tükkideks 
ja pese puhtaks. Pane nüüd weerand naela wõid 
ühte kastrolli, lase tule pääl pruuniks minna, pane 
liha sinna sisse ja praadi ümber liigutades 
pruuniks, lisa siis sinna juurde üks kooritud ja 
peenikeseks lõigatud sibul, mõni tera pipart, üks 
loorberileht, üks õlleklaas pruuni praadi-soosti, 

• wiis söögilusika täit haput koort ja lase pikka-
nüsi tule pääl pehmeks aududa. Pane siis 
liha liua pääle, klopi nüüd paar theelusika täit 
Vioskwa jahu natukese külma weega, kalla soosti 
juurde, lase weel natuke läbi keeda, wõta 
rafw päält ära ja wala läbi sõela liha pääle. 
Sinna juurde anna soolaweega keedetud kar-
tohwlid. 

106. Rägu wasika praadist. 
Wõta 3 naela hääd pehmet wasikapraadi ja 

lõika õhukesteks siiwideks. Nüüd pane paar lusika 
täit hääd wõid ning 2 peenikeseks lõigatud sibulat 

f> kastrulli sisse ja praadi pehmeks, siis lifa sinna 
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juurde 3 õlleklaasi paksu pruuni wasikapraadi 
soosti, üks loorberileht, mõni tera pipart, 2 ära 
kooritud ja siiwideks lõigatud habud kurki, ühe 
kopika eest piprakooki ja aru järele soola, lase 
nüüd üles keeda, pane siis ftrja- sinna juurde 
ning lase weel üles keeda. Selle rägu juurde 
anna praetud kartohwlid. 

1 0 7 . P r n a d i t u d wasikapää. 

Raiu ilus wasikapää keskelt lõhki, wõta aju 
wälja, pese ilusti puhtaks ja keeda wee sees, kus 
soola, üks loorberleht ja üks sibul juurde on pan-
dud, pehmeks. On pehme, siis wõta wälja ja ' 
pane külma wee sisse, lase külmaks minna, wõta 
liha siis luu päält ära, lõika halwemad tükid 
maha ja tee muna- ja riiwleiwaga kokku. Nüüd 
aja paras tükk wõid panni pääl pruuniks, pane 
siis liua pääle ja sea mõned sitroni siiwid 
pääle. — Soolawee kartohwlid anna juurde. 

1 0 8 . Was i kapää ros ina sööst iga. 

I lus wasikapää saab niisama keede-
tud ja praaditud kui ees tükis on õpetatud ja 
siis liua pääle pandud. Pane nüüd üks kor-
tel paksu pruuui wasikapraadi soosti kastrulliga 
tulele ja lisa sinna juurde 2 theelusika täit pee-
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niiest suhkurt, 1 napsi klaas .madeiral üks ka-
heksandik naela puhtaks pestud ja ära kupatatud 
rosinaid ja aru järele soola, lase üles keeda ja 
wala siis üle liha. Wõi sees praaditud üm-
Margused kartohwlid tulewad juurde anda. 

1 0 9 , P r a a d i t u d waf ika ja l ad . 

Wõta 8 warsket puhastatud wasikajalga, 
pese puhtaks, murra säärekondid wälja, lõika 
lõhki ning keeda soolawee sees pehmeks. Wõta 
siis wälja ja walmista niisama kui praaditud 

» wasikapää juures ou õpetatud. 

1 1 0 . Waf ika ja lad sööst iga. 

Keeda paras jagu wasikajalgu niisama kui 
ees tükis on õpetatud ning pane neid siis liua 
pääle. Nüüd wõta üks kortel õge paksu ja pruuni 
praadisoosti ja pane kastrulli sisse, siis lisa 

> sinna juurde 2 söögilusika täit peenikeseks raiu-
tud segasalatid, 2 söögilusika täit Iuglise soja, 
üks napsiklaas madeiral, 1 theelusika täis peeni-
kest suhkrut ning aru järele soola, lase siis üks 
minut keeda, on keenud, siis wala üle jalgade. — 

. Kartohwlid tulewad juurde anda. 
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111. Wasika pääaju härja silmadega. 
Wõta kolmest wasikapääst aju, pane kolmeks 

tunniks külma wee sisse ligunema, wõta siis wälja, 
tõmba kõik mustad nahakirmed ära ja keeda 
kümne minnuga foolawee sees küpseks, kurna siis 
sõela pääle wälja ja lase õige kuiwaks nõrguda. 
Pane siis weerand naela wärsket wõid ja üks 
õige peenikeseks lõigatud sibul kastrulit sisse 
ja keeda pehmeks. Lõika nüüd aju peenikeseks 
ja pane sinna juurde, lisa siis ka sinna soola ja 
näpu täis peenikest pipart juurde, sega läbi, lase 
tulel kuumaks minna ja walu liua pääle wälja. , 
Pane nüüd söögilusika täis wõid sabaga panni 
pääle, aja sulaks ning määri pann üle kõige 
wõiga kokku, siis wõta 4 õige wärsket muna 
löö koor katki ja lase sisu tasakesti wõite 
sisse ning praadi n i i kaua wäikese tule pääl, et 
muna walge kaunis küps, aga kollane tooreks jääb, 
siis lükka õhukese noaga panni kullest lahti ja 
lase tasakesti pääaju pääle libiseda. 

1 1 3 . Kot le t id wasika pääa jus t . 

Leota 5 wasika pääaju külma weega ära, 
pese ilusti puhtaks ja tõmba kõik nahakirmed 
wälja ja keeda foolaweega ära, kus natuke äidi-
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tai ja üts loorberileht on juurde pandud, waia 
siis sõela pääle ja lase õige kuiwaks nõrguda. 
On kuiwaks nõrgunud, siis aja läbi jõhwfõela 
ühe kausi sisse, lisa siis sinna juurde 8 föögilu-

' sita täit riiwleiba, 1 peenikeseks lõigatud sibul, 
mis 3 lusika täie wärske wõiga on pehmeks 
keedetud, 1 söögilusika täis peenikeseks raiutud 
peterselli lehti, 3 muna ja aru järele peenikest 
soola ja Pipart, sega nüüd ilusti läbi ja tee 
wäikesed ümmargused riiwleiwa sees weeretatud 
kotletid. Aja siis paras tükk wõid panni pääl 
hele pruuniks ja praadi kotletid sääl sees 

» ümber kaanates pruuniks ja küpseks. On küps, 
siis tõsta liua pääle ja Wata pruun wõi üle. 
Nende kotlettide juurde anna wärsked rohelised 
herned. 

113. P u d i n g Wasika pääajust. 

Keeda 3 wasika pääaju soolaweega ära, kus 
natuke Inglise pipart ja paar lusika täit äidikat 

> on juurde pandud, kalla siis sõela pääle wälja, 
lase ära jahtuda, aja läbi jõhwfõela ja pane 
ühte kaussi, lisa siis sinna 8 munakollast, na-
tuke soola, 3 lusika täit sulatatud wärsket wõid, 
natuke riiwitud muskatpähkelt ja üks söögilusika 
täis peenikeseks lõigatud wärsket tilli, sega siis 

6 
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läbi, löö nüüd walge neist 8 mnnast ühe puu-
witsaga kausi sees õige wahule, kalla taigna 
juurde ja sega tasakesi segi. Nüüd määri paras 
worm sula-wõi ja riiwleiwaga kokku ning waia 
tainas sinna sisse, pista siis kaunis kuuma 
ahju ja küpseta poole tunniga walmis, käana 
siis worm ümmarguse liua pääle kummuli ja ra-
püta puding sinna pääle wälja. 

Sel wiisil walmistatud wähja-foost, kui wa-
siia rinna juures on õpetatud, anna juurde. 

111, Sibulaga praaditud wäsitawaks. 
Leota ilus wasika maks paar tundi kül-

ma wee fees, wõta siis wälja ja lõika õhukesteks 
siiwideks, raputa peenikest soola ja pipart pääle, 
tee muna ja riiwleiwaga kokku ja praadi kuuma 
raswa sees panni pääl ümber käändes pruuniks 
ja küpseks. Pane siis maks liwa pääle waia 
rasw panni päält ära ja pane weerand naela 
wärsket wõid pääle, lase tulel pruuniks minna 
ja lisa sinna juurde kaks kooritud ja siiwideks 
lõigatud sibulat ning lase selle wõi sees noaga üm-
ber segades pehmeks ja pruuniks praadida ning 
wala siis üle maksa. — Sinna juurde anna 
praetud kartohwlid. 
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115. M o o r i t u d waf ikamaks koore 
sööst iga. 

Pese ilus wasikamaks puhtaks ja speki 
ära. Pane nüüd weerand naela wõid kitsa kast-
rulliga tulele ja lase pruuniks minna, praadi 
siis maks sääl sees mõiemilt poolt pruuniks; 
nüüd lisa sinna juurde õlleklaas pruuni praadi-
soosti, mõni tera pipart, näpuga kadakamarju, 
üks sibul, üks loorberileht ja aru järele soola. 
Kata nüüd kaanega kinni ja lase pool tundi moô  
r ida; siis wõta maks lvälja, pane nüüd selle 
soosü juurde 4 söögilusika täit hääd haput kaort, 
üks söögilusika täis Moskwa jahu, sega läbi, 
lase paar minutit keeda ja wala läbi jõhwsõela. 
Lõika siis maks õhukesteks siiwideks ja pane 
liua pääle. Sinna juurde anna kartohwli 
puder ja soost kanniga. 

116. Wafttarind wiihi sööstiga. 
Wõta poolest wasikast rinnatükk, pese puhtaks 

ja keeda soolaweega pehmeks, kus üks kooritud 
sibul, üks loorberileht, mõni tera pipart ja tükike 
sellerid on juurde pandud. Siis tee soost sel-
wiisil sinna juurde: 50 kestmist mähki saawad 
soolawee sees ära keedetud, sõra ja kaelade liha 

6* 
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wälja wõetud ja toored õige peenikeseks raiutud; 
siis pane weerand naela hääd wõid-kastrulli sisse 
lase tulel sulaks minna, pane wahi koored sinna 
juurde ja lase nii lusikaga ümber segades weerand 
tundi moorida. Lisa nüüd üks toop sellest leemest 
sinna juurde, kus fees rind sai keedetud, lase üles 
keeda, wõta siis kollane wõi, mis pääle tuleb, 
lusikaga ära, lase läbi sõela tassi sisse ja pane 
sooja koha pääle seisma. Nüüd aja 2 söögilusika 
täit hääd wõid kastrulli sees sulaks, pane siis 
sinna juurde üks pihutäis Moskwa jahu ja 
keeda läbi. Si is lase sellest leemest, kus wahi 
koored saiwad keedetud, läbi sõela kaks korterit sinna 
juurde, nüüd lisa sinna juurde pool peenikeseks 
lõigatud sibulat, sahwt ühest sitronist, natuke riiwi-
wd sitroni koort ja paras jagu soola, keeda siis läbi 
ja lase läbi pepnikese sõela puhtasse kastrulli. Pane 
nüüd sinna juurde napsiklaasi täis walget mar-
jawiina ja see wahi liha, tee siis soolale pära-
jaks ja pane wahi wõi sinna juurde. Raiu nüüd 
rind wäikesteks tükkideks, pane liua pääle ja wala 
soost üle. Wärsked soolawee kartohwlid anna juurde. 

117. Wasika neerude walmistamine. 
Wõta 8 wasika neeru, pese ilusti puhtaks 

ja kupata ära. Wõta nüüd wälja ja lõika 
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õige õhukesteks süwideks. Si is pane weerand naela 
hääd wõid ühte kastrulli ja lase pruuniks minna, 
lisa siis sinna juurde 2 peenikeseks lõigatud sibulat, 
need neerud ja aru järele soola, kata siis kaanega 
kinni ja lase tule pääl pikkamisi pphmeks aududa. 
Si is pane weel sinna juurde 4 söögilusika täit 
hapud koort ja natuke peenikest pipart, lase siis 
keema minna. Sega siis paar theelusika täit 
kartohwli jahu natukese külma weega ja sega sinna 
juurde. Praaditud kartohwlid tulewad juurde 
anda. 

i 118. P a n n i - p r a a d sea seljast (karbonadc). 

Wõta 3 naela sea selja liha, raiu seitsmeks 
tükiks risti läbi ja walmista niisama kui wasika 
tarbonade juures on õpetatud. Nende karbo-
nadide juurde anna praetud kartohwlid ehk ha-
pud kapsad. 

119. Sea selg tööml i sööstiga. 

Selle tarwis wõta neli naela sea selja liha. 
Pane nüüd paraja kastrulli sisse paar lusika täit 
wõid, 3 peenikeseks lõigatud sibulat, 2 lusika täit 
töömlid, mõni tera pipart, 1 loorberileht, 3 söögi-
lusika täitirammuleent ja wiimaks fee liha, kata 
siis kaanega kinni ning lase mõni minut moorida. 
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Lisa siis weel sinna juurde 2 kõrtelt rammu-
leent ja aru järele soola ning lase pikkamisi peh-
mets küpsta. Wõta siis liha wälja ja riisu rasw 
soosti päält ära. Sega nüüd 2 theelusika täit 
kartohwli jahu natuke külma weega ja wala sellele 
sööstile juurde. On üles keenud, siis wala läbi 
jõhwsõela. Selle liha juurde anna soolawee 
kartohwlid. 

120. Sea esiweerand sibulaga. 
Wõta 3 naela lahja liha sea esiweerandist, 

pese ilusti puhtaks ja raiu wäikesteas tükkideks. 
Siis pane ühte kastrulli tükike wõid ja lase 
tulel helepruuniks minna; siis pane liha 
sinna sisse ja lase ümber segades pruuniks restida. 
Lisa nüüd weel sinna juurde pool toopi rammu-
leent, 5 peenikeseks lõigatud sibulat, |1 loorberi-
leht, mõni tera pipart ja aru järele soola. Kata 
siis kaanega kinni ja küpseta tule pääl pikkamisi 
pehmeks. Sega siis üks föögilusika täis kartohwli 
jahu natukese külma weega, kalla liha juurde ning 
sega lusikaga läbi. 

Soolawee kartohwlid tulewad juurde anba. 

121. Ko t l e t id l a m b a seljast . 
Raiu lamba poolest sedasama moodi tükk 

liha wälja kui wasika karbonadi juures on ees-
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pool õpetatud, lõika weerand naela suurused 
tükid, löö noaga õhukeseks, raputa soola paale 
ja praadi wüi sees panni pääl pruuniks ja küp-
seks. Pane siis liua pääle ja wala pruun 
wõi üle. 

Praetud kartohwlid anna juurde. 

122. Köömli l iha lamba rinnast. 

Wõta ilus rinnatükk poolest lambast, tõmba 
kondid wälja, pese ilusti puhtaks ja walmista nii-
sama kui sea selg köömli sööstiga. 

123. Lamba r ind walge sööstiga. 

Selle walmistamine on niisama kui wasika 
rind walge sööstiga, 

Soolaweega keedetud kartohwlid anna juurde. 

124. Raguu lamba praadift. 

See raguu saab niisama walmistatud kui wa­
sika praadi raguu juures on õpetatud, muud kui 
pärast tulewad weel sinna juurde õige wäikesed 
kooritud sibulad, mis wõi fees pruuniks ja küp-
seks on praadiwd. 

Ka selle juurde tulewad praadiwd kartohwlid 
anda. 
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1.25. Panni-Praad põdra seljast. 
(Befsteats.) 

Lõika poole naela suurused ilma kondita tu-
kid põdra seljast ja löö puuhaamriga laiaks, tee t 
ümmarguseks ja praadi wõiga panni pääl pikka-
misi (sest muidu läheb liha ruttu põlema) kü> 
seks ja pruuniks. Pane siis liua pääle ja 
wala pruun wõi iile. 

Praaditud kartohwlid ja kaabitud mädarõigas 
anna juurde. 

126. Rägu jiinese praadist. 
Raiu praaditud jänes wäikestea tükkideks 

katki. Nüüd pane kastrulli sisse pool toopi jä-
nese praadi soosti, neli söögilusika täit wäikestea 
tükkideks lõigatud piprakurkisid, mõni tera pi-
part, üks loorbcrileht, üks napsiklaas punast mar-
jawiina, lase siis keema minna, pane lihatükid 
sinna sisse ja lase weel kord üles keeda. 

Selle rägu juurde anna praaditud kartohwlid. 

127 . Muna -kook singiga. 

Lõika weerand naela suitsusinki wäikesteks 
herne suuruseks tükkideks. Pane siis noa õtsa tais 
wõid wäikese panni pääle, lase sulaks minna ja 
praadi sink sääl sees ümber segades helepruu-
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niks. Klopi nüüd 4 kanamuna kahe söögilusika 
täie rõõsa koorega hästi segi ja Wata singi 
pääle, praadi siis õige wäikese tule pääl, nii et 
kook alt hele vruuniks ja päält wähe tooreks jääb. 
Lükka siis noaga panni kullest lahti ja löö kummuli 
liua pääle wälja. 

128. Segamuna härjakeelega. 
Wõta üks keedetud ja soolatud härjakeel, 

lõika õige õhukesteks siiwideks ja pane ilusti 
liua pääle. Löö siis 10 kanamuna kausi 
sisse, pane korter rõõska piima ja näpuga pee-

' nikest soola juurde ja klopi segi. Aja uüüd wee-
rand naela wärsket wõid panni pääl su-
laks, kalla muna sinna pääle, sea siis õige 
wäikese tule pääle ja keeda lusikaga wasta panni 
põhja segades kaunis paks puder. Kalla siis 
liua pääle, raputa peenikeseks raiutud Peter-
selli lehti ehk murulauke pääle ja auna sellele 
keelele juurde. 

129. Flikker-klops. 
Selle jaoks wõta üks nael hääd pehmet elaja-

liha ja lõika seda terawa noaga õige wäikestea 
ja õhukesteks siiwideks. Siis lõika üks suur sibul 
õige peenikeseks. Nüüd pane paar lusika täit 
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hääd wõid paraja kastrulli sisse, lase helepruu-
niks minna ja praadi see sibul sääl sees küp-
seks, siis pane liha sinna juurde, lisa nüüd 
aru järele peenikest soola, pipart, 2 söögilusika täit 
tummilist praadisoosti ja 2 söögilusika täit hääd 
hapud koort sinna juurde ja lase 4 wõi 5 minu-
tit tule pääl lusikaga ümber segades küpsta, kalla 
nüüd liua pääle ja anna wärskelt keedetud soo-
lawee kartohwlid juurde. 

1 3 0 . L i h a mädarõika sööstiga. 
Pane 5 naela raswast elajaliha, kõige pa-

rem on rinnatükk, paraja jao weega keema, on 
keema läinud, siis wõta waht ilusti päält ära j a ' 
pane sinna juurde, paras jagu soola, 2 kooritud 
sibulat, mõni tera pipart ja lase nii wiisi paraja 
tule pääl kinni kaetud pehmeks keeda. Si is aja 
weerand naela wärsket wõid tulel kastrulli sees 
sulaks ja lisa sinna juurde, pool pihu täit Moskwa 
jahu, lase läbi tõmmata ja waia läbi sõela nii 
palju sest lihaleemest sinna juurde, et keetes kau-
uis tummine soost saab, siis lisa üks päälistassi 
täis riimitud mädarõigast kloppimise all sinna 
juurde ja tee soolale parajaks. Lõika siis liha 
õhukesteks siiwideks ja pane liua pääle. 

Selle liha juurde anna wärsket soolawee kar-
tohwlid ja mädarõika soost kanniga. 



131. Boeuf a la Stroganoff. 
Wõta elaja seljatükist üls nael liha, klopi 

seda sõrme paksuseks wälja ja lõika noaga pikad 
tükid. Nüüd pane tükk wärsket wõid Panni 
pääle, lase pruuniks minna, pane liha sinna 
sisse, raputa soola ja õige wähe kajenne-pipart 
pääle ning lase segamise all läbi praadida, lisa siis 
weel sinna juurde 2 söögilusika täit pruuni praadi-
soosti, üks söögilusika täis soja ja üts söögilusika 
täis hääd hapud koort ja 2 söögilusika täit to-
mati putru, siis lase weel natuke läbi keeda ja 
wala liha liua pääle. Wärsked kartohwlid 
tulewad juurde anda. 

132. Köömli l iha elajast. 
2 supilusika täit köömleid saab weerand naela 

wärske wõiga moorimise kastrulli sees pruuniks 
restitud. Nüüd pandakse wiie naelane tükk peh-
met elajaliha tagumisest kindsust sinna juurde 
ja praaditakse mõlemilt poolt pruuniks. Si is 
lisatakse sinna juurde 3 supilusika täit hapud 
koort, paar loorberilehte, 3 kooritud ja peenike­
seks lõigatud sibulat, 3 supilusika täit praadi-
soosti ning aru järele soola. Nüüd kaetakse kaa-
nega kinni ning aurutakse wäikese wie pääl üm-
ber kaantes pehmeks. Si is wõetakse liha wälja 



ja lastakse soost läbi sõela. Soolaweega keedetud 
kartohwlid antakse juurde. 

1 3 3 . K a r b o n a d elaja seljast. 

Selle tarwis wõetakse elaja seljatiikk kõige 
kondiga ning lõigatakse nii wiisi katki, et iga tüki 
juurde paari tolli pikkuselt kiillekonti jääb. Edes­
pidi walmistamine on selsamal wiisil kui panni-
praad sea seljast on õpetatud. 

IV. Keeduwiljn road. 
134. Wärsked rohelised herned. 

Wõta pool toopi puhastatud wärskeid herneid, 
aja siis pool toopi wett keema, pane herned keewa 
wee sisse ja keeda hästi suure tule Pääl pehmeks, 
kurna siis wesi päält ära, pane nüüd sinna juurde 
weerand naela wärsket wõid, natuke peenikest 
soola, 1 supilusika täis peenikest suhkrut ja paar 
lusika täit seda wett, kus herned saiwad keede-
wd, sega siis õige tasa läbi ja pruugi liha söö-
kide juurde. 
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135. Kuiwatatud suhkru-herned. 
Pese pool naela suhkru-herneid ilusti puhtaks, 

keeda paraja jao weega hästi pehmeks, wala wesi 
paalt wähemale, pane nüüd sinna juurde paar 
lusika täit wärsket wõid, 1 supilusika täis peeni-
kest suhkrut, natuke soola, siis sega 1 theelusika 
täis kartohwli jahu paari supilusika täie rõõsa 
koorega, sega herneste juurde, lase üles keeda 
ja pruugi lihasöökide juurde. 

1 3 6 . S i s s e t eh tud w i i r s t e t e h e r n e s t e 
w a l m i s t a m i n e . 

Wõta herned toosidest ehk pudelitest wälja 
ja tee kastrulit sees kuumaks, wala siis see wesi 
päält ära, pane sinna juurde, poole toobi herneste 
jaoks weerand naela wärsket wõid, paar theelusika 
täit peenikest suhkrut, õige wähe soola, sega siis 
tasakesti segi, ja walmisgi. 

1 3 7 . P u d e r wauade f t hernestest. 

Wõta 1 toop kollaseid wanu herneid, pese i lu-
sasti puhtaks, pane kuuma weega tulele ja lase 
kord üles keeda, wala siis wesi päält ära ja 
pane nii palju rammuleent juurde, et,hemed kaetud 
on, siis lase tule pääl pikkamisi pehmeks ja pal-
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suts pudruks aududll. Aja nüüd läbi jõhwsõela 
teisesse kastrulli. Siis pane iga poole toobi pudru 
jaoks weerand naela wärsket wõid, 2 theelusika 
täit peenikest suhkrut ja pool õlleklaasi rõõska 
koort ning aru järele soola, siis klopi ilusti segi, 
lase kuumaks minna ning pruugi keedetud singi, 
soolakeele ja keedetud soolatud seajalgade juurde. 

138, W ä r s k e T ü r g i oa keetmine. 

Üks nael wärskeid Türgi oa kaunu saab põiki 
otsast õhukesteks lipsudeks lõigatud, siis toop wett 
keema aetud ja oad sääl sees suure tule 
pääl pehmeks keedetud. On pehme siis walu wesi 
päält ära, sega nüüd sinna juurde, weerand naela 
wärsket wõid, ara järele soola ja pool supilusika 
täit Moskwa jahu ja lase ülesse keeda, tõmba 
kohe kõrwale ja pruugi neid ube lihasöökide 
juurde. 

139. Sisse soolatud Türgi oa 
keetmine. 

Üks toop soolatud Türgi ube saab ilusti ära 
pestud ja kuuma weega tulele pandud, kui keema 
läheb, kohe wesi päält ära walatud ja seda-
wiisi kolm wett wahetatud, et sool hästi wälja 
keeb, neljanda weega keeda oad pehmeks, 
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siis waia wesi ära, lisa sinna juurde weerand 
naela wõid, 2 supilusika täit peenikest suhkrut ja 
sega 1 supilusika täis Moskwa jahu korteli 
rõõsa piimaga, wala sinna juurde ja lase keema 
minna, kui paras sool, las keeda. Neid ube 
Pruugi elaja kotleti, lamba praadi, ahju jänese 
ja mõne muu lihasöögi juurde. 

140. Kuiwatatud pärl-oa keetmine. 
Pese üks toop ilusaid pärl-ube puhtaks ja 

Pane kolmeks tunniks külma wee sisse ligunema, 
siis wala wesi päält ära, pane oad kastrulli 

* ja lisa nii palju keewa wett juurde, et wesi uba-
dest üle on, kata kaanega kinni ja keeda wäikese 
tule pääl pehmeks, wahete wahel sega ümber, et 
Põhja ei kõrwe, hakkawad oad pehmeks saama, 
siis pane sinna juurde, weerand naela hääd wõid, 
Pool õlleklaasi äidikat, 4 supilusika täit peeni-
kest suhkrut ja aru järele soola, nüüd lase nii kaua 
keeda, kuni oad Pehmed ja tummilised on. Neid 
ube pruugi lihasöökide juurde. 

1 4 1 . P u d e r par l -ubadeft . 

Seda pudru walmista niisama km erne-pudru 
juures on juhatatud, kuid suhkrut ei ole tarwis 
juurde panna. 
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112. Kaalikate wa lm is tamine . 

Koori üks suur kaalikas ära ja lõika seda 
wäikesteks neljakandilisteks tükkideks, siis Pane 
ühte kastrulli 2 supilusika täit peenikest suhkrut 
ja lase tulel helepruuniks minna, ning lisa sinna 
juurde 1 supilusika täis hääd wõid ja 1 õlle-
klaasi täis rammuleent, pese kaalitükid puh-
taks ja pane sinna juurde, kata kaanega kinni 
ja lase paar korda ümber liigutades pehmeks 
keeda ja tee sool parajaks. Seda pruugi lamba 
praadi ja mõne muu söögi juurde. 

143. N a i r i s t e ftoowimine. 

Koori 5 wäikest nairist ära lõika pikut: kahek-
sats tükiks lõhki, pane siis 2 supilusika täit peeni-
kest suhkurt, 1 supilusika täis wärsket wõid, pool-
teist õlleklaasi rammuleent ja aru järele soola 
ühte kastrulli, siis pese nairid puhtaks, pane 
sinna juurde, kata kaanega kinni ja lase paar 
korda ümber segades keeda. Seda pruugi noore 
kanapraadi ja muu lihasöögi juurde. 

144. Hapu-kapsaste keetmine. 

Wõta 1 toop häid hapu-kapsaid, pane nad 
kastrulli sisse, lisa niipalju wett sinna juurde, 
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et need kapsad kaetud on, kata kaanega kinni ja 
lase pool pehmeks keeda. Pane siis sinna juurde 
3 puulusika täit sea ehk cm prae räsiva, natuke 
soola, 1 söögilusika täis peenikest suhkrut ja keeda 
siis õige pehmeks, sega -siis 2 söögiluusika täit 
Moskwa jahu siuna juurde, lase üles keeda, ja 
walmisgi. Ehk riiwi luus toorest kartohwelt ja 
pane see kartohwli pudru jahu asemele, siis saamad 
kapsad weel ilusamad. 

1 4 5 . M a g u s h a p u d e k a p s a s t e w a l m i s -
t a m i n e . 

• Eärwi üks ilus suur kapsapää peenikeseks, 
Pane kastrulli, lisa siuna juurde pool õlle-klaasi 
äidikat, aru järel soola, paar puulusika täit sea-
Prae rasma ja nii palju keema mett, et kapsad 
kaetud on, kata siis kaanega kinni ja lase pikka-
nüsi pehmeks keeda. Pane nüüd meel sinna juurde 
4 söögilusika täit peenikest suhkrut. Nüüd saab 
4 theelusika täit kartohwli jahu natukese külma 
weega wedelaks tehtud ja nende kapsaste juurde 
segatud ja weel paar minutit keeda lastud. Seda 
pruugi sea- ehk hani-prae juurde. 

1 4 6 . Lil lekapsad p r a a d i j u u r d e . 
Puhasta paras jagu lillekapsaid ära ja keeda 

soolaweega pehmeks, siis wõta wahulusikaga wälja, 
< 
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lase wesi ilusti ära nõrguda ja praadi kõrwale. 
Siis aja paras tükk wärsket wõid panni pääl 
helepruuniks, raputa natukese peenikest riiwleiba 
sinna juurde ja waia üle kapsaste. 

147. Lillekapsad walge sööstiga. 
2 ilusat suurt pääd lillekapsaid keeda soola-

weega pehmeks, siis tee soost sel wiisil sinna 
juurde, pane 2 supilusika täit wärsket wõid ühte 
kastrulli ja lase sulaks minna, siis pane sinna 
juurde 1 supilusika täis Moskwa jahu ja lase 
läbi keeda, lisa nüüd weel 2 söögilusika täit kapsa-
wett, sega läbi ja lase keeda. Si is klopi 4 muna-' 
kollast wäikese päälistassi täie rõõsa koore-, thee-
lusika täie peenikese suhkru- ja näpu täie soolaga 
segi ja pane selle jahutummi juurde ja keeda 
wispliga kloppides, et soost pea keema läheb 
ja õige tummiline saab. Pane nüüd kapsad 
lina pääle, wala soost üle ja pruugi liha-
söökidele. 

148. Punased magushapud kapsad. 
Lõika 3 ilusat pääd punaseid kapsaid peenike-

seks, pane kastrulli ja walmista niisama nagu 
magushapude kapsaste juures on õpetatud. 
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1 4 9 . W ä r s k e porgand i wa lm is tam ine . 

Tee nii palju noori wäikseid porgandeid puh-
taks, et pool toopi saab, siis pane 2 supilusika 
täit rammuleent, 1 theelusika täis suhkurt ja aru 
järele soola ühte kastrulli. Pese siis porgan-
did puhtaks ja pane sinna juurde, kata kaanega 
kinni ning lase, paar korda ümbersegades, pehmeks 
keeda. Siis sega pool theelusika täit kartohwli 
jahu natukese külma weega, sega sinna juurde, lase 
üles keeda, ja walmisgi. Soowi järele pane 
natuke riiwitud muskatpähkelt juurde. 

1150. Wanade porgandite walmistamine. 
Wanad porgandid saawad ära puhastatud ja 

niisamasugusteks tükkideks lõigatud kui wärskedgi 
porgandid ja walmista niisama kui wärskete por-
gandite juures eespool on õpetatud. 

151 Spargelid sulatatud wõiga. 
Kaabi ühel naelal spargelitel nahk päält ära, 

lõika tagumine kõwa jagu maha ja köida kuueks 
kimbuks, siis keeda soolaweega pehmeks, tõsta 
wahulusikaga wälja, wõta niit ümbert ära ja 
Pane nii liua pääle, et ladwad ühel pool on. 
Sulata siis weerand naela wärsket wõid, kuni 
selgeks jääb, wõta waht päält ära ja waia üle 

7' 
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spargelite. Need spargelid pruugi härja keele, 
wasika kortert ja noore kana praadi juurde. 

15Ž. Spargelite stoowimine. 
Wõta 1 nael puhastatud spargelid, murra neid 

poole sõrme pikkusteks tükkideks, siis pane weerand 
naela wärsket wõid kastrulli sisse, sinna jnurde 
lisa wäike õlle klaasi täis rammuleent ja natuke 
riiwitud muskatpähkleid, pese spargelid puh-
taks ja pane sinna juurde, kata kaanega kinni 
ja lase pikkamisi pehmeks stoowida. Siis sega 
üks theelusika täis Moskwa jahu sinna juurde, 
lase üles keeda ja tee soolale parajaks. 

1 5 3 . S p a r g e l i d wähikaela l i haga . 

Keeda 50 wähki soolaweega ära wõta neil 
sõra- ja kaela-liha wälja. Keeda nüüd neist koor-
test wahi wõid, nii kui wähi-soosti juures on 
õpetatud. Selle wahe pääl saab 2 naela häid 
spargelid õige lühikesteks tükkideks lõigatud, soola­
weega ära keedetud ja wahulusikaga sõela Pääle 
wälja tõstetud. Nüüd pane weerand naela wärsket 
wõid ühte kastrulli, pane sinna juurde neli supi-
lusika täit Moskwa jahu ja 1 kortel rammuleent, 
sega siis segi, pane nüüd weel sinna juurde 
pool õlleklaasi spargeli wett, 4 supilusika täit 
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rõõska koort ja wähi-wõi. On nüüd soolale 
paras, siis pane spargelid ja wahi - liha sinna 
juurde ja lase tulel kuumaks minna. 

1 5 4 . Sega keeduwi l i . 

Wõta 1 paälistassi täis puhastatud noon 
porgandid, pool naela puhastatud ja lühikeseks 
tükkideks lõigatud spargelid ja pane neid kolme 
söögilusika täie wärske wõi-, paälistassi täie ram-
muleeme, natuke riimitud muskatpähklete- ja paraja 
jao soolaga wask - kastrulli sisse tulele ja lase 
pikkamisi seni keeda, kuni pehmed on ja we-

• delik wäheks jäänud. Si is sega 1 theelusika 
täis kartohwli jahu paari supilusika täie külma 
weega ja pane sinna juurde. See keeduwili 
pruugi lihasöökide juurde. 

155. Oonisade walmistamine. 
Need on meil kewade kõige esimesed seened. 

Nad armastawad kõrget maad tasumiseks, selle 
Pärast on nad wäga liiwased ning mulda täis. 
Enne kui nendega kunsttükki pääle hakkad, pead 
ueid mitme weega pesema. — Wõta siis paras 
jagu ära pestud oonisn ja keeda weega, arwata 
Pool tundi. Kurna nüüd läbi sõela wesi ära, 
Pane neid laua Pääle ja lõika noaga wäikesteks 
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tükkideks. Pane siis paar peenikeseks lõigatud 
sibulat natukese wdiga tulele, lase paar minutit 
läbi keeda ja lisa natuke Moskwa jahu, paar lu-
sika täit pruuni praadi foosti, natuke hapud koort, 
weerand tera riimitud muskatpähkelt ja aru järele 
soola ning peenikest pipart juurde. Pane nüüd 
need seened wõi oonisad sisse, lase läbi keeda ja 
pruugi lihasöökide juurde. 

156. Artishokid walge marjawiinaga. 
Kümme ilust artishokki saamad suurtest mus-

tadest lehtedest ära puhastatud, pehme walge 
süda wälja uuristatud, siis sitroni hapuga kokku 
tehtud ja soolaweega natuke keedetud. S i is pane 
ühte kaftrulli pool naela wärsket wõid, lase 
sulama minna ja pane artishokid sinna 
juurde, lisa weel sinna juurde tükike sitroni-
koort, 2 klaasi Malaga marjawiina, paar lusika 
täit sisse keedetud rammuleent, aru järele soola, 
kata siis kaanega kinni ja lase pikkamisi pehmeks 
haududa. Lisa siis meel sinna juurde 3 söögilu-
sika täit peenikest suhkrut. 

157. Artishokid teift wiifi. 
Wõta pool sitroni ja õõru selle sahwtise poo-

lega enne keetmist artishokid päält kokku 
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ja keeda soolaweega ära. Aja siis weerand naela 
wärsket wõid panni pääl helepruuniks, pane 
sinna juurde: 2 theelusika täit riiwleiba ja sahwt 
ühest sitronist, lase läbi keeda, wala soostikannu 
ja anna artishokkidega lauale. 

158. Täidetud (willitud) artishokid. 
Puhastatud artishoki südamed täida wrika-

delli lihaga täis, köida ladwa otsad niidiga kinni 
ja keeda soolaweega pehmeks. Wõta nüüd 
wahulusikaga wälja, päästa niit lahti, pane liua 
pääle ja anna kannuga lauale, pruun wõi juurde. 

1 5 9 . S p i n a t i w a l m i s t a m i n e . 
Spinatid saawad ilusti ära pestud ja keewa 

weega suure wle pääl pehmeks keedetud, siis 
wesi päält ära kurnatud ja läbi jõhwsõela ae-
wd. On sul nüüd pool toopi seda putru, siis 
pane 2 supilusika täit wärsket wõid ühe kastrulli 
sisse ja lase sulaks minna, siis pane sinna juurde: 
1 supilusika tais Moskwa jahu ja keeda läbi, 
pane siis weel 3 puulusika täit rammuleent, 3 
supilusika täit hapud koort, natuke muskatpähkelt, 
1 theelusika täis suhkrut ja aru järele soola ja keeda 
nüüd see jagu läbi. On läbi keenud, siis pane 
spinati puder juurde. Ka seda pruugi lihasöö-
kide juurde. 
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160* Sp inat härjasilmadega. 
Kui see spinat walmis on, siis pane seda 

liua pääle ja tee 6 härjasilma sinna pääle, 
nii kui wasika pääaju juures on õpetatud. 

161. Kastanjate walmistamine. 
2 naela kastanjasid saawad paar minutit 

keedetud, siis esiti paks ja Pärast õhuke koor ta-
sakesti ära kooritud. Aja siis weerand naela 
peenikest suhkrut kaftmlli sees õige wähe pruuniks 
ja pane sinna juurde: 2 söögilusika täit wärsket 
wõid, 1 õlleklaasi täis rammuleent, aru järele 
soola, siis Pane need kooritud kastaujad ka sinna 
juurde, kata kaanega kinni ja keeda pikkamisi peh-
meks. Neid pruugi lihasöökide juurde. 

162. Küpsetatud kastanjad. 
Lõika kastanjatel teraw ots lõhki, Pane sü-

gawa praepanni pääle, raputa hästi paksult 
soola pääle ja küpseta kuumas ahjus küpseks ning 
pruuniks. Neid kastanjaid söödakse wärske wõiga. 
Kastanjaid wõib ka enne ahju panekut mõni mi-
nut keeta, siis peab aga hästi palaw ahi olema. 

1 6 3 . K a s t a n j a P u d r u w a l m i s t a m i n e . 
Tee kastanjad niisama walmis, kui kee-

detud kastabate juures on õpetatud, aga suhkrut 
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ei pruugi mitte enne pruuniks teha; keeda kas-
tanjad õige pudrule ja aja läbi jõhwsõela. Nüüd 
pane weel kastrulli sisse tükike wärsket wõid, lase 
sulaks minna ja pane puder sinna juurde ja klopi 
legi. Siis pane weel sinna aru järele soola, natuke 
rõõska koort ja peenikest suhkrut juurde, klopi 
weel hästi läbi ja pruugi linnu ehk kana kolle-
tide juurde. 

164. Raswa fees keedetud kartohwlid. 
Koori 10 ilusat kartohwelt puhtaks ja lõika 

laua- ehk säpilise noaga õige õhukeseks libludeks. 
Siis aja ühe kastrulli ehk sügawa panni pääl Inael 
sulatatud elajaraswa nii kuumaks, et suitsma hakkab, 
siis pane need kartohwli lipsud õige ruttu korraga 
pääle ja lase segades helepruuniks ja küpseks saada, 
kalla siis traatsõela pääle wälja, lase rasw ära 
nõrguda, raputa natuke soola pääle ja sega segi. 

1 6 5 . S o o l a w e e k a r t o h w l i d . 
Koori 10 ilusat kartohwlit puhtaks, pese ära, 

pane kastrulli sisse ja wala niipalju keewa wett 
pääle, et kartohwlid kaetud on, pane weel näpuga 
soola juurde, kata kaanega kinni ja pane keema. 
On Pehmed, siis wala wesi päält ära ja sea weel 
üheks minutiks tulele, et nad jahutseks lähewad. 
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1 6 6 , K a r t o h w l i p u d e r . 
Kui soolawee kartohwlid, nagu eespool õpeta-

üio sai, pehmed on, siis kurna ära, aja läbi jõhw-
sõela, pane kastrulli sisse ja lisa nüüd sinna juurde: 
2 söögilusika täit wärsket wõid, klopi ilusti läbi, 
lisa weel 3 söögilusika täit rõõska piima juurde 
ja klopi häsü, et puder peenike ja walge saab. 

167. K a r t o h w l i kotlet id p r u u n i wõ iga . 

Wõta niisugune kartohwli puder, nagu ees-
pool sai tehtud wõi õpetatud, pane kaussi, siis lisa 
sinna juurde: pool päälistassi Moskwa jahu, 5 
muna, 1 theelusika täis peenikest suhkrut ja pool 
päälistassi riiwleiba, sega häsü segi ja tee wäike-
sed kotletid, weereta muna- ja riiwleiwaga kokku 
ja praadi panni pääl wõiga pruuniks ja küpseks, 
pane siis liua pääle ja wala pruuni wõiga üle. 
Neid pruugi ahju-jänese juurde. 

168. Kartohwli Puding singiga. 
Oeru pool naela wärsket wõid ühe kausi sees 

puulusikaga häsü wahüle, löö sinna juurde 6 
terwet muna, 4 munakollast, sega segi, siis pane 
weel sinna juurde pool toopi kariohwli putru, 
pool toopi õige peenikeseks lõigatud keedetud sea-
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sinki, löö siis 7 munawalget wahule ja pane ka 
sinna juurde ja sega ilusti segi. Nüüd määri 
Paras worm snla-wõi- ja riiwleiwaga kokku, kalla 
tainas sinna sisse, raputa riiwleibasid ja r i i ­
mitud juustu pääle ja küpseta ahjus küpseks ja 
Päält pruuniks ja pane liua pääle. Lauale andes 
pane walge rätik ümber. 

Selle pudru juurde tuleb kanniga snla-wõi. 

169. Kartohwlid rõõsa koorega. 
Wõta pool toopi ära kooritud ja õhukeseks 

lipsudeks lõigatud tooreid kartohwlid; siis lõika 
2 sibulat õige peenikeseks, nüüd pane weerand nala 
wärsket wõid kastrulli sisse ja keeda sibulad 
sääl sees pehmeks ja pane need ja toored kartoh-
wli lipsud sinna sisse, lisa aru järele soola juurde 
ja wala nii palju rõõska koort pääle, et kartohw-
lid kaetud on, siis kata kaanega kinni ja keeda 
pehmeks. On kartohwlid pehmed, siis lisa weel 
2 söögilusika täit peenikeseks raiutud peterselli 
lehti juurde ja sega segi. 

179. Kortsunääride keetmine. 
Wõta üks jagu neid muste juurekesi, kaabi 

must koor päält maha, lõika lühikesteks tükkideks 
ja pane külma wette, kuhu natuke Moskwa jahu on 
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sisse segatud, (sest muidu tõmbawad pruuniks). 
Nüüd pane iga naela osa juurte pääle 3 söögi-
lusika täit wärsket wõid ja 2 söögilufika täit 
Moskwa jahu paraja kastrulliga tulele ja lase 
Paar minutit läbi keeda, siis pane 1 päälistass 
rammuleent ja need juured sinna juurde, sega 
segi ja lase kinni kaetud pikkamisi pehmeks keeda. 
Nüüd lisa weel sinna juurde: 1 theelusika täis 
peenikest suhkrut, uatuke riiwitud muskatpähkelt 
ning aru järele peenikest soola ja pipart. 

171. Kortsunäärid teist wiisi. 
On juured puhastatud, nii kni esimeses 

tükis on õpetatud, siis keeda nad soolaweega 
pehmeks, kurna wesi päält ära, pane liua Pääle 
ja wala walge sööstiga üle, mis lillekapsaste 
juures on õpetatud. 

S^da keeduwilja pruugi lihasöökide juurde. 

172. Päkad (borawikud) p raad i juu rde . 

Wõta paras jagu ilusaid borawikka, kaabi 
neil pehme jagu alt maha ja lõika wäikesteks 
neljakandilisteks tükkideks, pese külma wee sees 
ilusti puhtaks ja pigista käte wahel wesi seest 
wälja. S i i s pane tükike wõid paari peenikeseks 
lõigawd sibulaga kastrulli sisse ja keeda natuke 
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läbi, pane seened nüüd sinna juurde, lükka 
tulele ja keeda nii kaua kui wedelik on wäheks 
jäänud. Nüüd pane weel sinna jnurde paar 
lusika tmt hapud koort, aru järele soola, peenikest 
Pipart ning 1 supilusika täis pruuni soosti ja 
keeda siis weel läbi. 

Neid pruugitakse liha-söökide juurde. 

173. Shampignon ide w a l m i s t a m i n e . 

Wõta Paras jagu shampignoona, tõmba neil 
päälmine õhuke nahk maha, lõika wäikesteks tükki-
deks, pese ilusti puhtaks ja walmista niisama kui 
borawikide juures on õpetatud. 

174. Kafeseente walmistamine. 
Wõta hää jagu kaseseeni, puhasta ja keeda nad 

ära , kurna wesi päält maha ja pese weel kord 
külma weega läbi, siis pane nad riide kotiga 
suure kiwi alla kahe laua wahele waotuse alla ja 
lase niikaua pigistada, kuni wiimane wesi seest 
wälja on nõrgunud, siis wõta näpistuse wahelt 
ära ja lõigu peenikeseks. Nüüd pane kastruli tulele, 
Pane sinna sisse paras jagu wõid, paar peenikeseks 
lõigatud sibulat ja need seened ning prae tulel 
läbi. Si is lisa weel sinna juurde !paar lusika 
täit hapud koort, aru järele peenikest soola, pipart 
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ning keeda weel kord läbi. Si is pane lina Pääle 
ja säe tomaa praadiind ümmargused kartohwlid 
ümber. Neid seeni prnngi praad-worsti ehk prae-
tnd singi jnnrde. 

175. Kukeseente praadimine. 
Kollased knkeseened walmistakse niisama kni 

ülewal pool kaseseente jnnres on õpetatud. 

176. Hapud seened. 
Selle tarwis wõta missngnseid tahes knpata-

tnd seenesid, lõign peenikeseks ja pane tüki wõi 
ja peenikeseks lõigatnd sibnlaga kastrnlli sisse ja 
keeda läbi. Nüüd pane sinna jnnrde natnke 
äidikat, arn järele peenikest soola, pipart ja keeda 
weel kord läbi. Seda prnngi lamba praadi 
jnnrde. 

1 7 7 . S e e n e d P o h l a m o o d i . 
Selle jaoks saawad knnsik- ehk kaasikseened 

wõetnd, ära puhastatnd ja pestud ja järgmisel 
wiisil sisse soolakud: Õhukene kord tooreid seeni 
saab puu-anuma põhja raputatud, siis sinna pääle 
natuke soola, peenikeseks lõigatud sibulat ja mõni 
tera pipart riputatud, siis jälle seeni ja teist 
kraami, kuni anum täis saab. Nüüd pandakse 
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Puhas walge rätik, lauad ning kiwiwaotus pääle 
ja lastakse niiwiisi mõni nädal seista. S i is ae-
takse tükk wõid panni pääl pruuniks, pandakse 
soowitaw jagu seeni juurde ja praetakse sääl sees 
need seened küpseks. Soowi järele wõib ka ha-
pud koort juurde lisada. Need seened maitse-
wad ka ilma praadimata hääd. 

V. Noad kaladest ja wähkidest. 
1?8. Keedetud sudak munasoostiga. 

Wõta 4-naelaline sudak, puhasta ära ja keeda 
hää kõwa soolaweega küpseks, kus juurde, 1 si-
b u l , 2 loorberlehte ja mõni tera pipart on 
lisatud; nüüd pane i lusti liua Pääle ja soolawee 
kartohwlid ümber. , Selle wahe pääl aja pool 
naela wärsket wõid sulaks, haki 4 kõwaks keede-
tud kanamuna õige peenikeseks, pane selle wõi 
juurde, lase kuumaks minna ja anna kanniga 
selle kala juurde. 

179. Sudak kapre sööstiga. 
Keeda sudak ära ja tee soost järgmisel wiisil 

juurde: Pane weerand naela wõid kastrulli ja 



112 

lase sulaks minna, siis pane 3 söögilusika täit 
Moskwa jahu sinna sekka ja lase läbi keeda. 
S i is lase läbi jõhwsõela niipalju seda kalaleent 
juurde, et soost hästi tummiliseks jääb, siis pane 
weel sinna juurde: 1 theelusika täis Prantsuse 
sinepid, ühe sitroni sahwt, 1 napsiklaas walged 
marjawiina ja 3 söögilusika täit kaprid, lase siis 
weel kord keema minna, ja tee soolale parajaks. 
S i is pane see kala liua pääle, soolawee kartohw-
lid ümber ja anna see soost kanniga juurde. 

180. Praaditud sudak. 
Lõika üks puhastatud sudak lõhki, lõigu 

need pooled weerandnaelalisteks tükkideks, pane 
kaussi, raputa arujärele soola pääle ja lase 1 
tund aega soolduda, siis tee need kala-tükid esiti 
Moskwa jahu ja pärast muna- ja riiwleiwaga 
kokku. S i is pane paras jagu sulatatud raswa 
panni pääle, aja kuumaks ja praadi see kala 
sääl sees pruuniks ja küpseks, pane nüüd liua 
pääle ja tee paras jagu wõid panni pääl hele-
pruuniks ja wala selle kalale pääle. 

Sinna juurde anna kartohwli puder ja peedi 
salat. 
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181. Praetud sudak hapu koore 
sööstiga. 

Praadi see kala ära ja pane liua pääle; siis 
tee weerand naela wõid helepruuniks ja pane 
sinna juurde 5 föögilusika täit pruuni praadi-
soosti, 5 lusika täit hääd hapud koort, paras 
jagu soola ja keeda ilusti läbi; wala siis kanni 
ja anna selle kala juurde. 

Selle kala juurde pane wõiga praetud ümmar-
gused kartohwlid. 

183. Latika kala mädarõika-soostiga. 
Tee üks latik ilusti puhtaks, wõta sisekond 

wälja, pese puhtaks ja keeda niisama kui sudakut. 
Si is pane weerand naela wärsket wõid kastrulli 
sisse, lase sulaks nunna ja pane 2 säögilusika 
täit Moskwa jahu sinna juurde, siis tuleb weel 
sinna juurde lisada: 2 päälistassi täit kalaleent, 
1 päälistass mädarõigast ja aru järele soola, sega 
siis ilusti läbi ja lase küünlaks minna. 3tüüd 
Pane see kala liua pääle, wärsked soolawee kar-
tohwlid ümber ja anna soost kanniga juurde. 

183. Praetud latik pruuni wõlga. 
On latik puhastatud, siis riiwi seda soolaga 

sisse ja lase paar tundi seista, tee nüüd muna-

, 8 
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ja riiwleiwaga päält kokku ja praadi kuuma raswa 
fees mõlemalt poolt helepruuniks, siis pista ahju 
ja lase küpseks praadida. Siis aja poolnaela 
wõid helepruuuiks ja wala kanni. Nüüd pane 
see kala liua pääle, pruuniks praetud ümmargused 
kartohwlid ümber ja see wõi kanniga juurde. 

184. Praetud latik koore-soostiga. 
Praadi üks latik ilusti ära, siis tee koore-

soost sinna juurde, nii kui sudaku juures on õpe-
tatud. Anna siis see soost kanniga ja kartohwli-
puder selle kalale juurde. 

185. Ias sitroni-soostiga. 
Üks ias saab puhastatud, pestud ja nii-

sama kui sudak ära keedetud. Siis tee soost sinna 
juurde, nii kui kapre soost sudaku juures. Aga 
kaprite asemele pane kaks ärakooritud ja siiwideks 
lõigatud sitroni. Selle kala juurde anna keede-
tud kartohwlid ja see sodst kanniga. 

186. Ias külma mädarõika - sööstiga. 
Keeda üks ilus ja raswane ias, nii kui ees 

pool õpetatud on, pane siis liua pääle ja keede-
tud kartohwlid ümber. Nüüd tee sodü selle jaoks 
järgmist wiisi. Pane üks tassi täis riiwitud 
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mädarõigast ja üks tassi täis nõrka äidikat ning 
natuke soola ühte kaussi, sega hästi läbi ja anna 
kanniga sellele kalale juurde. 

187. Praetud ias loore-soostiga. 
Selle kala walmistamine on niisama kui sudaku 
juures on õpetatud. Wärsket soolwee kartohwlid 
ja seene salat anna juurde. 

188. Purik (aug) sitroni-sööstiga 
Wõta üks purik, lõika terawa noaga nahk 

maha, raiu lõhki ja puhasta kõik kondid wälja. 
Siis pane ühe sügama panni pääle natuke wett, 
tükk wõid ja soola, nüüd pane need purika pooled 
sinna pääle, kata kaanega kinni ja lase küpseks 
haududa. Pane siis liua pääle ning soolwee-kar-
tohwlid ümber ja sitroni soost anna kanniga juurde. 

189* Purit (aug) mädarõika-soostiga. 
Puhasta kolme naelaline purik soomustest puh-

taks, wõta sisekond wälja, pese ilusti ära ja keeda 
nii kui iasi juures õpetatud. Pane siis liua 
pääle ja anna kanniga fee mädarõikast soost, mis 
latika juures sai nimetatud ja keedetud kartohw­
lid sinna juurde. 

8* 
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1 9 0 . P r a e t u d p u r i t ( a u g ) p r u u n i w õ l g a . 
P u n t puhasta niisama ära, kui sitroni soosti 

juures sai õpetatud, ja lõika seda weerand naela 
suurusteks tükkideks, raputa iga tüki pääle natuke 
soola, tee muna- ja riiwleiwaga kokku ja praadi 
sulatud raswaga helepruuniks ja küpseks. Waia 
niiiib rasw ära, pane natuke wõid jnurde ja lase 
weel wähe läbi tõmmata ning pane liua pääle. 
Nüüd saab weerand naela wõid panni pääl hele-
pruuniks aetud, waia siis kanni sisse ja anna 
selle kalale juurde. Praetud kartohwlid pane 
ümber. 

191. Linask muna-soostiga. 
Puhasta linask ilusti ära, pese puhtaks ja 

keeda kas terwelt ehk tükkideks lõigatud sool-weega 
ära, kus sisse on üts kooritnd sibul, mõni tera 
pipart ja paar loorber lehte pandud. Anna siis 
muna-soost, mis sudaku juures on õpetatud, kan-
niga ja sool-wee kartohwlid sinna juurde. 

192. Praetud liuast koore-soostiga. 
Üks puhastatud liuast lõika lõhki raputa 

soola pääle, tee muna- ja riiwleiwaga kokku ja 
praadi kuuma raswa fees pruuniks ning küpseks. 
Pane siis liua pääle pruuniks praetud kartohwlid 
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ümber jo koore-svost sinna juurde nii kui iase 
juures sai õpetatud. 

193. Lõhe (laks) Hollandi sööstiga. 
Wõta puhastatud lõhekala ja keeda seda 

niisama, kui teiste kalade juures on õpetatud. 
Nüüd Pane liua pääle, jäe sinna ümber keedetud 
kartohwlid, kus peenikeseks raiutud peterselli lehti 
pääle on raputatud ja ära keedetud wahid, kellel 
sõrad tagurpidi kaela sisse ou pistetud ning 
üle selle kala Pane rida siiwideks lõigatud sitro-
uisid. Tee uüüd soost sinna juurde järgmisel 

, wiisil: Weerand-naela hääd wõid pane ühte kast-
rulli ning lase sulaks minna. Nüüd lisa sinna 
juurde kolm söögilusika täit Nioskwa jahu ja 
keeda natuke läbi. Lase siis natuke haawal ja 
ümber segades kaks korterit kalaleent läbi jõhw-
sõela sinna juurde. Nüüd saab 5 muna-kollast 
korteri rõõsa koorega segi klopitud ja weel sinna 
juurde pandud. Keeda siis see soost tule pääl 
vuuwispliga segades nii kaua, et wahe keema läheb 
ja kaunis tummine on. Nüüd pane sinna juurde 
sahwt poolteisest sitronist ning tee soolale parajaks. 

194. Praetud lõhetala. 
Puhasta lõhekala ära, lõhu pikuti lõhki, lõlka 

ielja ja külje kondid wälja ja jaota poole naela 
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suurusteks tükkideks, raputa soola pääle, lase paar 
tundi seista, tee siis muna- ja riiwleiwaga kokku 
ja praadi sabaga panni pääl wärske wõi sees 
pruuniks ja küpseks. Pane siis liua pääle, kalla 
see pruun wõi üle ja pane iga tüki pääle üks 
siiw sitronit. Praetud kartohwlid tulewad juurde. 

195. A n g e r j a s kü lma m ä d a r õ i k a -
sööst iga^ 

Wõta elaw angerjas, pane ühe sügawa anuma 
sisse, wala keewa wett pääle, kata kaanega kinni, 
et wälja ei pääse, lase nii wiis minutit seista, 
tõsta siis laua pääle, kaabi noaga mustjas kord 
päält maha, tõmba sisekond wälja, pese puhtaks 
ja lõika sõrme pikkusteks tükkideks. Siis keeda nii-
sama, kui sudaku juures on õpetatud. 

Soolawee kartohwlid ja külm mädarõika soost 
anna juurde. 

196. Tu rwas muna-foostiga. 
Turwa kala keetmist waata linask muna-soos-

üga keetmisest järele. 
Soolawee kartohwlid anna juurde. 

197. Ahwenad fitroni-soostiga. 
Wõta 10 suurt ahwenat, kaabi wäikese rii-

wiga soomused maha, wõta sisekond wälja, pese 
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puhtaks ja keeda niisama kui teiste kalade juures 
on õpetatud. Nüüd anna sitroni-soost ning soo-
lawee kartohwlid juurde. 

198. Praaditud ahwenad. 
Kui ahwenad on ära puhastatud, siis lõika 

pea ja saba maha, pane kaussi ja raputa soola 
pääle ning lase tund aega seista. Siis tee muna-
ja riiwleiwaga kokku ja praadi kuuma raswa 
sees pruuniks ja küpseks. Nüüd pane liua pääle 
ja iga ühe pääle pane üks siiw sitroni. Tee siis 
pool naela wõid pruuniks ja wala üle nende ka-

> lade. Kartohwli puder tuleb teise liuaga juurde 
anda. 

199. Ri iäbuse p raad imine . 

20 räabust saawad puhtaks tehtud ja paraja 
soolaga ära soolatud.^ Edasipidi walmistamine 
on ahwenate järele. Ouna-puder anna juurde. 

2 0 0 . R e s t i t u d rääbufed. 

On rääbufed ära puhastatud ja soolatud, siis 
pane neid peenikese raudwarda õtsa ja resti tu-
liste süte pääl mõlemilt poolt pruuniks ja läbi 
küpseks. Pane nüüd liua pääle ja anna kapsa 
salat juurde. Kapsa salat saab järgmist moodi 
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tehtud: Wõta paras jagu hapu särwkapstaid, pane 
natuke äiditat ja peenikest suhkrud juurde, sega 
läbi ja anna salati liuaga neile rääbistele juurde. 

201 . L u t s u k a l a s toolv imine . 
Wõta kaks keskmist lutsu, pane neid sügawasse 

kaussi, maia keewa wett üle ja lase nii mõni 
minut seista. Siis -wõta wälja, pese ilusti pul,-
taks ja lõika weerand-naela suurusteks tükkideks. 
Pane nüüd pool naela wõid, pool puhastatud 
sellerit, üks petersell, kolm kooritud sibulat, üks 
loorberleht, mõnitera pipart ja fee tala laia kast­
rulit sisse, wala siis niipalju wett pääle, et pea 
kalade tasa ou, pane paras jagu soola juurde, 
kata kaanega kinni ja lase pehmeks haududa. 
Sega siis üks söögilusika täis Moskwa jahu tassi-
täie rõõsa koorega ja sega selle kalale juurde; 
lase läbi keeda, wala kõige see sööstiga sügawasse 
waaguasse, raputa peenikesi peterselli lehti pääle 
ja anna soolawee kartohwlid juurde. 

2 0 Ž . K a m e l j a (püti) p r a a d i m i n e . 
Puhasta kameljad ära, wõta sisekond wälja, pese 

puhtaks, raputa natuke soola pääle ja lase mi 
pool tundi seista. Tee siis muna- ja riiwleiwaga 
kokku ning praadi wõiga pruuniks ja küpseks. 
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Pane siis liua paale, kalla pruuni wõid üle ja 
anna praaditud kartohwlid juurde. 

2 0 3 . Wiihkide keetmine. 
Pese 100 wähki mitme külma wee läbi ilusti 

puhtaks, ja kui mõni surnud on, uiista tohe ära, 
sest see annab teistele hallua mao; pane siis 
4 — 5 toopi wett katlaga tnlele, lisa sinna 
juurde hästi tugewasti soola, üks kooritud sii-
mideks lõigatud sibul, peotäis köömneid, üks 
puhastatud petersell ja natuke tilli, lase siis wcsi 
keema nunna, pane siis wähid sisse ja lase pool 
tundi keeda, siis tõsta wahulusikaga liua pääke 
wälja. 9teid wähje süüakse wärske wõi ja ja-
meda leiwaga. Kui tahad, et need wähid kauem 
seisalvad, siis jäta uad sellesema keedetud wee 
sisse. 

2 0 4 . Wäh id wärskete hernestega. 
Sajal keedetud mähil saab kaela- ja sõraliha 

wälja wõctud ja neist koortest wähi-nwid teh-
tud, nii tui spargelid wähi - lihaga juures on 
õpetatud. Siis keeda pool toopi wärskeid, her-
ueid, kurna wesi ära, Pane siis aru järele soola, 
see wähi-liha ja wõi siuua juurde, sega läbi 
ja tee soolale parajaks. Lõika nüüd 6 kop. eest 
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prantssaia õige õhukesteks siiwideks, koori kooruke 
ära ja praadi wärske wõi sees helepruuniks. 
Pane siis see wähi-söök ühe ümmarguse liua 
pääle, tee ümmargune kuju ja pane need praadi-
tnd saia-siiwid ringi ümber. 

2 0 5 . W i i h i d s p a r g e l i t e g a . 
Wahkide keetmist spargelitega waata kecdnwilja 

roogadest järele, kudas sääl spargelite keetmist wäh-
lalihaga on õpetatud. 

206. Wahid riisiga. 
Puhasta kolmesajal wähil kaela- ja sõraliha 

wälja, ja seljakoortest tee wahi - wõid. 9tüiü) 
pane weerand-naela wärsket wõid, kaks söögilu-
sika täit Moskwaj ahu kastrulli sisse ja keeda läbi, 
lisa siis sinna weel juurde üks päälistassi täis 
keewat rammuleent, paar lusika täit rõõska koort, 
paar söögilusika täit wahi leent. On paras 
sool, siis keeda kord üles ja pane fee wahi liha 
ja üks theelusika täis peenikeseks raiutud peterselli 
lehti juurde. Soowi järele wõib ka üks toores 
muna-kollane selle soosti juurde segada. Si is 
keeda kolmweerand tassi täit riisi paar minutit, 
wala wesi päält ära, pane wäikesesse wormikaussi 
ja lisa sinna poolteist tassi täit rammuleent, üks 
lusika täis wärsket wõid, aru järele soola, ja üks 
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kinni, pista kuuma ahju ja lase pehmeks keeda. 
On pehme, siis wõta wälja ja pane see wahi-
liha keskele liua pääle ja r i is kahelepoole kõrwale 
ja raputa wiimne wähi-wõi tilga kaupa siuna 
pääle. 

/ 2tt7.^Wähid sööstiga.̂  
Pane keedetud koorega wähki ühte sügawasse 

walgesse kaussi, et ääreni täis saab. S i is wal-
wista soost sinna järgmist moodi juurde: Pane 
weerand naela wärsket wõid, üks sibul, pool 
sellerit, üks petersell, kõik õige peenikeseks lõiga-
tud, ühte kastrulli ja keeda pehmeks. Nüüd sega 
sinna juurde 2 söögilusika täit Moskwa jahu ja 
lase läbi keeda. S i is lisa weel sinna juurde 
paar lusika täit wahi-leent, paar lusika täit 
wähi-wõid, kolm lusika täit dommati, õige wähe 
kajenni pipart, üks päalistassi täis keewa ram-
muleent, weerand õlleklaasi madeirad, napsiklaasi 
täis konjakut, üks theelusika täis peenikeseks rai-
utud peterselli lehti ja ant järele soola. Lase siis 
läbi keeda ja waka üle nende mähkide. 

208. Kotlet kalast. 
Wõta kaks naela kontidest ära puhastatud 

wärsket kala-liha ja raiu seda noaga õige pee-
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nikeseks, siis pane sinna juurde kolme kopita eest 
prantssaia, mis leige weega on pehmeks leotatud 
ja käe wahel kuiwaks pigistatud, aru järele peeni-
kest soola, pipart, äks peenikeseks lõigatud ja 2 
söögilusika täie wõiga pehmeks keedetud sibulat ja 
näputäis riimitud niuskat-pähkelt. Nüüd raiu 
weel kord läbi ja paue ühe sügawa kausi sisse. 
S i is lisa weel sinna juurde neli toorest muna 
ja sega siis pnulusikaga kõwasti läbi. Wõta siis 
wäikesed tükikesed sellest taignast, weereta r i iwlei-
wäga kokku ning tee pikergused terawa otsaga 
kotletid. Aja nüüd tükk wõid panni pääl hele-
pruuniks ja praadi ueed kotletid ümber kaanates 
selle wõi sees pruuniks ja küpseks. Nüüd pane 
liua Pääle ja Wata see pruun wõi üle ehk pane 
selle wõi juurde paar lusika täit hapud koort, lase 
läbi keeda ja wala üle nende kotletide. 

209. Kala-kreem 

Selle jaoks wõta seesama tainas, mis kala 
kotletide jaoks on õpetatud. Tee nüüd pikad wors-
tid ja keeda soola wee sees küpseks. Lõika nüüd 
õhukesteks siiwideks, pane liua pääle. Walge 
kapre soost ja soolawee kartohwlid jnurde anda. 
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VI. Külmad liha - söögid. 
Hitt. Külm söök härja seljast. 

Wõta 5 naela pehmet härjaselja liha, nüli 
noaga päälmine soonine nahk maha, raputa soola 
ja peenikest pipart pääle. Aja siis pool naela 
wõid paraja panni pääl helepruuniks, pane see 
liha sinna pääle ja Praadi ümberkäänates pruuniks, 
nii et see liha seest natuke tooreks jääb. Wõta 
nüüd ära ja lase külmaks minna. Siis lõika 
õhukesteks siiwideks, pane pikuti praadi-liua pääle, 
mõlemile poole sega salat ning liha pääle, ja kitsas 
jutt kaabitud mädarõigast. 

211. K ü l m moorp raad . 

Wõta ilus tükk walmis küpsetatud moarpraadi, 
lase külmaks minna, lõika tast õige õhukesed sii-
wid ja pane iluste liua Pääle. On praadi 
soost külm, siis wõta rasw ilusti päält ära ja 
pane lusikaga mõlemile poole praadi üks rida ehk 
aja soost läbi jöhwsõela, tee madeiraga na-
tuke wedelamaks ja kalla üle selle praadi.' S i ­
nepi kurgid anna salatiks juurde. 

Tähendus : Külmad sööstid mis külma 
praadide juurde saawad pruugitud, ei saa mitte 
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jahu ega hapu toorega walmistatud, waid lul 
see joosti läbi oled lasknud, siis wõta rasw ilusti 
päält ära. Nüüd kui arwad, et see soost mitte 
küllalt ei kallerda (tarbii), siis ei ole muud teha, tui 
pane üks eht paar lehte gelatini juurde ja sega nii 
laua, luni ära sulab. 

212, Ahju-jiinest külmalt anda. 
Km ahju-jänes on ära küpsetatud, nii kui 

soojalt ou õpetatud, siis pane seda külma koha 
pääle ja lase ära jahtuda. Tee siis soost, nii 
kui moorpraadi lõpul on õpetatud. Aja läbi 
jõhwsõela ja tee portweiniga nii wedelaks, et kui 
üle jänese lusikaga walad, siis noaselja paksuselt 
praadi pääle jääb. On soost walmis, siis lõika 
see jäues õhukesteks siiwideks, pane pikuti praadi 
liua Pääle ja wala soost üle. Seene-salat anna 
juurde. 

3 1 3 . Bee fs tea t har ja- f i lmadega. 

Wõta weerand - naelased pehmed liha tükid 
elaja seljast, klopi neid puuhaamriga laiaks, ra-
puta soola ja pipart pääle ning praadi panni 
pääl wõiga pruuniks, ja nii et sest natnke too-
reks jääwad. Pane nüüd ridas liua pääle, tee 
siis niipalju härja-silmi (need on panni pääl 
wõiga praaditud munad), kui neid liha tukka on, 
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lõika siis ümmarguse plekkwormiga wälja ja pane 
ridas selle liua pääle, lase külmaks minna ning 
pane siis kunlbagile poole wäiksed pipra kurgid. 

314. Külm wasika-praad. 
Wõta walmis plaaditud ja külmaks läiuud 

wasika-praad, lõika seda õhukesteks siiwideks ning 
pane ilusti liua pääle. Pane siis ümberringi 
ilma raswata kallerdatud soost. Pipra kurgid 
anna jnurde. 

315. Willitud (täidetud) wafikarwd 
külmalt. 

Selle jaoks wõta nii kui soojalt õpetatud, l i -
haga täidetud, praetud ja külmaks läinud wasika-
rind, lõika siis seda õhukesteks siiwideks ja pane 
pika praadi liha pääle. Lõika nüüd kallerdatud 
sööstist õhukesed pikad siiwid ja pane ilusti selle 
rinna pääle. Peedi salat anna juurde. 

31Ö. Külmad wasika - kotletid pruuni 
praadi sööstiga üle tõmmatud. 

Walmista wasika selja tükist wäikesed kon-
diga kotletid, raputa soola pääle, tee muna- ja 
riiluleiwaga kokku ja praadi panni pääl kuuma 
raswa fees pruuniks ning küpseks. Pane siis 
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ja lase külmaks minna. Aja nüüd paras jagu 
külwa ilma raswata wasika-praadi soosti läbi 
jõhwfõela, tee madeiraga paras-wedelaks ja wala 
lusikaga üle nende kotletide. Kartohwli salat an­
na juurde. 

217, K ü l m s e a - p r a a d . 
Waata külmast wasika praadist järele, sest see 

praad saab niisama walmistatud. Salatiks 
anna m i k s p i k l e s. 

218. Külm sea-selg. 
Saab siraaditud niisama kui soojalt on õpe-

tatud. On külmaks läinud, siis lõika säält ot-
sast õhukesed siiwid kõige kondiga ja pane ilusti 
liua pääle. Mõlemile poole pane lusikaga kuller-
datud (tardunud) soost ja selleri salat auna juurde. 

219. Nolade põrsa lihast. 
Wõta ilus pool Põrsast, nüli kamar terawa 

noaga ära, lõika liha luude päält maha, pane siis 
kolm naela pehmet wasika liha juurde ja aja kaks 
korda läbi liha-masina. Lisa siis weel sinna juurde 
kahe kopika eest leotatud prants-saia, wiis toorest 
muna, paar söögilusika täit peenikeseks lõigatud 
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champignoni, üts peenikeseks lõigatud sibul, aru 
järele peenikest soola ja pipart ning pool olle-
klaasi täit konjatut, siis sega ilusti läbi. Nüüd 
laota see põrsa nahk wõi kamar laua pääle lai-
ali, pane pool osa lihast sinna pääle, nii et 
pikuti rida üle on, siis pane sinna liha pääle üks 
ära keedetud ja pikkadeks kitfateks siiwideks lõigatud 
härjateel. Pane siis teine osa lihast ka sinna 
pääle ja rulli nahaga kokku, nagu jäme 
worst. Si is weereta seda walge rätiku sisse, seo 
mõlemad otsad ja ümberringi nööriga kõwasti kinni 
ja keeda kõwa foolweega pehmeks, kus juurde 
üts kooritud sibul, hää peo - täis terapipart 
ja üks loorberleht on Pandud. Wõta siis wälja, 
pane ühes rätikuga kahe puhta laua wahele, 
pane kaunis raske wajutus Pääle ja lase nii kül-
maks minna. Wõta siis laudade wahelt wälja, 
päästa nöör ja rätik ümbert ära ja lõika õhukesed 
siiwid selle rolade otsast ning pane liua pääle. 
Tee nüüd mädarõika soost järgmisel wiisil sinna 
juurde: Pane ühte kaussi üks päälistassi täis rii-
witud mädarõigast, kats päälistassi täit hääd ha-
Pud koort, tolm söögilusika täit äidikat ja aru ja-
rele soola. Sega siis segi ja anna soosiv kan­
niga rolade juurde. 

9 
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2 1 9 . Nu l l i w a l m i s t a m i n e põrsast 

Wõta pool lahjad põrsast, raiu paa maha, 
lõika tõik londid wälja, nii et liha ja nahk ter-
weks jääb. Raputa siis tublisti soola ja pipart 
wahele, pane pikuti üks rida suuri piprakurka 
pääle ning rulli woröü moodi kokku. Mässi siis 
nööriga 'ümbert kinni ja walmista niisama kui 
rolade juures sai õpetatud. Rolade lõpus õpe­
tatud mädarõika soost anna juurde. 

220. Põrsa gallert. 
Wõta wiis naela lahjad põrsa liha, raiu seda 

weerand naela suurusteks tükkideks, pese puhtaks, 
pane parajasse kaftrulli ja wala niipalju wett pääle, 
et lihaga ühetasa on. Pane siis tulele, kui keema 
läheb, wõta waht päält ära. Pane nüüd sinna 
juurde aru järele soola, mõni tera pipart, tolm 
kooritud sibulat, üks loorberlehi ja soowi järele 
tükike ingweri. Kata siis kaanega kinni ja lafe 
wäikese wle paal pehmeks keeda. On pehme, siis 
wõta liha kahwliga wälja, riisu rasw leeme päält 
ilusti ära ja lase leem läbi tihke kurnrätitu. 
Sega siis sinna juurde wiis lehte gelatini. Pane 
siis liha kamara pool alla poole sügawa walge 
kausi .sisse, kalla leem sinna pääle ja lase kül-
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mats minna. Lõika nüüd õhukese noaga 
gallert liua kullest lahti ja löö walge liua pääle 
wälja. Ehi siis ümbert roheliste peterselli leh-
tedega ja sitroni siiwidega ära. 

221. Põrsa süldi keetmine. 
Selle süldi walmistamine on niisama kui 

põrsa gallerti juures on õpetatud, muud kui pärast 
keetmist saab liha õige wäikestea tükkideks 
lõigatud ja sügawasse plekkwornn sisse pandud. 
Kui see leem walmis on, siis wala sinna pääle ja 
lase külmaks minna. 

222. Tiilt wana sea pääst. 
Wõta wana sea pää ja jalad, raiu pää kes-

kelt lõhki, wõta aju wälja, raiu siis wäikesteks 
tükkideks, pese puhtaks, pane katlasse ja walmista 
niisama kui põrsa süldi juures on õpetatud. 

223. Keedetud seasink. 
Keeda suitsetamata sea - soolasin! kolme tun­

niga pehmeks. Siis lase !ülmaks minna, tõmba 
nahk ära ja lõika sest singist õhukesed siiwid, pane 
ilusti liua pääle ja ehi kõwaks keedetud muna-
ja roheliste lehtedega ära. Selle singi juurde 
anna praadiwd munad (härja silmad). 



132 

224. Külm ane praad 

Praadi õunadega täidetud ani, nii tui soojalt 
on õpetatud, ära ja lase siis külmaks minna. 
Si is raiu wäitesteks tukkideks ja pane liua pääle. 
On nüüd soost ära gallerdanud, siis wõta rafw 
ilusti päält ära ja aja soost läbi johwsdela. On 
ehk soost paks, siis tee madeiraga nii wedelaks, 
et kui üle praadi walad, õhuke kord pääle seisma 
jääb. Wäikesed hapud, ahjus praadiwd ja kül-
maks tehtud õunad tulewad ümber praadi 
panna. (Soosti õpetus moorpraadi lõpul.) 

225. Ane gallert. 

Wõta ilus suur, aga mitte raswane ani, 
lõhu keskelt lõhki, raiu kumbgi pool wiieks tu-
kiks tatti, pese ilusti puhtaks ja pane kastrulli 
sisse. Edespidine Valmistamine on niisama kui 
keedetud põrsa - gallert, muudkui keemise aeges 
pane pool õlleklaasi aidikat sinna juurde ja pä-
raft wiie lehe gelattni asemele kümme lehte. 

226. Ane rulade walmistamine. 

Ühel ilusal anel lõika selja päält nahk lõhki 
ja nüli üleni tasakesti nahk maha, aga mitte 
sisse lõigata. Lõika siis liha kontide päält ära, 



Pane sinna juurde kaks naela wasika- ja pool naela 
sealiha ja aja paar korda läbi masina. Lisa 
siis sinna juurde kahe kopika eest leotatud ja kui-
waks pigistatud prantssaia, kolm muna, peo 
täis kaprid, pool peenikeseks lõigatud sibulat, 
aru järele peenikest soola ja pipart ning 
näpu täis riimitud muskatpähkelt. Sega siis kõik 
ilusti segi, pane siis pikuti ane naha pääle, 
rulli worsti moodi kokku, mässi walge rätiku 
sisse ja seo nödriga otsad ja keskkoht kõwasti kinni. 
Edespidine walmistamine on niisama kui põrsa 
rolade juures on õpetatud. 

2 2 7 . K ü l m p a r d i p raad . 

Praadi kaks ilusat parti ära, kui külmaks 
on läinud, raiu wäikesteks tükkideks, pane liua 
pääle ja walmistasee praad külma ane-praadi juurde. 

2 2 8 . P ä r d i gallert. 
Raiu kaks parti pikuti lõhki, lõö iga pool 

kolmeks katki, pese puhtaks, pane kastrulli sisse 
ja walmista niisama kui ane gallerti juures on 
õpetatud. 

2 2 9 . Rolade pardist. 
Wõta üks part ja nüli seda niisama ära kui 

ane juures on õpetatud. Edespidine walmistamine 
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on niisama tui rolade juures, muud tui igast 
asjast saab aga pool wõetud, mis aue rolade juures 
on tähendatud. 

230. K ü l m kana praad. 

Kolm ilust noort kana faawad nii wiisi praa-
ditud kui soojaltgi on õpetatud. Soost tee selle 
õpetuse järele, mis moorpraadi lõpul seisab. On 
kanad külmaks läinud, siis raiu wäikestets 
tükkideks ning pane ilusti liua pääle. Aja siis 
soost läbi jõhwsõela, tee külma rammuleemega 
parajaks wedelaks ja wala lusikaga üle 
kanade. Palutmarja salat anna juurde. 

231 Wana tedre praad. 
Wõta kaks ilust tedre, puhasta ja peki 

ära ja praadi niisama kui soojagi praadi. Edes-
pidine walmistamine on niisama kui tanapraadi 
juures. Sisse tehtud ploomid anna juurde. 

232. P ü w i p raad kü lma l t . 

Püwid saamad ära praaditud, külmaks tehtud, 
keskelt pooleks lõigatud, liua pääle pandud ja 
niisama sööstiga üle tõmmatud nagu kana-praadi 
juures on õpetatud. Würste kurgi salat anna 
juurde. 
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233. Rassol. 

Lõika 10 keedetud külma kartohwelt, üks 
suur keedetud punane peet, neli ära kooritud ha-
pud kurti, kaks ära kooritud suurt hapud toorest 
õuna ja üks nael wasikapraadi herne suurusteks 
neljakandilisteks tükkideks. Si is pane ühe kausi 
sisse poolteist päälistassi täit hääd hapud koort, 
kaks söögilusika täit Wene sinepit, kolm söögilusika 
täit Äidikat, aru järele peenikest soola ja näpu täis 
peenikest pipart. Sega siis läbi, pane eespool 
õpetatud kraam sinna juurde, liiguta tasakesi segi 
ja pane ümmarguse liua pääle. Tee nüüd sellest 
togust ümmargune kõrge päts ja ehi päält kõ-
waks keedetud muna-, hapu kurgi siiwide-, peedi-
ja kapridega ilusti ära. 

234. Italia salat. 
Wõta kaks pehmeks keedetud ja ära looritud 

sellerit, üts ära kooritud hapu õun, üks nael hääd 
wasika praadi, kolm puhtaks tehtud raswa-heerin-
gat ja kümme suurt toorest ära kooritud kartoh­
welt. S i i s lõika neid tõik õige wäikesteas pi-
tergustets tükkideks ja pane iga selts iseäralikku 
kohta. Kartohwlid keeda soolweega pehmeks, 
kurna sõela pääle wälja ja lase külmaks minna. 
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Nüüd pane ühte kaussi kaks munakollast ja 
weerand õlleklaasi prowangs-öli tilga kaupa ja 
puuwispliga kloppides sinna juurde. On nüüd 
õige walgeks Nopitud, siis pane sinna juurde 
poolteist päälistassi täit hapud koort, üks söögi-
lusika täis Wene sinepit, noa õtsa täis paprikat, 
aru järele peenikest soola, pipart ja sahwt ühest 
sitronist. Sega segi, pane siis eespool õpe-
tatud kogu sinna juurde ja liiguta segi, tõsta 
siis ümmarguse liua pääle, tee siledaks ja ehi 
päält piprakurkide-, wäikeste sibulate-, peedi-, kõwa 
muna-, sardellide- ja kapridega ilusti ära. 

»35. Pastet maksast. 
Wõta kaks ilusa wasika maksa, mis paar 

tundi külma wee sees on leotatud, poolteist naela 
sea pekki, kaks sibulat, pool sellerit, vetersell, 
kaks porgandit (neli wiimast asja saawad ära 
puhastatud ja pestud) ja lõika see kraam kõik 
peenikeseks. Pane nüüd pool naela wärsket wõid 
kastrulliga tulele, lase sulaks minna ja pane see 
kraam sinna juurde. Nüüd lisa weel sinna 
juurde ara järele soola, mõni tera pipart, paar 
loorberlehte; kata siis kaanega kinni, pista kuuma 
ahju ja lase siis nii kaua aududa kuni juured 
pehmed on. Wõta nüüd ilusasti wälja, pane 
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jahedasse kohta ja lase hästi külmaks minna. 
On külmaks läinud, siis aja kolm korda läbi ma-
sina ja pane kastrulli sisse tagasi ning lase wai-
kese tule Pääl kuumaks minna, siis aja läbi jõhw-
sõela ühte sügawasse kastrulli ning lase ära jah-
tuda. Pane nüüd kloppides pool õlleklaasi ma-
deirat ja weerand õlleklaasi konjakut sinna juurde. 
Tee nüüd üks poogen walget paberit wõiga kokku 
ja laota üle selle pasteti, pane siis jäätuse sisse 
ning lase hästi külmaks minna. Pista nüüd 
söögilusik kuuma wee sisse ja pane õhukesi tukka 
pastetist lõigates kõrge kuhi ümmarguse liua pääle, 
ehita ümbert si troni siiwide-, walge gallerdi-, ro-
heliste lehtede- ning kapridega ilusti ära. 

236. Pastet tedrest. 
Tõmba kolmel tedrel nahk maha, lõika liha 

luie päält kõik ära, pane siis muud kraami nii-
sama sinna juurde, kui maksa pasteti juures on 
õpetatud, ja walmista ka niisama, muud kui pä-
rast konjakut ja madeirat juurde paned, siis sega 
ka weel sinna sekka kaks söögilusika täit trüflid, 
mis õhukesteks siiwideks on lõigatud. 

237. S ü l t h i i r japäi i f t . 
Selle jaoks wõetakse ilus wärske ära puhas-

tatud härjapää, löödatse keskelt lõhki, wõetakse 
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aju wiilja, pestakse ilusti puhtaks ja pandakse 
paari naela waua sea lihaga keema. Edespidine 
walmistamiue on niisama kui wana sea Pää süldi 
juures on dpetatud. 

VII. Külmad söögid kaladest 
ja wähkideft. 

3 3 8 . S ü l t pur ika (aue) la la f t . 

Wöta nelja naelaline punk, puhasta soomus-
test pustaks, wõta sisekond walja, lõika wäjkes-
tets tükkideks, pese puhtaks ja paue poolteise toobi 
külma weega ühe kastrulli sisse, lase siis keema 
minna ja wõta waht paalt ara. Paile siis sinna 
juurde paras jagu soola, 3 ära kooritud sibulat, 
10 tera pipart, 2 loorberlehte ning keeda siis 
pehmeks. Wõta nüüd kala lusikaga tafakesti 
wälja ja wala leem läbi sõela kaussi. Pane 
siis selle leeme juurde 5 lehte gelatiini ja sega 
nii kaua ümber, kuni ära sulab. Siis tee see leem 
sel wiisil selgeks: Pane ühe sügama kausi sisse 
4 munawalget, kalla leem järk järgult ümber-
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segades sinna juurde, pane kastrulli ja lase tule 
Pääl keema minna, tõnlba kõrwale ja lase wee­
rand tundi seista. Siis lase tasakesi läbi mus-
liini rätiku ühte puhtasse kaussi. Wõta nüüd 
kala, mis selle aja sees on ära jahtunud ja 
Pane ühte parajasse süldiwormi sisse ja waia 
leem üle, pane külma koha Pääle ja lase ära 
gallerdada. Nüüd, kui tarwis on, pista minutiks 
ajaks kuuma wee sisse ja löö sült liua pääle 
wälja. Wiimaks ehi walge gallerdi-, fitroni 
tükkide- ja roheliste lehtedega ümbert ära. Mäda-
rõika soost, mis põrsa gallerdi juures on õpeta-
wd, anna juurde, 

239. ®u*alu sült. 
Tee nelja naelaline sudak puhtaks, lõika kes-

kelt lõhki ja walmista niisama kui purika sülti 
on eespool õpetatud. Ka seesama eespool õpe-
tatud soost anna juurde. 

2 4 0 Lõhekala ( l a k s ) ga l le r t . 

Wõta wiis naela wärsket ära puhastatud 
lõhekala, lõika poole naela suurusteks tükkideks, 
Pese ilusti puhtaks, pane nii palju külma wett 
juurde, et üle kala on, pane siis tulele, lase 
teema minna ja wõta waht päält ära. Pane 



140 

siis sinna juurde aru järele soola, mõni tera pi-
part, üts kooritud sibul ja üts loorberleht. Lase 
siis kinni kaetud kaane all pehmeks keeda. Nüüd 
wõta ilusti wälja, tõmba must kord maha ja pane 
nii wiisi walge sügawa liua sisse, et walimine pool 
põhja tuleb. Lase siis leeni läbi jõhwsõela, ja 
pane sinna juurde 8 lehte gelatiini, sulata ära 
ja tee nii selgeks, kui aue süldi juures on õpe-
tatud. Kalla <?üüd kala pääle ja lase ära 
gallerdada (tarduda). 

241. Maijunes iasfift. 
Üks kolme naelaline ias saab ära keedetud, 

luudest ja nahast puhtaks tehtud. Wõta siis ilus 
suur pää rohelist salatit ja pese puhtaks. Sega 
nüüd 3 söögilusika täit äidikat, 1 theelusika täis 
prowanks-õli, natuke soola ja peenikest pipart, 
pane see peenikeseks lõigatud salat sinna sisse, sega 
segi, ja pane ümmarguse liua pääle. Gallert saab 
niisama tehtud, kui aue süldi juures on õpetatud. 
Si is wõta kats päälistassi söögileent, pane ühe 
kastrulli sisse ja löö külma koha pääl puuwisp-
liga nii kaua kuni mahule ja kaunis paksuks 
läheb. Kloppimise ajal lisa selle wahu juurde 
üks theelusika täis Wene sinepit, üts söögilusik 
prowanks-õli, kaks föögilusikat äidikat ja natuke 
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peenikest soola. Siis kalda üle kala ja tee 
sooja wee sisse kastetud noaga siledaks. Ehi 
nüüd päält walge gallerdi-, sitronî iiwide-, kaprite-
ja rohelise lehtedega ilusti ära. Soost tee järg-
mifel wiisil juurde: Pane kaks munakollast 
sügawasse kaussi, lisa weerand õlleklaasi prowanks-
öli tilga kaupa puuwispliga kloppides sinna juurde; 
on soost paks, siis pane natuke haawal klop-
pides sinna juurde üks theelusika täis Wene sine-
pit, kolm söögilusika täit hääd hapud koort, kaks 
söögilusika täit äiditat, kaks söögilusika täit kap-
rid, aru järele soola, ühe sitroni sahwt ja üks ära 
kooritud ja siiwideks lõigatud sitron. 

343. Angerjas gallerdis. 
Puhasta kaks parajat angerjast nii ära, kui 

sooja angerja juures on õpetatud. Siis lõika 
neid poole sõrme pikkusteks tükkideks, pane kastrulli 
sisse, lisa nii palju külma wett juurde, et kalad 
weega kaetud saawad ja lase siis keema minna. 
On keema läinud, siis wõta waht ilusti päält 
ära. Edespidine walmistamine on niisama kui 
lõhekala juures ou õpetatud. 

3 4 3 . Marineeritud angerjas. 
Puhasta ja lõika see angerjas niisama km 

esimeses tükis sai õpetatud. Raputa siis aru jä-
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reie soola püale, pane jdhwsõela sisse ja lase 
üks tund seista. Pane siis neid õhukeselt panni 
paale, nii et need tükid püsti seisawad, pista siis 
ühte hästi kuuma praadi-ahju ning lase pruu-
Niks ja küpseks minna. Oled ahjust wälja wöt-
nud, siis pane laia liua pääle ja lase ära jahtuda. 
Pärast seda pane parajasse sügawasse liuda. 
Nüüd keeda paras jagu äidikat, peo täie pipra-
ja paari loorberlehega ülesse, wala angerjale 
pääle ning lase külmaks minna. 

2 1 1 . L u t s u külmal t a u b a . 
Pane kolm keskmist lutsu sügawasse kaussi, 

wala keewa wett pääle, lase wiis minutit nii 
seista, wõta sisekond wälja, lõika weerand naela 
suurusteks tükkideks, pese puhtaks ning walmista 
niisama kui lõhekala juures on õpetatud. 

2 4 5 . R ä ä b i s e i d m a r i n e e r i d a . 
Puhasta 20 suurt wärsket rääbist ära, raputa 

paras jagu peenikest soola pääle, tee muna- ja 
riiwleiwaga kokku ning küpseta. Siis pane neid 
niinest sõela pääle ja lase raswast ilusti ära 
nõrguda. Selle wahe pääl pane kastrulliga pool 
toopi äädikat tulele, lisa sinna juurde peo täis 
terapipart, kolm loorber-lehte) kaks siiwideks lõi-
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glltud sibulat ja lase siis üles keeda. Siis pane 
rääbised sügawasse liuda, walu see äidik pääle 
ja lase külmaks minna. 

2 4 6 . Rest i tnd rääbised l i ivikas. 
Wõta 20 ära puhastatud ja natuke soolaga 

läbi tonlmanud suurt rääbist, praadi neid ühe 
raud-oraga süte pääl mölemilt poolt küpseks ja 
pruuniks. Pane neid siis sügawa liua sisse ja 
walmista äidik niisama neile pääle kui esimeses 
tülis on õpetatud. 

247. Wahid salatiks anda. 
Wõta 300 keedetud wähil kael ja kääride 

liha wälja. Pane siis ühte kaussi pool õlleklaasi 
äidikat, 2 söögi-lusika täit prowanks - õli, üks 
riiwitud toores sibul, natuke peenikest soola ja 
pipart, üks theelusika täis Wene sinepit ja üks 
theelusika täis peenikeseks raiutud petersell lehti, 
liiguta ümber, pane wähiliha sinna juurde, 
sega läbi, pane ümmarguse liua pääle ja ehi 
päält kõwade munadega ära. 

3 4 8 . Mar ineer i tud heeringad. 
Wõta 10 ilusat raswa-heeringat, leota neid 

kaks päewa röösa piima sees, tõmba siis nahk päält 
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maha, wõta sisekond wälja ja pane sügawa kausi 
sisse. S i i s wala see äidik üle, mis rääbiste 
juures on õpetatud, ja lase kaks päewa seista. 

2 4 9 . S s o f t heeringif t . 

Kolm ilusat heeringat saawad ära peerud, 
liitest ja nahast ära puhastatud, peenikeseks raiu-
rnd ja ühte kaussi pandud. Nüüd lisa sinna juurde 
pool toopi hääd hapud koort, kolm söögilusila täit 
äidikat, üks söögilusila täis Wene sinepit ja üks 
riimitud toores sibul. Sega nüüd ilusti läbi ja 
aja läbi oreda jõhwsõela. Seda soosti pruugi 
külmade lihasöökide juurde. 

3 5 0 . K i lu soost. 

Poole purgi kiludel saawad pääd maha lõigatud, 
sisekond ja luud wälja wõetud ning peenikeseks 
raiutud. Edespidist walmistamist waata heeringa 
sööstist järele. Ka see soost tuleb külma liha-
söökide juurde. 

2 5 1 . S a r d e l l i soost. 

Wõta nii palju sardellisid, et kui luiest ja 
soolast ära puhastatud, puhtaks pesed ja peenikeseks 
raiud, wäikene päälistassi täis järele jääb. 
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Pane nüüd seda üljte kaussi ja lisa juurde suur 
päalistass äidikat, kaks söögilusita täit prowanks-
üti, kaks söögilusika täit peenikeseks raiutud 
peterfeli lehü, üks theelusika täis peenikest suhkurt 
ja natuke soola. 

VIIL Mitmesugused sega-
söögid. 

Muut :i:i;la tfo?<fr»ft 
252. W õ i t a i g n a w a l m i s t a m i n e . 
Ptlne üks ja üks weerand naela Moskwa jahn 

ühte kaussi, lisa nii palju külma wett juurde, et 
hästi kõwa tainas saab; klopi siis puulusikaga 
nii kaua kuni tainas kausi küljest lahti tuleb. 
Raputa nüüd natuke jahu laua pääle ja pane 
tainas sinna pääle Pese siis üks nael hääd wõid 
jäätuse wee sees soolast puhtaks, tee ümmargune 
päts, aja nüüd fee weetainas - natuke laiaks, pane 
wõi sinna pääle, löö tainas ümbert ringi kokku, 
raputa jahu pääle ja aja piruki rulliga häsü^õhu-
keselt laiaks, pane siis nelja korra kokku ja aja 
jälle laiaks: nii rulli seda kogu kolm korda, siis 
pane kõrwale ja pruugi kuhu tahes. 

1 0 " 
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253. Pirul i liha walmistamine. 
Raiu üks nael wasika-praadi ehk supi-liha 

oige peenikeseks. Siis pane iilte tastrulli sisse 
2 -supilusika täis hääd wõid, üks peenikeseks lõi-
gawd sibul ja lase läbi keeda, siis lisa weel sinna 
juurde näpu täis Woskwa-jahu, 3 supilusika täit 
praadi-soosti, 2 supilusika täit hapud koort, natuke 
peenikest pipart ja õige tublisti soola. Sega siis 
liha sinna juurde, keeda läbi, p«u ühte kaussi, 
lase külmaks minna ja pruugi pirukite tarwis, 

254. Kapsad piruti jaoks. 
Raiu üks ilus pää wärskeid kapsaid ja kaks 

sibulat õige peenikeseks. Pane nüüd kastnllli sisse, 
lisa weerand naela wõid ja nii palju rammu-leent 
pätile, et üle kapsaste on, pane peenikest 
soola ja pipart juurde, kata kaanega kinni ja 
lase nii kaua wäikese wle pääl keeda kuni kapsad 
õige pehmed ja paksud on. Sega nüüd üks 
supilusika täis Moskwa jahu ja 3 kõwaks keede-
tud ja peenikeseks raiutud muna sinna juurde 
ja wala kaussi. 

2 5 5 . R i i s t w a l m i s t a m i n e p i ruk i t e 
tarwis. 

Keeda üks päälistassi <tais riisi kaunis peh-
meks, wala jõhwsõela pääle wälja ja lase õige 
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kniwats uõvjuba. Pane siis .2 supilusika täit 
hääd wõid ja üks peenikeseks lõigatud sibul ühe 
panni pääle, keeda läbi, pane riis sinna juurde, 
raputa peenikest soola ja pipart Pääle ja sega 
legi. 

3 5 6 . P i r u k i d l i h a g a . 
Wõta walmis wõi-tainas, pane laua pääle, 

raputa Moskwa jahu alla ja pääle ning aja 
piruki-rulliga kaunis õhukeselt wälja. Siis pane 
lusikaga wäiksed tükid liha reas sinna pääle, löö 
äär üle selle liha ja lõika õlleklaasi jämeduse 
piruki plekkwormiga poole kuu moodi pirukid 
wälja. Pane nüüd pinlkiplaadi pääle, määri 
klopitud muuaga päält ära ja küpseta kuumas 
praadi-ahjus päält helepruuniks, nii et pirukid 
õige krõbedad saawad. 

357. Kapsa pirukid. 
Nende pirukite walmistamine on niisama 

kui lihapirukite juures on õpetatud, muud kui 
liha asemele tarwita kapstaid. 

358. Suur kapsa Piruk. 
Aja paras tükk wõi-tainast ühe pirukiplaadi 

pikkuselt ja poole plaadi laiuselt õige õhukeselt 
•10 
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wälja, lõika üleliigsed ääred maha, nii et 
tainas kandiliseks jääb, pane ilusti plaadi 
pääle, et nii jäme saab kui 10 kopikaline peenike 
leib, määri siis teine taina äär munaga kokku, 
löö esiti üts ja pärast teine munaga äär sinna 
pääle, määri, munaga päält ära ja küpseta praadi-
ahjus päält pruuniks ja seest hästi küpseks. 

259 . T p e k k - p i r u l i d . 
Lõika üks nael sea-suitsufpekki, kus natuke 

tailiha küljes on, õige peenikeseks neljakandilis-
deks tükkideks. Si is keeda üks peenikeseks lõigatud 
sibul lusika täie lv oiga pehmeks, pane spekk sinna 
juurde, riputa natuke peenikest pipart pääle, lase 
paar minutit praadida, waia kausi sisse wälja ja lase 
külmaks minna. Aja nüüd paras tükk wõi-tainast 
kaunis õhukeselt wälja ja walmista edespidi nii-
sama kui liha-pirukite juures on õpetatud. 

260 . K i l u p i rukid . 
Aja paras tükk wõitainast kaunis õhukeselt 

rulliga laiaks, lõika arwata nelja tolli laiused 
ja pikkused tükid, pane iga tüki pääle kaks kilu, 
määri taigna äär munaga ära, löö esiti üks ja 
pärast teine munaga äär kiludele paale, pane 
plaadi pääle, määri munaga päält ära ja küsi-
ieta ahjus helepruuniks ning küpseks. 
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361. Bala pimtib. 
Keeda naelaline kala soolweega ära, puhasta 

nahk ja luud ära ja poeta wäikesteks tükkideks. 
Pane siis weerand naela hääd wõid ja kaks õige 
peenikeseks lõigatud sibulat panni pääle, keeda 
natuke läbi, pane kala sinna juurde, raputa 
aru järele soola ja peenikest pipart pääle, keeda 
weel läbi ja walu kausi sisse wälja. Tee siis 
niisamasugused pirukid kui wäikesed spekk-pirukid. 

2 6 2 . S u u r ka la P i r u k . 
L Selle piruki tarwis wõta niisama wiisi wõi-
" tainas kui suure kapsa-piruki juures on õpeta-

tud. Pane siis sõrme paksune ja kämble laiune 
jutt riisi üle taigna, ning seesama wõrd kalu. 
Wata õhukene kord peenikeseks lõigatud muna 
pääle ja pane weel teine kord riisi ja neid teisi 
asju sinna pääle. Si is tee ja küpseta see piruk 
niisama kui suure kapsa-piruki juures on õpeta-
tud. 

263. Pirukid raswa sees küpsetada. 
Löö kolm muna ühte kaussi, pane sinna juurde 

üks theelusika tuis peenikest soola, paar supilusika 
täit sulatatud wõid, kolm supilusika täit koort ja 
nii palju Mostwa jahu, et segades kaunis kõwa 
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tainas saab. Pane siis pinikilcnla pääle, litsu 
käega weel hästi läbi, aja rulliga kaunis õhuke-
selt laiaks ja pane liha niisama pääle kui wai-
kese liha-pirukite juures ou õpetatud. Määri üm-
ber selle liha munaga ära, käana tainas üle liha, 
lõika pirukiwormiga wäikesed pirukid wälja, pista 
ääred uäpuga kõwasti kinni, tee muna ja riiw-
leiwaga kokku ja küpseta suitswa kuuma raswa 
sees helepruuniks ja küpseks. 

.264. W o r m i - r o o g l ihast, heeringaga. 

Pane kahe naela wasika- ehk seapraadi juurde 
kolm luiest ja nahast ära puhastatud heeringat 
ja raiu siis noaga õige peenikeseks. Nüüd pane 
ühte kastrulli weerand naela hääd wõid, kaks pee-
mtesets lõigatud sibulat, neli lusika täit hapud 
koort, kaks muna, neli söögilusika täit pruuni 
praadi-soosti, peenikest pipart ja wiis peenikeseks 
lõigatud keenud kartohwlit. Si is sega liha 
sinna juurde. Nüüd määri paras plekkworm 
esttl sula wõi-, siis riiwleiwaga kokku- kalla see 
seg<mdui sinna sisse, tee päält siledaks, raputa 
natuke riiwleiba ja mõni wäike tükike külma wõid 
finnv pääle ja küpseta ahjus küpseks ja päält 
prunnils. 
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265. Wormi-roog suitsutatud 
talast. 

Lõika ü-kopitalisel saial kooruke maha ja 
. lõika sisu õige peenikeseks. Nüüd paue ühte kast-

rulli üks korter rõõska koort, weerand naela wärs-
ket wõid, 5 fupilusika täit hapud koort, natuke 
peenikest soola sa pipart. Pane siis peenikeseks 
lõigatud sai sinna juurde, keeda läbi ja pane külma 
koha pääle jahtuma. Si is lisa sinna juurde 4 
toorest muna, 4 söögilusika täit riiwleiba, 2 
päälistassi täit ära puhastatud ja peenikeseks poe-

< tud suitsukala ning sega siis segi. Edespidine 
walmistamiue OH lihawormi roa järele. 

366. Wormi- roog wärskeft kalast. 
Selle wormiroa walmistamine on niisama kui 

suitsukala wormiroa walmistamine, muud kui 
suitsukala asemele wöta ära keedetud ja puhas-
tatud wärsked kalad. 

267. Wormi - roog wiihtidest. 

Keeda 150 wähki ära, wvta sõra ja kaela 
liha wälja ja pane ühte kaussi. Si is pane sinna 
juurde 2 päälistassi täit riiwleiba, weerand naela 
haäd wõid, kaks suurt päälistassi täit hääd ha-
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pud kosrt, 3. muna, aru järele soola ja üks thee-
lusika täis peenikeseks raiutud peterselli lehti. 
Siis sega hästi segi. Määri siis paras worm 
wõi- ja riiwleiwaga ära, wala see segandus sinna 
sisse, tee päält siledaks, raputa natuke riiwleiba 
pääle ja küpseta ahjus helepruuniks ja küpseks. 

368. Wsrmi - roog mataroonift, singiga. 
Murra üks nael makaroomsid lühikesteks tük-

kideks, keeda soolweega pehmeks ja kurna wesi 
päält ära. Nüüd pane sinna juurde üks paalis-
tassi täis rõõska koort, üks päälis-tassi täis keede-
tud ja õige peenikeseks lõigatud sinki, 3 muna, 
weerand naela ära sulatatud wärsket wõid, kolm 
supilufika täit rjiwitu^ schlueitser-juustu ja aru 
järele soola. Sega siis segi, kalla ühte wõi' ja 
riiwleiwaga määritud wormi sisse, tee päält sile-
dats, raputa esiti nawke riiwleiba, siis kannis 
paks kord riiwitud schweitser-juustu pääle ja 
küpseta praadi-ahjus päält helepruuniks ja küp-

seks .t j ,sNDu< h « « ' i « , n W 

269. Wormi- roog makaroouist soola­
lihaga. 

Selle wormiroa walmistamine on niisama 
kui smgi wormiroa walmistamine, muud tui singi 
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asemele wõta päälistassi täis ära keedetud ja 
peenikeseks raiutud elaja-soolaliha. 

270. Magus maksaworft. 
Raiu kaks ilusat wasikamaksa peenikeseks ja 

aja jämedast jöhwsõelast läbi. Nüüd pane sinna 
sisse kolme kopika eest piima fees leotatud ja wälja 
pigistatud saia, 4 theelusika täit peenikest suh-
kurt, üks theelusika täis worstirohtu (majoran), 
aru järele soola ja peenikest pipart, 3 supilusika 
täit toorest peenikeseks lõigatud sea-raswa ja pool 
naela õige peenikeseks raiutud tailiha; siis 
sega hästi läbi. Nüüd aja see liha keskmise sea-
sooliku sisse, aga mitte wäga tä i s ; siis seo nii­
diga Parajad worstid. Nüüd aja paras jagu wett 
keema, pane natuke soola sisse ja keeda wors-
tid sääl sees weerand tunniga küpseks. On kiip-
sed, wõta wälja; aja siis paras jagu raswa panni 
pääl kuumaks, pane worstid sinna pääle ja 
praadi tulises praadi-ahjus ümbert ringi pruuniks 

271. Were-worft tangudega. 

Pane toop wett tulele, lisa siuna juurde üks 
nael wäikeateks neljakandilisteks tükkideks lõigatud 
sea-pekki ja lase keema minna. Pane siis sinna 
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juurde 2 päälistassi täit hääd odratangu, aru 
järele soola ja keeda pikkamisi hästi paks puder. 
Lase siis ära jahtuda, pane sinna juurde suur 
päälistassi täis hääd wärskst werd, kaks õige pee-
nikeseks lõigatud sibulat, üks theelusika täis pee-
nikeseks tambitud worstirohtu (majorani), aru 
järele peenikest pipart ja 3 supilusika täit sula 
searaswa. Sega siis segi ja topi parajate sea-
soolikate sisse. Edespidine walmistamine on nii-
sama kui maksaworsti juures ou õpetatud. 

272. Werek i i k i w a l m i s t a m i n e 

Pane kaks toopi hääd werd ühe sügawa kausi 
sisse, lisa sinna juurde üks nael sea-pekki, pool 
naela sea-neeruraswa, 4 ära kooritud sibulat, 
(kõik kolm hästi peenikeseks lõigatud), arujärele 
soola, natuke peenikest pipart, üks theelusika täis 
worstirohw (majoran) ja nii palju rukkijahu, et 
hää kõwa tainas saab. Surwa siis kätega kõwasti 
läbi ja lase nii 10 minutit seista. Nüüd aja 
paras jagu wett keenia, pane parajasti soola sisse 
ning tee niisugused rakid nagu animunad, ja 
keeda selle wee sees küpseks. Wõta siis wälja, ja 
kui külmaks on läinud, lõika kolmeks läbi. Aja 
siis paras jagu wõid eht raswa panni pääl pruu-
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niks ja praadi käkid sääl sees mõlemilt poolt 
pruuniks. 

273. Odrajahu käkid piimaga. 
Pane üks toop rõõska piima (kõige parem 

on petipiim) ühte sügawasse kaussi, lisa sinna 
juurde aru järele soola ja nii palju hääd odrajahu, 
et kaunis kõma tainas 'jaah; surma kätega läbi 
ja tee kanamuna suurused käkid. Nüüd aja 
2—3 toopi rõõska piima weerand naela mürske 
wõi- ja aru järele soolaga keema, pane käkid 
sinna sisse ja keeda tulel malmis. *i* 

274. Käk id nisujahust p i imaga . 

Waata odrajahu käkkidest järele, sest nende 
walmistamine on niisama, muud kui odrajahu 
asemele tuleb nisujahu wötta. 

2 7 5 . K a r t o h w l i klimbid p r u u n i wõ iga . 
Pane ühte kaussi weeraud naela wärsket wõid, 

lase soojas pehmeks minna ja siis klopi seda 
puulusikaga õige mahule. Pane siis sinna juurde 
kolm pälistassi täit teedewd ja riimitud kartohw-
leid, 4 munakollast, pool päälistassi täit Mõskma 
jahu ja aru järele soola. Sega siis segi. Löö 
siis 5 munawalget kõmaks mahuks ja liiguta 
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weel sinna juurde; tee siis ümmargused kuulid ja 
keeda soolweega küpseks. On küps, siis tõsta 
wahulusikaga liua pääle ja wala pruuni wõid 
üle. ;itf 

Ž 7 6 . M u k a r o o n i d j u u s t u g a . 
Mt&a üks nael Italia makaroonisid svolweega 

pehmeks ja kalla wesi päält ära. Nüüd pane 
sinna juurde 3 supilusika täit wõid, sega segi, 
kui paras soolane on, pane liua pääle ja raputa 
4 supilusika täit riimitud schweitser-juustu üle. 

2 7 7 . M a k a r o o n i f i d a h j u s w a l m i s 
,nn?.nt:>& u u t a d a . *,*:: ) :;<• 

Keeda üks nael makaroonisid ära, kurna kui-
wals ja lase ära jahtuda. Nüüd sega sinna 
sisse werand naela sulatatud wõid, 4 supilusika 
täit riimitud juustu ja 3 muna. Nüüd wala 
ühte wõi- ja riiwleiwaga määritud wormi sisse, 
raputa natuke riiwleiwa ja pärast õige paks kord 
riiwitud juustu pääle ning küpseta ahjus hele-
pruuniks ja küpseks. 

3 7 8 . W i e n i worst id mädarõikaga. 
Aja wesi keema, pane worstid sinna sisse 

ja lase kaks minutit keeda. Wõta siis wälja, 
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pane liua pääle ja anna kaabitud madarõigas 
sinna juurde. 

2 7 9 . P r a a d w o r s t i d . 
Praadworstid saawad paar minutit keewa 

wee sees kupatatud, siis wälja wdewd, muna- ja 
riiwleiwaga kokku määritud ja kuuma raswa fees 
ümbert ringi helepruuniks praaditud, nii et 
worstid küpseks saawad. Kartohwli puder tuleb 
juurde anda. 

280. Küpsetatud ane-munad. 
Tee 8 ane-munal wäikene auk otsa sisse 

ja lase sisu ühte kaussi wälja. Klopi siis 
ilusti läbi, aja nüüd panni pääl 3 supilusika 
täit wõid sulaks, pane muna sinna pääle ja 
tee tast ümber segades paks munapuder. Pane 
siis sinna juurde 2 supilusika täit peenikest riiw-
leiba, natuke mustat-õiekest, kaks theelusika täit 
peenikeseks raiutud lauke, natuke soola ja 5 
toorest kanamuna. Sega siis segi, pane ühte 
paberituuti ja täida munakoored täis. Mässi 
neid siis õhukese lapi sisse ja küpseta ahjus 
küpseks. 

2 8 1 M u n a d e keetmine. 
Kui wesi keeb, siis pane paras jagu kana-

mune sisse. 3 minuti keetmise järele on munad 
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pool pehmed.. 4. minuti järele on rebu weel toores 
ja kui läbi keenud peawad olema, siis lase 7 
minutit keeda. Pärast keetmist̂ , pane paariks 
minutiks kütma Wee sisse. 

282. Manna puder. 
Üks toop piima saab weerand naela wärske 

wõi- ja natuke soolaga üles keedetud. Keetes 
saab puulusikaga ümber segades nii palju manna 
juurde lisatud, et paras puder saab. Seda putru 
söödakse pruuni wõiga. itoftfifcft . 0 8 S 

2 8 3 . O d r a - (kestva-) tangu puder. , 

2 toopi rõõska piima saab kastrulli sees tulel 
eema aetud, sinna juurde lisatud ara järele soola, 

pool naela wärsket ja nii palju ära pestud odra-
tangu, et paks puder saab, siis lastakse see puder 
kinni kaetud ning mõni kord ümber segades wai-
kese tule pääl pehmeks keeda. Seda putru söö-
dakse kas rõõsa koore- ja kaneelisuhkru- ehk pruu-
niks tehtud wõiga. 

284. Puder kapsa-lehtede sees. 
Selle tarwis saab puder keedetud nii kui ees 

tükis on õpetäwd. Siis pandakse seda ühte kaussi 
a lastakse ära jahwda. Nüüd segatakse sinna , 

< 
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juurde 4 . toorest muna, natuke peenikest suhkrut 
ja pool naela äia kupatatud rosinaid; pääle selle 
pistetakse sunr kapsapää kuuma wee sisse, las-
takse pehmeks tõmmata, lõigatakse lehed ükshaawal 
kiidest ära ja pandakse laiali laua pääle. Si is 
pandakse iga lehe pääle ane-muna suurune tükk 
putru, mässitakse lehtede ümber pudru, pandakse saia-
plaadi pääle ja küpsetatakse ahjus pruuniks ja 
kiipsets. Seda putru söödakse rõõsa koore ja ka-
neeliiuhkr^üga.' 

Sfin* \nnQt }tb iüxust uniifJ% 
285. Puder luuta tangust. 

Selle pudru waluüstamine on selsamal wi i -
sil kui odratangu pudru juures on õpetatud, 
muud kui odratangu asemele saab knura tangu 
w o e u . 

386. MMM 
Üks toop piima saab keema aetud, siis lisa-

takse sinna juurde paar supilusika täit wärsket 
wõid, natuke soola ja sunr päälistassi täis riisi, 
nüüd kaetakse kaanega kinni ja keedetakse wäikese 
tule pääl paar korda ümber segades pehmeks. 
Seda putru söödakse rõõsa koore- ja kaneelisuhk-
ruga. 

file:///nnQt
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287. Riisi puder lapsalehtede sees. 
Selle walmistamine on selsamal wiisil tui 

odxapuder lapsa lehtede sees, muud kui odra-
tangu pudru asemele saab riisi putru wõetud. 

IX. Magusad söögid. 
288. W i i n a w a h t ehk w e i n i soost. 

3, dlle klaasi serri (Scherry), 3 õlle klaasi 
wett, 18 munakollast, üks riimitud sitroni koor 
ja weerand naela peenikest suhkrut saab ühe kast-
rulli sisse pandud. Nüüd aja hää jagu wett sü-
gawa panni pääl keema, pane see kestrull sinna 
sisse ja keeda puuwispliga kloppides, et see soost 
kaunis tunimine ja hästi wahul on ning pea 
keema hakkab minema. 

2 8 9 . W a n i l l i e soost. 

Pool toopi rõõska koort, 12 munakollast, üks 
suhkruga peenikeseks tambitud tang wainlliat, wee-
rand naela peenikest suhkurt, riimitud koor poolest 
sitronist saab̂ ühe kastmlli sisse pandud ja niisama 
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walmis keedetud, kui eespool wiinawahu juures 
on õpetatud.' 

290 Sokoladi soost. 
W Sokoladi °soosü walmistamine on niisama 
kui wanille soosti juures on õpetatud, muudkui 
wanilli asemel tuleb sokoladi wõtta. 

2 9 1 . T i t r o n i soost. 
Poolest toobist rõõsast koorest, 14 munakollasest, 

poole naela suhkrust, poole õlleklaasi walgest marja-
wiinast ja ühest riiwitud sitronikoorest saab soost 
keedetud niisama kui wanilli soosti juures on 
õpetatud. Si is pane weel kahest sitronist sahwt 
sinna juurde. 

292. Soost marjasahwtist. 
Pool toopi kuremarju saab puunuiaga Pee-

nikeseks litsutud, siis pool toopi külma wett juurde 
lisatud ja läbi jõhwsõela ehk kumrätiku pigis-
tatud. Pane siis wask kastrulli sisse, lisa sinna 
juurde üks nael peenikest suhkrut, tükike sitroni-
koort ja sõrme pikkune tükk kaneeli; sea siis tulele 
ja lase keema minna. Sega nüüd 3 theelusika 
täit kartohwlijahu poole õlleklaasi marjawiinaga, 
wala kloppimse all soosti sisse ja lase üles keeda. 

i i 
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2 9 3 Toost punasest marjawiinaft. 
2 päälistassi täit punast marjawiincl jä fflB 

päälistass wett saab kastrulli pandud. Edasi 
walmistamine on marjasahivkr soosti järele. 

$ 9 4 . B l u m - p u d i n g . 
Üks nael ilufat walget elaja neeruraswa ja M 

nael Moskwa jahu saab laua pääl peenikeseks rai-
uwd ja ühte sügawasse kaussi pandud. Lisa siis 
sinna juurde 3 kopika eest pAma sees leotatud ja 
wUja pigistatud prantssaia, 6 muna, üks nael 
peenikest suhkrut, pool riiwitud muskatpähkelt, 
üks riiwitud sitronikoor, sõrme pikkune tükk ka-
neeli, 4 nelki, mõlemad peenikeseks tambitud, wee-
rand naela sulatatud wõid, üks peenikeseks lõi-
gawd hapu õun, weerand naela puhastatud rosi­
naid ja weerand klaasi rummi. Nüüd sega ilusti 
W ; tee siis kaks walget lauarätikut sula wõi-
ja riiwleiwaga kokku, pane see segandus sinna 
pääle ning feo nööriga päält kinni. Nüüd aja 
nii palju wett katla sees keema, et üle pudingi peab 
tulema; pane siis puding sinna sisse, kata kaanega kinni 
ja lase 4 tundi pikkamisi keeda. Tõsta siis wälja,wõta 
rätikud ümbert ära, pane kummuli liua pääle, wala 
Mõlemale poole õlleklaasi tais rummi pääle, pane põ-
lema, anna lauale. Weiniwcht tuleb kanniga juurde. 
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3 0 5 . T a i a - p n d i n g õ u n a d e g a . 
18 kopika eest prantssaial saab kooruke maha 

lõigatud, siis õhukesteks siiwideks lõigatud ja sii-
ttrid mõlemalt poolt wõiga ära määritud. Siis 
koori 1,0Jgurt hapud suwe õuna puhtaks.Mttilo 
ueid õhukesteks lipsudeks. Tambi siis nelja tolli 
pikkune tükk kaneeli peenikeseks ja sega poole naela 
peenikese suhkruga segi. Nüiid määri paras worm 
wõi- ja riiwleiwaga kokku, pane siis esiü üks kord 
saia, siis õunu ja raputa kaneeli suhkurt paale. 
Seda wiisi täida kuni worm täis saab. Sega siis 
kortel rõõska koort paari söögilusika täie peeni-
kese suhkruga ja küpseta kuni õunad pehmeks saa-
wad. Wõta siis wälja ja seo walge rätik ümber 
wormi. Selle pudiugi juurde anna rõõsk koor 
kanniga ja kaneli-suhkur. 

2 9 6 . P u d i n g tswi ipatkidef t r o s i n a t e g a . 
Pagari juurest saab 20 poolekopikalist tswii-

pakki toodud ja neile mõlema poole pääle wõid 
määritud. NMd kupäta ja puhasta üks nael 
rosinaid ära. Siis määri paras wastworm 
sula- wõi ja riiwleiwaga kokku; pane nüüd üks 
kord tswiipakkisid sinna põhja pääle, raputa tublisti 
rosinaid ja peenikest kaneeli-suhkurt pääle, seda-
wiisi lao kõik tswiipakid kordamööda wormi. 

i i -
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Sega siis pool toopi rõõska koort nelja kana-
munaga ja kalla sinna pääle; pista siis ahju ja 
lase pikkamisi küpseks ja päält pruuniks minna. 
Selle pudingi juurde tuleb marjasahwti soost. 

2 9 7 . P u d i n g j ämedas t l e iwas t õ u n a d e g a . 
3 naela kuiwanud jämedat leiba saab ära 

riimitud, 10 suurt hapud suwe-õuna ära koo-
rihib ja peenikeseks lõigatud ja kämble pikkune 
tilkk peenikeseks tambitud kaneeli-fuhkruga sega­
tud. Si is määri paras wormikauss esiti sula-
tatud wõi- ja pärast riiwleinmga kokku, raputa 
pooleteise sõrme paksuselt seda riimitud leiba 
sinna põhja, pane mõni tükikene wõid ning kord 
õunu sinna pääle, raputa kaneeli-suhkurt üle ja 
lao sel wiisil tõik wormi sisse. Si is küpseta 
ahjus küpseks ja päält pruuuiks. 

Seda pudingit söödakfe rõõsa koore- ja peeni-
kese suhkruga. 

2 9 8 . R i i s i p u d i n g . 
Toop rõõska piima aja keema, siis pane 

poolteist päälistassi täit riisi, õige wähe snhkurt, 
3 supilusika täit wärsket wõid juurde ja keeda 
pikkamisi paks puder. On ära jahtunud, siis 
sega sinna juurde 5 munakollast weerand naela 
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suhturt, pool naela ära kupatatud ja puhastawd 
rosinaid, üks theelusika täis peenikeseks tambitnd 
kaneeli ja 5 kõwaks wahuks löödud munawalget. 
Nüüd määri paras worm sulawöi- ja riiwleiwaga 
kokku, kalla tainas sinna sisse, pane mõni 
raasuke külma wõid pääle ning küpseta ahjns 
küpseks ning Päält pruuniks. Marjasahwü 
jjoojt anna juurde. 

299 Puding saaguft. 
Keeda ühe toobi rõõsast piimast, ühe püälis-

tassi täie walgest ja 5 <söögilusika täie punasest 
saagust ning paari söögilusika täie wõist paks 
puder. Edespidist walmistamist waata riisi pudin-
gist järele. Wanilli soost tuleb juurde anda. 

3 0 0 , Puding mannast 
Keeda ühe päälistassi täie mannast, ühe 

söögilusika täie wõist, ühe theelusika täie soolast 
ja rõõsast piimast hästi paks puder. Si is lase 
ära jahtuda. Nüüd sega sinna juurde 5 muna-
kollast, pool naela kupatatud ja ära puhastatud 
rosinaid, 10 tera puhastatud ja peenikeseks raiu-
tud magusaid mandleid, üks theelusika täis sitroni-
õli ja weerand naela fuhkurt ning 5 wahule 
löödud munawalget. Nüüd määri üts paras 



166 

worm wõi- ja riiwleiwagll ära, wala tainas 
sinna sisse, tee päält siledaks, raputa natuke pee-
nikest suhkurt üle ja küpseta ahjus küpseks. 
Selle pudingi juurde anna punase marjawiina soost. 

301. Kabinet-pudwg. 
Üks nael rosinaid ja üks nael konntisid saawad 

ilusti ära puhastatud, kaunis suur tükk meloni-
koort, ja suhkardid saawad peenikeseks ja 15 kopi-» 
ka eest pagari suhkru - bijkwiitjvicke wäikes-
teks tükkideks lõigatud ja nüüd kõik segi pudingi 
keetmise wormi sisse pandud, mis esiti wõi- ja 
riiwleiwaga määritud saab. Pääle selle klopi 
toop rõõska koort 25 munakollase ja 3 söögi-
lusika täie peenikese suhkruga ja kalla sinna pääle. 
Kata nüüd worm kõwasti kaanega kinni. S i i s 
aja nii palm H A ühe tetla scrs keema, et 
worm poolest saadik sääl sees on ja keeda arwata 
pooleteise tunniga küpseks. Küpse olekut waata 
järgmisel wiisil: Pista üks Warras keewa pudina; 
sisse, tui tainast enam külge ei hakka, siis on 
walmis. Nüüd wõta ja löö ümmarguse liua 
pääle wälja. Wiina waht anna kanniga juurde. 

302. Bislwiit pnding. 
Paue üks nael peenikest suhkurt ja 10 muna-

kollast sügawasse kaussi ning õõru puulusikaga 
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hästi walgeks. Nüüd pane sahwt kahest ja rii-
toitub koor poolest fitronist, 10 kõwaks wahuks 
löödud munawalget, 10 theelusika täit kortoh<vli 
ja 5 theelusika täit Vtoskwa jahu sinna juurde 
ja sega siis tasakesi segi. Määri nüüd üks pudingi 
keetmise worm wõi- ja riiwleiwaga kokku, kalla 
tainas sinna sisse ja kata kaanega kõwasti 
kinni. Keetmine un niisama kui kabinet-pndingi 
juures on õpetatud. Sokoladi soost tuleb juurde anda. 

303 W a e n e r ü ü t e l . (Armer Ritter.) 
12 kopika eest prantssaial saab koorukene 

maha wõetud ja risti poole sõrme paksuseks 
siiwideks lõigatud ja ühe sügawa ja laia liua 
pääle pandud. Klopi siis pool toopi lõõska koort 
3 söögilusika täie peenikese suhkruga, talla üle 
saia ja lase nii 3—4 minutit liguneda. 
Wõta siis wälja ja tee muna- ja peenikest riiw-
leiwaga kokku ning praadi panni pääl wõi sees 
mõlemalt poolt pruuniks. Pane siis liiw pääle 
ja raputa peenikest suhkurt pääle. Sinna juurde 
anna wabarnamarja sahwt (Compot) ehk wanilli 
soost kanniga. 

304. Kollane söök. 
Üks toop rõõska koort, päälistassi täis Moskwa 

jahu, 8 munakollast, pool naela peenikest suhkurt 
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saab ühte kastrulli pandud ja tulel puuwispliga 
kloppides nii kaua keedetud kuni hästi paks on-
Löö nüüd 8 munawalget kõwaks mahuks 
ja pane rutulise segamise all sinna juurde. Kalla 
siis laia liua pääle ja lase külmaks minna. Rõõsk 
toor ja peenike suhkur ehk maasikmarja sahwt 
tuleb juurde anda. 

305. Magus söök kuremarjadest. (Kissel.) 
Üts toop kuremarju saab katki pigistatud, 

üts toop wett juurde pandud ja läbi sõreda rä-
tiku tinutatud kastrulli sisse lastud. Si is saab 
sinna juurde pandud üks nael suhkrut, tükk ka-
neeli ja tükike sitronikoort ja siis tulel keema min-
na lastud. Sega nüüd weerand naela wrtohwli-
jahu wäikese päälistassi täi? külma weega ja 
kalla kõwa kloppimise all sinna juurde. Kalla 
nüüd laia liua pääle ning lase külmaks minna. 

Rõõska koort ja peenikest suhkrut anna juurde. 
30«. Kissel tikerberi-marjadest. 
Pane üts toop ttkerberi-marju toobi keew^ wee-

ga tulele ja lase pehmeks keeda. Lase siis läbi jõhw-
sõela puhta kastrulli ja lisa siuna juurde pool-
teist naela suhkrut, tükk kaneeli ja natuke riiwi-
tud sitronikoort. Edespidist walmistamist waata 
kuremarja kisselist järele. 
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3 0 7 . ä t t a g t t s söök k u i w a t a t u d ploo­
midest. (Compot.) 

Pese 2 naela ilusaid kuiwatawd ploomisid 
ilusti puhtaks, pane poole toobi weega tulele ja 
lase pikkamisi pehmeks keeda. Wõta siis tasakesti 
ploomid wälja ja pane liua pääle. Pane nüüd 
selle soosü juurde pool naela suhkurt, tükk kaneeli, 
õige wähe aniisterasid, lase üles keeda, waia 
läbi jõhwsöela ja pane kastrulli sisse tagasi. 
Sega siis 3 theelusika täit kartohwlijahu 3 
söögilusika täie rummiga ja wala soosti 
juurde. Lase siis segades keenia minna, kalla üle 
ploomide ning lase külmaks minna. 

3 0 8 . Compot teist wi is i . 
Üts nael kuiwatatud ploomisid ja üks nael 

kuiwatatud õunu saawad puhtaks tehtud ja poole 
toobi weega keema pandud. Edespidine walmistami-
ne on niisama kui ploomi kompoti juures sai õpetatud. 

3 0 9 . Wärsked õunad fuhkru-f i irupi 
sees. (Compot.) 

10 ilusat hapud suweõuna saawad ära koori-
tud, kaheks lõhki lõigatud ja seemned wälja wöe-
tud. Aja siis laia kastrulli sees tolme tolli 
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sügawuselt wett keema, pane oimab sisse M 
keeda pikkamisi pehmeks. On pehmed, siis wõta 
tasakesi lusikaga wälja ja pane laia liua paale; 
pane siis üks nael peenikest suhkrut, 3 söögi-
lusika täit rummi, pool õlleklaasi seda õuna-
wett ja tükk kaneeli wask-kastrulli sisse, lase 
tulel keema minna, wõta waht päält ära ja 
wala läbi jõhwsõela üle õunade. Seda sööki 
söödakse külmalt. 

310. Apfelfiwid suhkru-siirupiga 
(Compot.) 

5 ilusat apfelsiiui saawad ära kooritud, õhukesteks 
tükkideks lõigatud ja ilusti liua pääle pandud. 
Nüüd keeda siirup niisama sinna juurde, nagu 
õunade tarwis on õpetatud. Ounawee asemele 
saab teewa wett wõetud. On siirup külmaks 
läinud, siis kalla üle apfelsiinide. 

311. Kobe õuna-leib. 
Wiis ilusat suurt hapud õuna saawad ahjus 

panni pääl pehmeks küpsetatud, läbi jõhwsõela 
aetud ja puder ühte tassi pandud. Si is lisatakse 
sinna juurde üks wäikene päälistassi täis peeni-
kest suhkrut ja õerutakse puulusikaga hästi wahule. 
Si is segatakse sinna weel 8 wahule löödud muna-
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Walget, tõstetakse siis liua pääle, tehtakse ümmar-
gune päts, raputatakse kaunis paksult suhkrut 
Pääle ja pandakse lühikeseks ajaks ahju küpsma. 
See päts saab warsti söödud, sest muidu kukub 
kokku. Selle söögi juurde wõib ka läbi sõela 
pigistatud waarika- ehk maasika-putru pcuv 
fupilusika täit wärwiks lisada. 

312. Inglise külm sööt. 
Selle jaoks wõetakse üks sügaw walge plekk-

worm ja pandakse ümberringi õhukeseks lõigljtzld 
biskwiit-koogid. Nüüd löödatse üks'toop wahu-
koort kõwaks wahuks, segatakse sinna juurde 5 
fupilusika täit peenikest suhkrut, 4 supilusita täit 
kupatatud korintisid ja 5 lehte paari fuvilusita 
wee sees sulatatud gelaüinet, kallatakse siis iile 
kookide ja lastakse jäätuse pääl külmaks 
minna. Wälja löömiseks pistetakse worm üheks 
minutiks kuuma wee sisse. 

3J3. Apfelfiinidest magus sööt 
rosinatega 

Pool naela rosinaid saab rätiku pääl jahuga 
ära õõrutud, ära pestud ja pehmeks kupatatud. 
Nüüd pandakse korter wett poole naela suhkruga, 
tastrulliga tulele ja lastakse seni keeda, kuni leem 
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selgeks läheb, siis kallatakse kaussi, lisatakse 
kupatatud rosinaid juurde ja lastakse külmaks 
minna. Pääle seda kooritakse 6 apfelsiini puhtaks, 
lõigatakse siiwideks, pandakse liua pääle ja 
toutatakse rosina soost üle. 

3 1 4 . W ä r s k e d maasikad röösa koorega 

Puhasta 1 toop aia- ehk metsa-maasikaid 
puhtaks, pane liua pääle, raputa tublisti peenikest 
suhkrut üle ja anna rõõsk koor kanniga juurde. 

315. W ä r s k e d waba rnad (Maarikad). 

Wabamatega tee niisama kui eespool maasi-
kate juures on õpetatud. 

310. Koore söök sokoladiga. 
2 tahwelt sokolaadi saab ära riimitud, 12 

lehte gelatinet 1 päälistassi weega tulel ära 
sulatatud ja ühe jaheda koha pääle pandud, et 
mitte wäga kuum ei ole. Siis pane 1 toop hääd 
wahukoort laia kastrulli sisse ja löö puuwisp-
liga kõwaks wahuks, siis pane sinna juurde: 
weerand naela peenikest suhkrut, riimitud sokolaad 
ja see sulatud gelatine. Nüüd sega wispliga 
ümber, wala ruttu gelee-wormide sisse ja sea 
siis külma koha pääle. On ära jahtunud, siis 
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Pista minutiks keewa wee sisse ja löö liua 
Pääle wälja. Seda kreemi wõid ka, enne tui 
wormide sisse paned, mõne wäikse päälistassi 
sisse panna, ja pärast kui selle suure wormi 
liua pääle oled wälja löönud, siis nendest tas-
sidest see sinna ümber panna. 

317 . Kreem waml lega. 

2 tangi wanillet saab natuke peenikese suh. 
kruga uhmre sees oige peenikseks tambitud ja 
läbi jõhwsõela aetud. 12 lehte gelatini saab 
päälistassi täie wee sees ära sulatud, löö siis 
toop wahukoort häsü kangeks wahuks, pane 
sinna juurde see tambitud wanille, weerand naela 
suhkrut ja see sulatatud gelatin ning klopi segi. 
Edespidine walmistamine sokolaadi kreemi järele. 
Wedel wabarna sahwt anna kanniga juurde. 

318. Kohwi kreem. 
Kohwi kreemi walmistamine on niisama kui 

sokoladi kreemi juures sai õpetatud, muud kui 
sokoladi asemele wõta 1 päälistass hästi kanget 
walmis keedetud külma kohwi. 

319. Kreem maasika sahwtiga. 
Ka maasika sahwti kreem walmista niisama 

kui sokoladi kreemi juures ou õpetatud, muud 
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fui sokoladi asemele wõta 1 päälistass paksu 
maasika sahwü. 

320. Kreem wabarna marjadest. 
Wabarna marja kreemi walmistamine m 

niisama kui sokolaadi kreemi walmistamine, muud 
kui sokolaadi asemele wõta paksu trofmrna marja 
sahwti. 

zvtt. K r e e m walges t m a r j a w i i n a f t 
16 munakollast, 8 terwet muna, 1 nael 

peenikest suhkrut ja 1 pudel walget marjawiina 
saab ühte laia tinutatud kastrulit sisse pandud, 
segi segatud ja wäikese tule pääl puuwispliga 
kloppides keedetud, nii et wedel oige wahule ja 
kaunis tummiliseks läheb, aga keema ei tohi 
lasta minna, siis läheb kokku, wõta tulelt ära, 
ja lisa sinna juurde 2 sitrvnist õhuke riimitud 
kollane koor. Selle wahe pääl saab 25 lehte 
gelatined ühe päälistassi kuuma meega ära 
leotatud, siis löö munawalge 16 munast 
köwaks wahuks, kalla see wedelik ja gelatin 
kloppimise all sinna juurde. Nüüd wala see 
kreem wormide sisse, on kõwaks läinud pista 
paariks minutiks kuuma wee sisse ja löö liua 
pääle wälja. 
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322. Gelee walgest marjawlinast. 
18 lehte gelatiinet saab weerand toobi weega 

ära sulatatud, siis pane sinna poolekäe pikkuue 
tükk kaneeli, 1 nael peenikest suhkrut, sahwt 3 
sitronift, 1 pudel walget marjawiina ehk rhein-
weini ja weerand õlleklaasi konjakut. S i i s pane 
6 muna walget sügawa kausi sisse ja wala see 
wedelik pnuwispliga kloppides sinna juurde, wala 
siis kastrulli tagasi, sea Mele ja lase pliidi 
ääre pääl pool tundi kinni kaetud seista. Nüüd 
wõta oige puhas supiwaagen, pane tihke walge 
rätik üle ja lase see gelee säält tasakesi läbi. 
Wõta nüüd üks gelee - worm ja wala natuke 
sest geleest sinna põhja pääle, pane siis üks rida 
wärskeid wiinamarju sinna sisse ja lase ära galler-
dada (annuda). Pane siis jälle geleed ja wiinamarju 
seni kuni see worm täis saab. Nüüd pane ka 
m0ni wäikene worm täis ja lase siis külma koha 
pääl ära kallerdada. Pista siis see worm sii* 
mapilguks kuuma wee sisse ja löö liua pääle 
wälja ning neist wäikestest wormidest ümber 
riwgi. 

333. Gelee punasest marjawiinast. 
Sulata 20 lehte gelatiini weerand toobi wee 

sees ära, siis Pane sinna juurde 5 nelki, pool-
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teist naela peenikest suhturt, koor poolest sitronist, 
poolteist pudelit punast marjawiina ja pool olle-
klaasi rummi. Edespidine walmistamine on nii-
sama kui eespool walge marjawiina gelee juures 
sai õpetatud. 

324. Gelee annanafiga. 
Sulata 50 lehte gelaüini poolteise toobi 

weega tulel ära. Si is pane sinna juurde 2 naela 
peenikest suhkurt, 10 kopika eest sirroni soola, koor 
ja sahwt ühest sitronist, 1 pudel walget marja-
wiina ja pool õlleklaasi portweini ja keeda siis 
see gelee niisama kui walge marjawiina gelee 
juures on õpetatud 10 munawalgega selgeks. 
Nüüd lõika 1 ära kooritud annanas õhukesteks 
siiwideks ja pane selle geleega ilusti wormi sisse. 
On ära gallerdonud, siis pista nawke kuuma 
wee sisse ja löö liua pääle wälja. 

325. Gelee roosast koorest. 
Keeda 1 toop rõõska koort 1 naela suhkruga 

üles, pane sinna 1 nael ära puhastatud ja paari 
föögilusika täie weega ühmre sees peeneks tambi-
sud magusaid mandleid juurde, lase natuke läbi 
tõmmata, kata kaanega kinni ja lase ära leigida. 
Sulata siis 18 lehte gelaüini poole päälistassi 
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weega ära ja walu kloppimise all sinna juurde, 
Wata siis läbi jõhwsõela gelee-wormi sisse ja 
seada külma koha pääle kallerdama (hanguma), 

326. Magus söök munawalgest 
sahwtiga. 

Löö 10 munawalget kangeks mahuks, sega 
sinna juurde 1 päälistassi täis läbi jõhwsõela 
aetud ounapudru ja 1 kang wanillet, mis kahe 
söögilusika täie peenikese suhruga uhmri sees 
peenikeseks on tambitud. Pane siis seda liua 
pääle, tee ümmargune päts ning tee päält punase 
marjasahwüga kirjuks. 

327. Külmetatud föBf waniUist. 
Pane 1 toop hääd rõõska ehk wahukoort, natuke 

rohkem tui pool naela peenikeseks tambitud tükk-
suhkurt, 12 munakollast, 6 terwet muna ja 2 
kangi paari söögilusika täie suhkruga peenikeseks tam-
biwd wanillet ühe tinutatud kastrulli sisse, sea 
seda paraja tule pääle ning keeda puuwispliga 
kõwasti kloppides, nii et wedelik õige tum-
miline ja wahul on. Keeda ei tohi, siis läheb 
kokku. Si is wõta tulelt ära ja lase külma koha 
pääl kloppimise all ära jahtuda. On ära jahtu-
nud, siis wõta üks külmetamise worm \a lase 

12 

, 
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wedelik läbi jõhwsõela sinna sisse, pane siis 
see worm jämeda soolaga jäätuse sisse ja aja 
seda wormi käega n i i kaua ümber kuni see wede-
lik selle wormi sees paari korda puu-mõlaga ümber 
segamise all hästi patsuks pudruks saab. S i i s 
pane ühe hõbe - sõõgilusikaga, mis kuuma wee 
sisse saab kastetud, üks kõrge kuhi l iua pääle 
ja ehita munawalgeft wahukookidega ümbert 
r ingi ära. 

338. Külmetatud söök sokoladiga. 
Selle magusa söögi walmistamine on niisama 

kui wanilli külmetatud söögi juures sai eespool 
õpetatud, muud kui wanille asemele wõta 2 tah-
welt riimitud sokolaadi. 

329. Külmetatud kohwi. 
Wõta 1 toop koort, 14 munakollast, 6 ter-

wet muna ja kolmweerand naela suhkurt ja keeda 
niisama kui wanille juures sai õpetatud, muud 
kui wanille asemele wõta 1 päälistassi õige kan-
get malmis keedetud ja läbi lastud kohwi. Edes-
pidine walmistamine on niisama kui teistegi 
juures sai õpetatud. 
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W , Külmetatud marjasahwt. 
Sega 1 pudel wabarna-marja sahwti poole 

toobi puhta weega segi ja külmeta külmetamise 
wormi sees niisama, kui teiste külmetatud söökide 
juures on õpetatud. 

331. B i f kw i t koogid. 
Pane ühe sügawa kausi sisse 2 naela peeni-

kest suhkurt, 15—18 munakollast ja õõni puu-
wispliga hästi wahule. Siis pane sinna juurde 
sahwt kahest sitronist, 7 söögilusika täit kartohwli 
ja 5 lusika täit Moskwa jahu ja 1 riimitud sit-
ronikoor ja sega läbi. Siis löö see munawalge, 
mis neist kollastest sai, kangeks wahuks ja sega 
õige tasakesti sinna junrde. Siis määri äärtega 
lai faia-küpsetamise pann külma wõiga ära ja 
wala poole tolli paksuselt seda tainast sinna pääle 
ning küpseta mitte wäga kuumas ahjus kook 
küpseks, ja Päält helepruuniks. On küps, siis 
wõta wälja, lõika keskelt pooleks ja pane teise 
poole pääle üks kõik missugust paksu marjasahwti, 
tõsta teine pool sinna pääle ja lõika nüüd piker-
kused kandilised koogid. 

332 Trull i biskwit koogid. 
Selle koogi taina walmistamine on niisama 

kui esimese taina juures sai õpetatud. Siis pane 
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seda õige õhukeselt wõtaa määritud panni pääle 
ja küpseta ahjus ära. On lüpsnud, siis määri 
üleni sahwti pääle ning trulli nii kui worst kokku 
ja lõika selle otsast õhukesed fiiwid. 

333. Wäikesed liiwakvogid. 
Lase 2 naela wärsket wõid sügawa kausi sees 

sooja koha pääl pehmeks minna, siis klopi puu-
lusikaga hästi wahule ja siis pane sinna 1 nael 
peenikest suhkrut, 4 muna ja 3 naela Moskwa 
jahu juurde, sega siis tainast kuni ta hästi segi 
ja sitke on. Nüüd aja piruki-laua pääl õige 
õhukeselt wälja ning lõika õlleklaasi jämeduse plekk-
wornnga ümmargused koogid, pane iga koogi pääle 
natuke marjasahwti, raputa peenikest suhkrut 
pääle ning küpset/l ahjus küpseks ja päält hele-
pruuniks. 

334. Liiwakvogid teist wiisi. 
Tainas saab niisama walmis tehtud kui ees 

pool wäikeste liiwakookide juures sai õpetatud, 
siis pane seda plaadi paale ja aja piruki-rulliga 
hästi õhukeseks wälja, määri munaga päält ära, 
raputa peenikest suhkrut pääle ning kiipseta mitte 
wäga kuumas ahjus küpseks ja päält helepruu-
niks. Lõika siis kook keskelt pooleks, wõia 
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teise poole püüle marjasahwü, pane teine pool 
ilusti püüle ja lõika süült siis pikergused koogid 
ehk suur ümmargune kook wälja. 

3 3 5 . Õ u n a koogid. 

Üks tükk wõitainast saab hästi õhukeselt ja 
nii laialt kui saia-Plaat wälja rullitud, siis 
pane seda plaadi püüle, nüüd wõta nii palju ära 
kooritud ja lipsudeks lõigatud hapu õunu, et 
poole tolli paksune kord üle taina saab, siis 
raputa õige tublisti peenikest suhkrut, kus natuke 
peenikeseks tambitud kaneeli sees on, üle 
õunte ning pane jälle üks õhuke kord wõitaiuast 
püüle, määri munaga iile, raputa weel natuke 
peenikest suhkrut pääle ja küpseta nii kaua prae-
ahjus, et õunad pehmed ja kook päält helepruun 
on, siis lõika säält parajad wäikesed koogid. 

3 3 6 . Õ u n a d wöi ta inaga. 

. Wõitainas saab õhukeselt wälja aetud, siis 
säält uelja tolli pikkused ja laiused tükid lõigatud, 
siis pane iga ühe pääle keskmine hapu kooritud 
õun, mille süda peenikese plekktoruga on wälja pis-
tetud, nüüd raputa Peenikest kaneeli-suhkrnt iga 
õuua pääle, tee siis taina nurgad munaga ja 
löö pääle kokku, tee uüüd päält munaga, raputa 
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peenikest suhkrut üle ja küpseta ahjus Päält hele-
pruuniks, nii et õunad pehmed on, pane siis liua 
pääle ja ruptia peenikest suhkrut üle. 

3 3 7 . M a g d a l e n a koogid. 

Lase üks nael wõid sügawas kausis sooja koha 
pääl pehmeks minna, klopi siis Puulusikaga hästi 
wahule, pane sinna kolmweerand naela jahu, 6 
muna, kolmweerand naela peenikest suhkrut, sega 
segi ja küpseta õige õhukeselt plaadi pääl ahjus 
küpseks. S i i s pane seda mitme korra kokku ja 
iga korra wahele pane õhuke kord paksu marja-
sahwti ja lõika sellest kogust pikergused koogid. 

338. Raud toogid. 
Klopi pool naela sula-wõid kausi sees wa-

hule, siis pane segades sinna juurde: 8 muna-
kollast, pool naela peenikest suhkrut ja kaks terwet 
muna. Nüüd aja raud-koogi pann elusa tule 
sees häst ikuumaks, määri ta mõlemalt Poolt sula-
raswaga kokku, pane paras jagu tainast wahele 
ning küpseta tule sees mõlemalt poolt helepruu-
niks, löö siis raud lahti ja raputa kook wälja. 
Nüüd käana koogid terawa otsaga pulga 
pääl tiiuti. Si is tee paras jagu wanilli kreemi 
ilma gelatiincta ja täida koogid täis. 
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Neid kookisid wõib ka kreemi asemel muna-
walgest magusa söögi sahwtiga täita. 

339. Kreepwel-toogid. 
Aja 1 toop rõõska piima weerand naela 

wärske wõlga tule pääl soojaks. Siis pane 3 
kopika eest presspärmi sügawa kausi sisse ja leota 
piimaga üles ning pane sinna juurde: 5 muna 
ja nii palju Moskwa jahu, et, kui selle piima juurde 
paned, paras wedel tainas saab, sega ilusti 
segi, lisa weel sinna pool naela ära puhastatud 
ja kupatud rosinaid, näpu täis peenikest soola ning 
3 söögilusita täit peenikest suhkrut juurde. Pane 
siis see tainas sooja koha pääle ja lase üles tõusta. 
Nüüd pane ümmarguse aukudega kreepwelloogi pann 
paraja jao sula - raswaga tulele ja lase rasw 
suitwas tuumaks minna, pane siis lusikaga iga 
augu sisse paras jagu tainast. On nüüd fee 
pool pruun ja tainas weel päält toores, siis 
käana neil tahwliga toored küljed alla ja küpseta 
koogid küpseks, pane tahwliga liua pääle, 
raputa peeuikest suhkrut üle ja anna marjasahwt 
teise liuakesega juurde. 

3 4 0 . Wahwel-koogid. 
5 munakollast, 5 söögilusika täit hapud 

koort, 2 sööailusika täit veenikeft wbkrut ja navu 
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täis peenikest soola saab ühte kaussi pandud ja 
hästi segi segatud. Siis pane sinna juurde nii 
palju Moskwa jahu, et suwitse wõi paksune saab, 
löö siis munawalge wahule ja sega tasakesti sinna 
juurde. Nüüd tee wahwelkoogi raud tule sees 
kuumaks, määri raswaga kokku, pane paras jagu 
tainast wahele ja küpseta tule sees küpsed ja 
pmunid koogid. On küpsed, siis pane liua 
pääle ja raputa peenikest suhkrut üle. Sinna 
juurde tuleb marjasahwt. 

341. Lusika koogid. 

Selle jaoks saab seesama tainas wõetud, mis 
wahwelkookide juures sai õpetatud. Nüüd lase 
paras jagu raswa panni pääl kuumaks minna, 
pane siis lusikaga wäiksed pikergused koogid sinna 
pääle ja küpseta ümber kaanates pikkamisi küpseks 
ja helepruuniks; siis paue koogid liua pääle ja 
puista peenikest suhkrut üle. 

Nende kookide juurde anna kirsisahwt. 

342. Koog id munawalgef t . 

Löö 12 muuawalget kangeks wahuks, siis 
sega tasakesti sinna juurde 6 söögilusika täit 
peenikest suhkrut ja 3 söögilusika täit kartohwlijahu. 
Nüüd kasta mõni poogen walget paberit külma 
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wee sees märjaks ja pane faiaplaadi pääle, 
Pane siis see ees õpetatud tainas suurde paberi-
tuutesse, tee terawasse otsa wäikese sõrme jamune 
auk, siis tee selle märja paberi pääle wäikesed 
ümmargused rõnga moodi koogid. 

Neid kooka kuiwata leige ahju sees, et nad 
päält hästi walgeks jääwad. 

343. H ö ö w l i - l a a s t u d . 

Üks nael magusaid ja 10 tera mõrudaid 
mandleid saamad tuuma wee sees ära kupatatud 
ja nahk maha tõmmatud, siis pane neid ühe 
mörsri sisse ja hakka kiiluga tampima. On 
natuke ära tambitud, siis pane üks munawalge 
juurde. Ni i wiisi tambi, knni mandled hästi pee-
nikesed ja 6 munawalget juurde on pandud. 
Siis pane see kogu ühte kaussi ja sega seitse söö-
gilusika täit peenikest suhkrut, 2 söögilusita täit 
sulatatud wöid ja 2 söögilusita täit Vloskwa jahu 
sinna juurde ja aja tainas ühe wõiga määri-
Md faiaplaadi pääle õhukeselt laiali, raputa 
peenikest suhkrut püüle ja küpseta wäikese kuu-
maga ahjus need koogid küpseks, aga nii et nad 
mitte pruuniks ei lähe. Oled ahjust wälja wõt-
nnd, siis lõika noaga nelja tolli pikkused ja 2 
tolli laiused koogid ja painuta siis õlleklaasi 



jümeduje puu pääl, kuni nad weel kuumad on, 
kõwersiks, sest juhtunust pärast ei crnim nad enam 
painutada. 

344. Aleksandri koogid. 
Lase pool naela wõid sügawa kausi sees peh-

meks minna, siis õõni puulusikaga hästi wahule, 
sega sinna juurde 6 munakollast, 7 lusikat pee-
nikest suhkrut ja 7 söogilusikat Moskwa jahu, 
löö siis munawalge natuke wahule ning sega 
ka sinna juurde. 9iende kookide küpsetamine on 
niisama kui Wiimaste liiwakookide juures on 
õpetatud. 

345. Koogid tikerbeerideft. 
Tikerberi kookide walmistamine on niisama 

kui õunakookidel, muud kui õunade asemele wõta 
ära puhastatud rohelisi titerbeeri-marju. 

346. L ih tsad pannkoogid. 

Löö ühte kaussi 8 munakollast, pane sinna 
juurde pool naela Moskwa jahu, näpu täis soola 
ja nii palju rõõska piima, et kaunis wedel tai-
natz saab, siis löö nende 8 muna walge wahule 
ja sega ka sinna juurde. Tee siis üks sabaga 
pann tule pääl kuumaks, määri singi spetiga ära 
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ja pane nii palju tainast sinna pääle, et õige 
õhuke kook nagu paks paber üle pauni saab, 
küpseta küpseks, siis käana noaga kahekorra kokku, 
pane liua pääle, raputa peenikest snhkrut pääle 
ja anna wabarna-sahwt juurde. 

347. Pannkoogid õunadega. 
Wõta uiisama-sngnne tainas kui eespool on 

õpetatud, pane sinna 3 hapnd fnweõuna, mis 
ära kooritud ja õige õhukesteks! ipsudeks on lõigatnd, 
juurde ja küpseta need koogid niisama kni esimeste 
juures on õpetatud, muud kui hästi pikkamisi, 
et õunad küpseks saawad, siis raputa suhkrut 
pääle, aga sahwti ei ole tarwis. 

348. Berl ini pannkoogid. 
Pane pool naela wärsket wõid toobi rõõsa 

piimaga tulele ja lase soojaks minna. Si is pane 
weerand naela presspärmi sügawasse kaussi, 
pane see piim, 5 muna ja 5 naela Moskwa 
jahu siuna junrde ja klopi seda tainast nii kaua, 
et ta lusika ja kausi kullest lahti lööb, kata siis 
rätikuga kinni, pane sooja koha pääle ja lase 
üles kerkida. On üles tõusnud, siis kalla 
tainas laua pääle wälja ja lõika säält küljest 
kanamuna suurused tükid, tee ümmarguseks ja litsu 
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piruki-rulliga kaunis õhukeselt wälja, siis pane 
iga tüki pääle paksu wabama- eht maasikasahwti, 
tee taigna äär munaga, pitsita üle selle sahwti 
kokku, weereta käe wahel ümmarguseks, pane plaadi 
pääle, kus jahu alla on raputatud, ja lase üles ker-
kida. Selle wahe pääl aja laia kastrulli sees 
kaunis sügawalt raswa, kus natuke wõid hulgas 
on, suitswaks kuumaks, paue need koogid üks 
haawal ilusti sisse, et nad ümmarguseks jääwad 
ning keeda küpseks ning helepruuniks. Wõta 
siis kui keenud on, lvahulusikaga wälja, lase rasw 
ära nõrguda, pane ühe liua pääle ja raputa 
tublisti peenikest suhkrut pääle, kus natukene 
peenikeseks tambitud kaueeli sees on, 

349. W e n e pannkoogid. (Blinid). 

Lase toop rõõska piima weerand naela wõiga 
tulel soojaks minna. Nüüd pane 3 kopika eest 
presspärmi sügawa kausi sisse, lisa natuke piima 
juurde ja sega seni kui pärm ära sulab, 
pane siis sinna sisse: 3 terwet muna, natuke 
soola, uatuke peenikest suhkrut, 5 pco-täit tatra-
ja 5 peo-täit Moskwa jahu ja nii palju seda soen-
dud piima, et tainas uagu wedel hapu 
koor on, klopi siis hästi kõwasti läbi, pane kauss 
tarnaga sooja koha pääle ja lase üles ter-
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kida. Aja siis mõned blini-pannid pliidi pääl 
kuumaks, wala paras jagu sula Wene wöid pääle, 
pane siis lusikaga tainast iga panni pääle, nii et 
õhukesed koogid saamad ja küpseta ümber käändes, 
et koogid mõlemalt poolt küpsed ja pruunid 
on, siis pane nad kuuma liua pääle. Neid 
koolisid saab hapu koore, sula wärste wõi-, kawi-
ari- ehk marja-sahwnga söödud. 

350. K inda toog id . 

Pane ühe kausi sisse 1 ölleklaas röüska 
koort, 1 olletlaas punast ehk walget marjawiina, 
4 munakollast, 3 söögilusila täit ära puhas-
tatud ja oige peenikeseks raiutud magusaid mänd-
leid ja nii palju Moskwa jahu, et segades kaunis 
tõwa tainas saab, siis aja pirukirulliga 
tainas oige õhukeselt laua pääle laiali ja lõika 
sellest 5 tolli pikkused ja 3 tolli laiused tükike-
sed, lõika iga tükk paari tolli pikkukeselt keskelt 
lõhki, pista teine ots säält läbi ja t0mba siis jälle 
sirgu. Nüüd aja kaunis sügama kastrulli sees sula 
elajaraswa suitswaks kuumaks, pane koogid 
üks haawal sinna sisse ja küpseta, et nad küpsed ja 
helepruunid on, siis W0ta wahulufikaga wälja, pane 
liua pääle ja raputa peenikest suhkrut üle. 

Nende kookide juurde tuleb marjasahwt. 
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3 5 1 . W a u a naene ( b a b a ) . 

Aja 2 õlleklaasi piima soojaks, pane siis 
kolme kopika eest presspärmi ühte kaussi ja piim 
sinna juurde ja sega segi, siis lisa weel sinna 
1 olleklaas hääd hapud koort, 1 õlleklaas sulata-
tud wõid, weerand naela peenikest suhkrut, 6 
muna ja nii palju Moskwa jahu, et pehme 
tainas saab. Määri siis paras sügawa auguga 
plekkworm sula wõi- ja riiwleiwaga kokku, wala 
tainas sinna sisse ja lase sooja koha pääl üles 
kerkida. On üles tõusnud, siis määri munaga 
päält ära, raputa peenikest suhkurt pääle ning 
küpseta keskmise kuumaga praadiahjus küpseks ja 
päält hele-pruuniks, siis löö liua pääle wälja. 

Selle söögi sisse wõib ka weerand naela ära 
kupatawd ja puhastatud rosinaid ja natuke soola 
panna. 

3 5 2 . S a i a küpsetamine. 

Pane kaks ja pool toopi hääd rõõska piima, 
1 nael wärsket wõid, 3 söögilunkat suhkurt ja 
aru järele soola ühte kastrulli, ning lase leigeks 
minna. Siis pane 5 kopika eest presspärmi ühte 
wäiksesse kaussi ja wala ligi pool' toopi sest soo-
jast piimast sinna juurde ja sega, kuni pärm ära 
sulab, lisa siis 3 peotäit jahu sinna juurde, sega 
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segi \a pane sooja koha pääle. Kui tainas ker-
kima hakkab, siis pane teine piim, mis üle jäi, 
ühte suurde kaussi ja sega 10 naela Moskwa jahu 
ning teine tainas sinna juurde ja klopi nii kaua 
kuni tainas liua ja lusik i küljest lahti läheb, 
kata siis puhta walge riidega kinni ja lase sooja 
koha pääl üles kerkida. Siis riputa saia-liua 
pääle natuke jahu, kalla tainas pääle ja lõika 
sest neljanaelalised tükid, tee pikergused pätsid, 
pane saiaplaatide pääle, määri munaga päält 
ära ja küpseta umbes tunni aega parajas kuu-
mäs ahjus küpseks ja määri pärast ahjust wälja-
wõtmist sula-wõiga päält kokku. 

Selle saia sisse wõib, kui tahad, pool naela 
ära pestud ja puhastatud rosinaid panna. 

353. Köömne koogid 
On saia tainas nii moodi walmistatud 

eespool sai õpetatud, siis pane ta laua pääle, 
lõika säält weerand naela suurused tükid, tee üm-
Marguseks, lase üles kerkida, torka siis igale tükile 
theelusikaga auk keskele, pane igasse auku raasuke 
wõid, määri siis munaga kokku, riputa nawke 
köömneid pääle ja küpseta ahjus küpseks ja hele-
pruuniks. Pärast wäljawõtmist wõia sula-wõi-
ga päält ära. 
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354. Tuur kringel. 
Selle taina walmistamine on niisama kui 

saiatainalgi, mund kui selle wina sisse tuleb 
rohkem suhkurt, wõid ja tublisti rosinaid panna. 
Kui kringel kollane peab olema, siis pane ära 
kuiwawtud ja peenikeseks tambitud sahwrani õreda 
rätiku sisse ja liiguta nii kaua selle piima sees, 
kuni paras wärw saab. Nüüd määri saiaplaat 
külma wõiga kokku, tee üks suur kringel sinna 
pääle, lase weel sooja koha pääl üles kerkida, 
määri siis munaga päält kokku, riputa ära pu-
hastatud ning peenikeseks raiutud mandleid ja pee-
nikest suhkrut pääle ja küpseta parajas tuumas 
ahjus umbes kolmweerand tunniga küpseks. Pärast 
ahjust wäljawõtmist raputa weel kord peenikest 
fuhkurt üle ja pane sooja koha pääle. 

3 5 5 . W « f t l « kuklid. 
Selle tarwis walmistatakse paras pehme 

saiatainas, küpsetatakse sellest tainast wäikesed 
ümmargused kuklid ja lastakse ära jahtuda. Si is 
lõigatakse kuklitel päält wäikesed rattad ära ja 
pandakse kõrwale. Nüüd ««ristatakse nende seest 
sisu wälja, pandakse ühe kastrulli sisse, lisatakse 
siis sinna juurde aru järele ära kupatatud, puh-
taks tehtud ja peenikeseks raiutud magusaid mänd-
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lid, sulatatud wõid, rõõska koort, kupatatud rosi-
naid, mõni muna, mao järele peenikest suhkurt 
ja naatuke riimitud sitroni-koort,j pandatse siis 
tulele ja lastatst natuke ümber segades leigeks 
minna. Nüüd täidetakse kukli - augud selle 
pudruga täis, pandatse estiks ära lõigatud kaaned 
Pääle, seatakse neid siis saiaplaadi paale, määri-
takse päält toore munaga kokku, raputatakse ja-
meda teralist suhkurt pääle, pistetakse siis 
mitte wäga kuumasse praadi ahju ja küpsetatakse 
poole tunniga malmis. Neid kuklid wõib ka järg-
miscl roiisil täita: Pool toopi wahukoort saab 
wispliga kangeks wahuks löödud, nüüd lisatakse 
siuna juurde aru järele peenikest suhkurt, natuke 
suhkruga pecuikeseks tõugatud wanillcd ja mõni 
tilk roosiõli, segatakse läbi ja täidetakse kuk­
lid selle koguga täis. 

33O. Pipra-koogid. 

12 naela siirupit eht mett keeda kastrulliga 
tulel üles, siis lisa siuna juurde 12 loodi uatu-
kese wccga ära sulatatud potast, tõsta siis katel 
tulelt ära, sega wcel sinna juurde 3 Naela sula-
tatud würstct woid, 3 loodi peenikeseks tõugatud 
iugweri, 1 loot õige peenikeseks tõugatud pipart, 

13' 
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1 theelusika täis peenikeseks tõugatud Inglis wirtsi, 
3 loodi peenikeseks tõugatud kaneeli, paar lusika 
täit peenikeseks tambitud nelki, 5 loodi peenike-
seks raiutud pommerantsi koort, 1J/s naela ära ku-
patatud, koortest puhastatud ja õige peenikeseks 
raiutud magusaid mandleid ning weel arwata 
12—13 naela Moskwa jahu. Nüüd klopi seda 
tainast nii kaua kuni ära on jahtunud, kata siis 
tainas kinni ja lase kaks nädalit seista. Si is 
pane laua pääle, aja rulliga poole tolli paksuselt 
wälja, lõika siis sellest tainast koogid, pane saia-
plaadi pääle, määri munaga päält ära, raputa 
peenikest mandlid Pääle ja küpseta mitte wäga 
kuumas ahjus walmis. 

X. Sahwtid, salatid ja sis-
fe tehtud road. 

3 5 7 . P a k s maasika f a h w t . 
Pane 10 õlleklaasi täit peenikest suhkrut, 2 

klaasi täie kuuma weega sahwü-katlasse, lükka tu-
lele ja keeda ümber segades ning wahtu wõttes 
nii kaua kuni weniw siirup saab. Lisa siis 12 
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õlleklaasi täit puhtaks tehtud mets-maasikaid sinna 
juurde ja keeda wäikese tule pääl, kuni enam 
wahtu pääle ei tule. Tõsta siis wahu-lusikaga 
paks ühte kindlasse potti ja lase leem seni keeda 
kuni weniw siirup saab; wala siis selle paksu 
juurde, sega läbi ja lase ära jahtuda. Tõsta 
nüüd klaaspurkide sisse, pane waha-paberi rat-
tad pääle ja köida walge paberiga päält kinni. 

3 5 8 . A ia-maasika sahwt. 

Selle sahwti walmistamine on niisama kui 
mets-maasika sahwti juures on õpetatud, aga 
keetmise juures ei wõi mitte nii kõwasti ümber 
segada, sest et siis terad ära lagunewad, ja sahwt 
ei saa nii ilus. 

3 5 9 . Selge sahwt maasikatest. 

Pane kaks toopi puhastatud mets- ehk aia-
maasikaid, 12 õlleklaasi täit peenikest suhkrut ja 
4 klaasi kuuma wett puhtasse sahwti-katlasse ja 
keeda ümber segades nii kaua wäikese tule pääl, 
kuni wahtu enam pääle ei tule. Wõta nüüd tu-
lelt ära ning pigista wedelik läbi sõreda walge 
rätiku kaussi. On sahwt ära jahtunud, siis pane 
shampagner pudelite sisse, löö korgid pääle ja pista 
kaela otsad sulatatud laki sisse. 

13* 
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3 6 0 . M a a f i k a - s a h w t toabavnattQa 

Seda sahwti wõib selsamal wiisil keeta nagu 
Patsu maasika-sllhwti juures on õpetatud, muud 
kui 12 klaasi täie maasikate asemelle wõta 6 
klaasi täit mets-wabarnaid ja 6 klaasi täit mets-
maasikaid. 

361 Paks sahwt wabadatest. 
Keeda 10 klaasi täiest peenikesest suhkrust ja 

kahest klaasi täiest kuumast weest pats siirup. 
Nüüd pane 10 klaasi täit mets-wabarnaid sinna 
juurde ja keeda kuui wahtu euam pääle ei tule. 
Siis wõta marjad wahulusikaga wälja ja pane 
ühe poti sisse, keeda siis leemi weel wähe­
male, kalla marjadele juurde ja sega läbi. 
On nüüd ära jahtunud, siis pane klaas-purkide 
sisse, pane wahapaberi rattad pääle ja köida teise 
paberiga päält kinni. Seda sahwti hoia külmas 
kohas. 

362. Paks fahwt aia-wabaruateft. 
Aia-wabamate keetmine on niisama kui ees 

tükis mets-wabarnate juures on õpetatud. 
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3 6 3 . W a b a r n a sahlvt musta* 
sõs t r a t ega . 

Keeda 15 klaasist peenikesest suhkrust ja na-
tukesest weest weniw siirup. Pane nüüd esitiks 
sinna sisse 7 klaasi täit ära puhastatud muste 
sõstraid, lase natuke keeda, kuni wedelik kaunis 
weniwaks on keenud. Tõsta siis klaaspurkide 
sisse. On külmaks läinud, siis pane sel wiisil 
kinni, kui paksu maasikate juures on õpetatud. 

364. Selge sahwt wabarnateft. 

Pigista 10 toopi puhastatud wabarnaid 
peo wahel katki ja pane ühe kindla sahwti-po-
tiga 30 tunniks pliidi Pääle sooja wette. On 
marjad käärima läinud, siis pane nad tihke 
walge koti sisse ja pigista leem ühte kaussi 
wälja. Mõõda siis leem õlleklaasiga sahwti-
katlasse ja lisa niisama wõrra klaasi täisi peenikest 
suhkrut sinna juurde, lükka siis tulele ja lase 
keema minna. Kui nüüd enam wahtu pääle ei 
tule, siis wala sahwtikaussi ja lase ära jahtuda. 
Pane siis paksude pudelite sisse, löö korgid pääle 
ja pista kaela otsad sulatatud laki sisse. 
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365. Sahwt mustadest sõftrateft. 
Keeda 10 klaasist peenikesest suhkrust ja 3 

klaasist kuumast weeft paks siirup. Paale selle 
lisa 12 klaasi puhastawd muste sõstraid sinna 
juurde ja keeda ümber segades, kuni marjad peh-
med ja leem wähemaks on jäänud. Kalla siis 
wäikeste kindlate sawipottide sisse ja lase kül-
maks minna. Pane siis wahapaberi rattad pääle 
ja seo nööri- ja teise paberiga päält kinni. Hoid-
mine külmas ja kuiwas kohas. 

366. Pats fcf)fet punastest sõftrateft. 
Kaks toopi punaseid sõstraid saab ilusti ära 

puhastawd. Nüüd wõta puhas sahwtikatel 
ja keeda sääl sees 12 klaasist peenikesest suhk-
rust ja 4 klaasi täiest kuumast weest paks sii-
rup, pane siis marjad sinna juurde ja 
keeda mahtu mõttes, kuni wedelik wahemale keeb. 
Kalla siis purkide sisse. 

367. Punase sõstra sahwt waar ikatega. 

Selle sahwü keetmine on niisama kui wabarna 
sahwt musta sõstraga, muud kui musta sõstra 
asemele wõta punased sõstrad. 
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368. Selge punase sõstra sahwt. 

Wiis toopi punaseid sõstraid saab kõige wartega 
sahwtitatlasse pandud, üks õlleklaasi täis keewa 
wett alla walatud, kaanega kinni kaetud ja nii 
kaua keedetud kuni wedelik teradest wälja keeb. 
Wata nüüd kõige leemega walge linase koti sisse 
ja pigista wedelik kausi sisse wälja, mõõda 
nüüd õlleklaasiga wedelik sahwükatlasse, :pane 
niisama palju peenikest suhkrut juurde ja keeda 
siis tule pääl seni, kui weniw siirup saab. 
Wala siis klaaspurkide sisse ja lase külmaks 
minna. Kinnisidumine on teiste sahwttde järele. 

369. T ike rber i f a h w t . 

Puhasta niipalju pool tooreid tikerberisid 
ära, et paar toopi saab, uurista neil terawa 
otsaga pilpaga seemned wälja ja mõõda õlleklaasiga 
ära. Wõta nüüd iga klaasi marjade pääle pool-
teist klaasi peenikest suhkrut, pane natukese keewa 
weega sahwtitatlasse ning keeda Ümber liiguta-
tes selge siirup. Lisa nüüd marjad sinna 
juurde ja keeda nii kaua wäikese tule pääl ümber 
segades ja wahtu wõttes, kuni marjad pehmed 
on. Tõsta siis marjad wahulusikaga wälja ja 
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lase wedelik weel wähemale keeda. Wata see nüüd 
ka marjade juurde ja sega segi. On ära 
jahtunud, siis pane klaaspurkide sisse ja seo 
paberiga päält kinni. 

370. Selge sahwt tikerberidest. 

See sahwt saab täielikult selsamal wiisil 
walmis keedetud kui ees tükis on õpetatud. Aja 
nüüd läbi jõhwsõela ja pane sahwtikatlasse 
tagasi ning keeda weel natuke paksemaks. Waia 
siis klaaspurkide sisse, lase külmaks minna ja 
seo päält wahapaberiga kinni. 

371. Kirs i -sahwt. 

Keeda 20 klaasist peenikesest snhkrust ja 4 
klaasist weest sahwtikatlas wahtu wõttes weniw 
siirup. Nüüd lisa 20 tlaasi-täit kirssa, millel kiwid 
wälja on wõetud, sinna juurde ja keeda wahtu 
wõttes nii kaua, kuni marjad pehmed ja wahtu 
enam pääle ei wle. Tõsta siis marjad wahu-
lusikaga ühte potti wälja ning keeda wedelikku 
weel wähemale, kalla marjade juurde, sega segi 
ja lase ära jahtuda. Pane siis klaaspurkide 
sisse, lase külmaks minna ja seo päält selsamal 
wiisil kinni kui teiste sahwüde juures on õpetatud. 
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372. Selge sahwt kirssidest. 

Kaks toopi puhtaks tehtud kirssa, kaks toopi 
peenikest suhkurt ja 4 õlleklaasi täit kuuma wett 
pane sahwtikatlasse ja keeda kaunis suure tule 
pääl, kuni marjad täiesti pehmed on. Kalla 
nüüd tihke jõhwsõela pääle ning pigista lusika-
ga leem kaussi. On täiesti ära jahtunud, siis 
pane sampanja-pudelite sisse, löö korgid pääle 
ja tee kaelaotsad sulatatud kirjalakiga kokku. 
Hoidmine külmas keldris. 

373. Muratu-sahwt. 

Muraku-sahwti keetmine on selsamal wiisil 
kui musta sdstra sahwti juures on õpetatud, muud 
kui sõstrate asemele wõta 14 klaasi täit ära 
puhastatud küpseid murakid. 

374. Mustila-sahwt. 

Pane 2 toopi ära pestud mustikaid, 1 toop 
peenikest suhkurt ja tükike kaneeli sahwtikatlasse 
ning keeda ni i kaua kuni marjad pehmed ja 
wedelik õige wäheks ja weniwaks on keenud. 

Et see sahwt kaua ei seisa, siis peab teda 
warsti ära pruukima. 
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375. Mustikate keetmine talweks. 
Puhasta 10 toopi mustikaid puhtaks, pane 

ilma kõigeta sahwtikatlasse ja keeda mi kaua 
kuni marjad pehmed ia leem wäheks on keenud. 
Wala siis kaussi ja lase ära jahtuda; pane siis 
klaaspurkide sisse, pane wahapaberi rattad pääle 
ja seo walge linase riidega kinni. 

376. Paluta (pohlakate) keetmine. 
Puhasta ja pese 10 toopi palukaid ära, pane 

sahwtikatlasse, lisa 5 toopi peenikest suhkurt 
juurde, lükka tulele ja keeda lusikaga ümber sega-
des pool tundi. Pane siis kaks toopi ara koori-
tnd ja tükkideks lõigatud hapu õunu sinna juurde 
ja keeda seni edasi kuni marjad ja õnnad pehmed 
ning leem õige wäheks on keenud. Wala nüüd 
kindlate pottide sisse; on ära jahtunud, siis pane 
wahapaberi rattad pääle ja seo teise paberiga 
päält kinni. Soowi järele wõib ka õunade ase-
male ära kooritud ja wäikesteks tükkideks lõigatud 
kiirbist ehk porgandid wõtta. 

377. Pohle (palukaid) toorelt hoida. 
Selle tannis wöta 30 toopi küpseid pohle, 

pane niisama ilma keetmata ühe wäikese 



203 

weiniwaadi sisse, kus wäikene auk pääl on ehk 
kuputa enne paar minnut kuuma wee fees ära. 
Waka nüüd nii palju külma wett sinna pääle, et 
üle marjade tuleb, pane siis auk päält 
puupunniga kinni, millele walge linane riie ümber 
on mässitud. Neid marju wõid kas keldris ehk 
wäljas ulu all hoida. 

Neid marju pruugi järgmisel wiisil: Wõta 
paras jagu marju, lase wesi ära nõrguda, raputa 
peenikest suhkurt pääle, sega lusikaga läbi ning 
pruugi salatiks. Ka eespoolse tüki järele wõib 
neist sahwti keeta. 

378. Ku remar ja ( jöhw ika te ) hoidmine. 

Pane kuremarjad ühe kindla anuma sisse, 
wala nii palju wett pääle, et üle kõige wee sees 
on, kata päält kinni ja pane külma koha 
pääle seisma. Neist wõib hääd foosti ja kis-
selli keeta, 

3 7 9 . Õ u n a - s a h w t i keetmine. 

Pane 3 toopi ära kooritud ja wäikestea 
tükkideks lõigatud hapu õune, pooleteist toopi 
peenikest suhkurt, 2 õlleklaasi täit keewa wett, 
tükk sitronikoort ja tükike kaneeli tinutud kast-
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rulliga tulele jä keeda kinni kaetud ümber segades 
wäikese tule pääl pehmeks. On pehme, wala 
kausi sisse ja lase külmaks minna. 

380» Quna -pude r . 

Selle jaoks saab õuna - sahwt niisama kui 
eestükis on õpetatud, natuke aniisterasid juurde 
lisades, täielikult walmis keedetud, aja siis läbi 
jõhwsõela ja lase külmaks minna. 

381. M o o s ku iwata tud õunadest. 

Kaks naela kuiwatatud õuuu saab ilusti ära 
pestud, pooleteise naela peenikese suhkru-, natukese 
keewa wee- ja tükikese kaneeliga sahwtikatlasse 
pandud ning tuleb lusikaga ümber liigutades peh-
meks auutatud. Nüüd saab sinna lueel pool olle-
klaasi konjakut juurde lisatud, läbi jõhwsõela 
aetud ja külmaks minna lastud. 

382. P i r n i kompot. 

Koori 20 ilusat pirni ä r a , lõika wäikesteks 
tükkideks, nii et üks toop pirnitükka saab, pane 
siis pool toopi suhkurt, paar supilusika täit 
rummi ja tükike kaneeli sinna juurde ning keeda 
tinutatud kastrulli sees ümber liigutades pehmeks. 
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383. P i r n i d a l d i t a - ja suhkruga. 

Koori 20 pirm õige õhukeselt ära ja lõika 
pikuti neljaks lõhki, uurista seemned wälja ja 
sea paariks minutiks keewa weega tulele. Wõta 
siis lusikaga wälja ja lase ära jahtuda. Nüüd 
keeda nii palju äidikat hää jao' suhkru-, tükike ka-
ueeli- ja paari nelgiga üles. On ära jahtunud, 
siis pane pirnid laia taelaga pudelite sisse, 
walu aidik üle, löö korgid Pääle ja tee kaela 
otsad sulatatud lakiga kokku. 

Need pirnid on salatiks. 

384. M e - o n i kompot. 

Wõta iits toop ära kooritud ja wäikesteks tük-
kideks lõigatud melonisid ja pane seda ligi poole 
toobi peenikese suhkru- ja tükikese sitronikoorcga 
tinutatud kastrulliga tulele ja lase nii kaua 
lusikaga ümber liigutades keeda, kuni pehme 
puder saab. 

385. Melon suhkru ja indikaga. 
Koori kaks ilusat meloni ära ja lõika sii-

kergusteks tükkideks. Keeda nüüd paras jagu 
äidikat nii palju suhkruga, et kaunis magus on, 
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ning tunta seda üle melomde. On külmaks läi-
und, siis Pane laia kaelaga pudelite sisse, löö 
korgid paale ja tee püült sulatatud lakiga kokku. 

386. Arbusid suhkruga. 
Wõta ilus waluns saanud aröus, koori ära, 

lõika õhukesteks tükkideks, pane liua pääle, ra-
puta peenikest suhkurt üle, ja ongi walmis. 

387. Arbusid atika ja suhkruga. 
Melomde asemele wõta arbusid ja walmista 

niisama kui melonide juures on õpetatud. Ni i 
sisse tehtud pruugi neid salatiks. 

388. Ploomid salatiks. 
Pane kolme toobiline kindel pott kollaseid ploo-

misid täis. Nüüd keeda poolteist toopi äidikat 3 
naela suhkru-, tükk kaneeli- ja mõne nelgiga üles, 
kalla siis kuumalt üle ploomide, kata taldrikuga 
kinni ja lase 3 päewa seista. Wala nüüd 
äidik katlasse tagasi, keeda weel kord üles ja wala 
jälle üle ploomide ning lase ära jahtuda. On 
jahtunud, siis pane wäike taldrik ploomide pääle 
ja seo waha-paberiga päält kinni. Nelja päewa 
pärast on need ploomid söödawad. Sellel wiisil 
sisse tehtud seisawad nad kõige talwe otsa. 
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389. Ploomid suhkrusiirupiga. 
SBõta 3 toobil ploomidel kiwid wälja. Nüüd 

keeda 10 klaasi täie peenikesest suhkrust ja 
kahe klaasist weest paks siirup, pane ploo-
mid sinna juurde ja keda pikkamisi phmeks. 
Wata siis kaussi; on ära jahtunud, siis pane 
klaas-purkide sisse ja seo päält wahapaberiga 
kinni. 

390. Punase sõstra salat. 
Wõta paras jagu, s. o. nii palju kui sa pruu-

gid, walmis saanud punaseid sõstraid kõige war-
tega, seo wäikestea kimpudeks, pane liua pääle, 
raputa peenikest suhkrut pääle ja pruugi sa-
latiks. 

391. Särlotid salatiks. 
Need sibula õepojad on sellest ära tunda, et 

nad oige wäikesed kaswawad, punaka karwa-, terawa 
õtsa- ja kange lõhnaga on. Nende walmista-
mine on järgmisel wiisil: Koori 3 toopi sär-
lorisid ära ja pane 30 tunniks soolwee sisse 
ligunema. Pärast seda pane neid klaas-purkide 
sisse. Keeda siis nii palju äidikat üles, et arwad 
üle särlotide tulewat, lase siis ära jahtuda, 
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roata sinna pääle ning seo päält paberiga kinni. 
Kolme nädali pärast on nad walmis. 

392. Wiiikcsed sibulad salatiks. 

Nende walmistamine on täiesti niisama, kui 
ees tükis sarloride juures ou õpetatud. 

393. Suured sibulad salatiks. 

Koori 10 suurt sibulat ära, lõika otsast 
risti õhukesteks siiwidets, keeda vaar minutit 
walu roesi päält ära ja pane kaussi. Lisa muid 
sinna juurde aru järele äidikat, üks söögilnsika 
täis prowaugs-õli, uäpu täis peenikest pipart, 
üks theelustka täis peenikeseks raiutud peterselli 
lehti ning aru järele soola; sega siis segi ja pruugi 
salatiks. ' 

394.. Suured pipra-kurgid 

Selle jaoks wõetakse sügise kesk augustikuul 
wäikesed kurgid ja pandakse kaheks päewate sool-
wce sisse ligunema. Si is keeda nii palju äidi-
kat üles, et üle kurkide tuleb. Wala nüüd 
wesi Päält ära, pane kurgid kindla poti 
sisse ja walu äidik kuumalt pääle, kata kaanega 
kinni ja lase 3 päewa seista. Xõšta siis kurgid 
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iiidikll seest wälja, tee pott tühjaks, pane kurgid 
Potti tagasi, raputa sinna wahele õige tublisti 
walge pipra ja sinepi teri, ära puhastatud ja 
peenikeseks lõigatud mädarõigast ning mõni Türgi 
pipra kaun. Keeda nüüd nii palju wärsket äidi-
kat üles, et üle kurtide tuleb, siis waia kuu-
malt pääle ja kata taldrekuga kinni. On nüüd 
ära jahtunud, siis seo paksu paberiga päält kinni. 
Kolme nädali pärast on nad saadawad. 

395. Wäikesed pipra kurgid. 
Et neile kurkidele iseäraline nimi on antud, 

siis peame siin nii palju tähendama, et selle salati 
jaoks oatera suunised kurgid saawad wõetud. 
Selle salati walmistamine on niisama kni suurte 
pipra-kurkide juures on õpetatud. 

3 9 6 . Smepi-kurgid. 

Koori 10 suurt Hollandi kurki ära, lõika 
pikuti neljaks lõhki ning Pane kindla poti sisse. 
Keeda nüüd 2 toopi äidikat peo - täie sinepi-
terade-, ühe supilusika täie walmis sinepi-, ühe 
söögilusita täie walge pipra-terade- ja paari loor-
berilehega üles ja wala kuumalt üle ,kur-
kide. Ou ära jahtunud, siis seo päält pa-

14 
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beriga kinni. Kolmenädalise seismise järele on 
walmis. 

3 9 7 . Sa la t ubadest. 
Kolm naela oakaunu saab lühikesteks titffi-

deks lõigatud ja paar minutit keedetud. Sega 
nüüd pool toopi äidikat natukese soola-, peenikese 
pipra-, ühe supilusika täie peenikeseks raiutud 
peterfelli-lehtede- ja ühe föögilufika täie prowangser-
õliga, pane nad sinna juurde ja liiguta segi. 
On ära jahtunud, siis wõid pruukida. 

398. Salat lille-kapstaft. 
Puhasta ja keeda 4 suurt lillekapsa - pääd 

paar minutit ära. Pane siis nad poti sisse 
ja raputa sinna wahele peo-täis walge pipra 
terasid, üks supilusika täis sinepiterasid, tükike 
ingweri ja paar kauna Türgi pipart. Keeda nüüd 
niipalju kanget äidikat üles, et üle kapsaste tuleb 
ning wala kuumalt kapsaste pääle. On ära jah-
turnib, siis seo päält paberiga kinni. Paari 
nädali parast on nad walmis. 

3 9 9 . Punase kapsta salat. 

Üks pää punaseid' kapsaid saab õige peeni-
keseks särwitud ja paar minutit keedetud. Kurna 
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nüüd wesi päält ära ja lisa sinna juurde aru 
järele äiditat, paar supilusika täit peenikest suhk-
rut ning mao järele soola. Sega siis segi. 
Soowi järele wõib ka natuke prowangs - õli 
juurde lisada.. <ai3$ 

400 . Hapukapsta falat 
Wõta paras jagu sarw - kapstaid, sega sinna 

juurde natuke peenikest suhkrut ja äidikat ning 
pruugi restiwd rääbuste juurde. 

4 0 1 . S a l a t tuke-seeuteft. 

Puhasta paras jagu kukeseeni ära ja keeda 
mõne minutiga walmis. Kurna siis wesi päält 
ära ja lisa sinna juurde natuke peenikest soola, 
pipart, üks riiwitud sibul, aru järele äidikat ning 
supilusika täis prowangs - õli. Sega siis läbi; 
on ära jahtunud, siis wõid pruukida. 

4 0 3 . S a l a t (borawiki) p i i l ladcf t . 

Paras jagu pattasid saab ära puhastatud, 
paar minutit keedetud ja siis wesi päält ära kur-
natud. Keeda nüüd nn palju äidikat, et arwad 
üle seente tulema, peo taie - pipraterade- ja 
paari loorberlehega üles ja wala seentele pääle. 

14* 
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Pane nüüd neeb kindla poti sisse, kui ära 
on jahtunud, siis seo paberiga päält kinni ja hoia 
talweks. 

403. Seene salat. 

Selle salati jaoks wõta mitu tahes kupatatud 
seeni ja lõika neid õhukesteks lipludcks. Lisa 
nüüd sinna juurde aru järele äidikat, peenikeseks 
lõigatud sibulat, prowangs-õli, peenikest soola ja 
pipart ning sega siis läbi. 

4 0 4 . Sega-salat (Mixed Pickles). 
Wiis suurt sellerit saawad kõige koorega pool-

pehmeks keedetud, ära kooritud ja säpilise noaga 
wäikesteks tükkideks lõigutud. S i is saab kaks 
naela õige wäikest Türgi oa kaunu puhtaks tehtud, 
keskelt pooleks lõigatud ja ära kupatatud. Nüüd 
saab 5 ilusat pääd lillekapstaid ära puhastatud, 
wäikesteks tükkideks lõigatud ja wiis minutit keewa 
wee fees kupatatud. Wõta nüüd weel 3 toopi 
õige wäikest kurta, mis 24 tundi soolwee sees 
leotatud on, pane siis see kraam igaüks ise 
poti sisse ja wala ni i palju üles keedetud äidikat 
kuumalt pääle, et kõik need asjad kaetud saawad. 
Selle wahe sees saab kaks toopi wäikest sibulaid 



213 

ära kooritud ja soolwee sisse ligunema pandud. 
Paari päewa pärast saab kõigi nende asjade päält 
wedelik ära walatud ja neid kõiki segi ühe suure 
poti sisse pandud, sellerid, oad, kapsad, kurgid, 
sibulad, ja siuna tuleb õige tublisti kressisid, si-
uepi-teri, ära puhastatud ja peenikeseks lõigatud 
mädarõigast ja walget pipart raputada, kus mõni 
tükk ingweri ja mõni kaun Türgi pipart juures 
on. Nüüd saab nii palju wärsket äidikat üles 
keedetud, et täiesti üle salati tuleb, ja siis 
keemalt pääle walatud. Kui nüüd on külmaks 
läinud, siis pane taldrek üle ja seo paberiga päält 
kinni. Kolme nädali pärast on salat walmis. 
— Viõned keedawad seda salatit sel wiisil, 
et ära puhastatud ja kupatatud borawikisid ja 
porgandid weel sinna juurde lisawad. 

lnlns iI<rt(lt»tTt»E . T O I 
4 0 5 . Tel ler i sa la t . 

Pese 10 suurt sellerit puhtaks, keeda weega 
poolpehmeks, koori ära ja lõika õhukesteks lip-
ludeks. Pane siis kindla poti sisse, raputa 
sinna wahele walge pipra ja sinepi teri, mõni 
loorberleht ja üks kaun Türgi pipart. Keeda nüüd 
nii palju kanget äidikat üles, et arwad üle 
sellerite tulema ja wala kuumalt sinna pääle. 
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On ära jahtunud, siis pane taldreku pääle ja 
seo päält paberiga kinni. 

4 0 6 . K a r t o h w l i salat. 

Keeda kaks toopi puhtaks pestud kartohwlid 
kõige koorega ära, koori siis nad kuumast pärast 
ära, lõika õhukesteks lipludeks ja pane kaussi. 
Lisa nüüd sinna juurde kaks peenikeseks lõigatud 
sibulat, natuke peenikest soola ja pipart, 3 supilu-
sika täit prowangs-õli, üts supilusika tais peeni-
keseks raiutud peterselli-lehti ning niipalju äidi-
kat, et kaunis hapu mekib; sega siis tasakesi segi. 
Soowi järele wõib ka 5 kestmist hapud kurki, 
mis ära kooritud ja õhukesteks tükkideks lõiga-
tud, sinna juurde lisada. 

4 0 * 7 . K a r t o h w l i salat heeringaga. 

See salat saab täiesti niisama walmistatud, 
kui ees tükis on õpetatud. On salat walmis, 
siis sega sinna juurde kaks luudest ja nahast puh-
taks tehtud ja pikkadeks siiwideks lõigatud raswa-
heeringat ja kaks supilusika täit kaprid. 

4 0 8 . Salat-heeringateft. 
Tee 6 raswaheeringat luudest ja nahast puh-

taks, lõika pikkadeks lipludeks ja pane kaussi. Lisa 
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siis sinna juurde üks riimitud sibul, üks supi-
lusika täis prowangs - õli, üks theelusika täis 
sinepit, näpu täis peenikest soola, üks thee-lusika 
täis peenikeseks raiutud peterselli-lehti ja 4 söögi-
lusika täit kõwa äiditat. Sega siis segi, pane 
taldreku pääle ja ehi päält köwaks keedetud 
munaga ära, mis ära kooritud ja siiwideks 
lõigatud on. 

409. Juustu salat. 
Üks nael Schweitfi ehk meie maa juus 

saab õige õhukesteks lipludeks lõigatud, kaussi 
pandud ja sinna juurde 4 supilusika täit äiditat, 
üks riimitud sibul, näpu täis peenikest pipart, 
üks theelusika täis peenikeseks raiutud peterselli-
lehti ja üks supilusika täis prowa«gs-õli lisatud 
ja siis läbi segatud. 

410. Tomati puder. 

Selle jaoks saab kaks naela tomati õunu *) 
käe wahel katki pigistatud, ilma lõigeta lastrulli 
pandud ja ümber segades läbi keedetud. Si is 
saawad nad läbi jõhwsõela aetud ja sinna juurde 

•) Need õunad näewab niisama wälja lui muiatad, aga 
launi» suured. 
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natuke Inglise soja ja üks napsiklaasi täis 
spiiritust lisatud ja läbi segatud. 

See puder tuleb sööstide juurde pruukida. 

411. Shampignonifid sisse teha. 

Wõta ilusad shampignonid, koori ja pese neid 
ära ja lõika wäikestets tükkideks. Kupata siis 
paar minutit neid kunnia wee sees. Siis aja 
kaunis suur tükk wdid kastrulli sees sulaks, wala 
wesi nende seente päält ära ning pane selle 
wõi juurde. On natuke läbi keenud, siis pane 
neid klaas-purgikeste sisse, lase kulluaks miuila 
ja seo Päält paberiga kinni. Kui neid pruugid, 
siis wõta wõi seest wälja ja pese leige weega 
puhtaks. 

4 1 2 . S h a m p i g n o u i j a h u . 

Tarwilik jagu eelnimetatud seeni saab ära 
kooritud, puhtaks pestud ning saiaplaadi Pääl 
mitte wäga kuumas ahjus ära kuiwatatud. Siis 
pane neid uhmri sisse ja tambi õige peenikeseks. 
Pane siis jahu purkide sisse, suu päält wähä-
paberiga kinni ning pruugi seda pulbert soos-
tide juurde. 
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1 1 3 . W ä r s k e d tytntb p u d e l i t e s . 

Nii palju õige noori herneid saab lestadest 
wälja puhastatud, et tarwilik jagu shampanja 
pudelisid kuni kaelani täis saab topitud. Löö 
siis õige kindlad korgid pääle, seo nööriga weel 
kinni, mässi pika heina sisse ja pane nii sügawa 
katla sisse, et iiie kaela sees on. Waia siis 
nii palju külma wett pääle, et pudelid kaelast 
saadik sees on, lükka siis wäikese tule pääle, ja 
kui keema läheb, siis lase pool tundi keeda. Tõsta 
uüüd tulelt maha, lase külmaks minna ja tee 
taela otsad sulatatud kirjalakiga kokku. Hoidmine 
on külmas keldris kaelapidi kuiwa liiwa sees. 

414. Herned plekktoofide sees. 

Paras jagu õ'ge noori hernnd saab ara 
puhastatud, natuke sulatatud ja ära selgitatud 
wõiga läbi segatud ja wäikeste plekktoofide sisse 
pandud, kus wäikesed augud pääl on. Siis pane 
neid ühe katla sisse ja wala nii palju külma 
wett pääle, et ueed toosid kolm-weerandini sees 
seisawad, lükka siis tulele ja lase arwata üks 
tund aega keeda. Tõsta siis kõige katlaga tnlelt 
maha ja lase külmaks minna. Tinuta niiüd 



218 

augud päält kinni ja sea toosid külma keldrisse 
kuiwa l i iwa sisse. 

415. Kuiwatatud noored herned. 
Tarwilik jagu õige noori herneid saab les-

tadest wälja puhastatud ja keewa wee sisse ra-
putatud, kastrulliga tulele lükatud ning kord üles 
keedetud. Nüüd kallatakse neid ühe õreda rätiku 

"äle ja lastakse wesi ära nõrguda. S i i s pan-
kse neid plekkpannide pääle laiali ja kuiwata-
kse kaunis soojas asjus krõbedaks. Neid her-

eid hoitakse õredast riidest wäikeste kottide sees, 
ja kuiwa koha pääl. 

416. Tikerberisid pudelites hoida. 
Selle jaoks saab õige wäikesi noori tikerbe-

risid wõetud ja nii palju shampanja-pudelite sisse 
topitud, et pudelid kaeladeni täis on, siis pan-
dakse neid ühe sügawa katla sisse ja walatakse 
nii palju külma wett Pääle, et pudelid kolm-
weerandini wee sees seisawad. Heinu peab ka 
wahele toppima, et pudelid üksteise külge ei puu-
tu. On nüüd uatuke keenud, siis pead iga pu-
deli pääle weel marju panema, et pudelid pooli-
kuts ei jää; sel wiisil saab neid pool tundi kee-
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detud. Nüüd saab kõige katlaga maha tõstetud. 
On küluiaks läinud, siis saawad kindlad korgid pääle 
löödud ja keldrisse, kaelad alla poole, kuiwa l i i -
wa sisse pistetud. 

|417. Hapuoblikuid talweks. 
Tarwilik jagu hapuobliku - lehti saab saab 

heina-kuu lõpul warte küljest ära lõigatud, puh-
taks pestud, keewa weega tulele pandud, kord 
üles keedetud ja siis jõhwsõela pääle walatud. 
On wesi ära jooksuud, siis saab ueid lusikaga 
läbi sõela litsutud. Siis segatakse sinna juurde 
natuke soola ja sulatatud wõid. On ära jahtu-
nud, siis pandakse see puder kindlate sawipottide 
sisse, walatakse tolli paksuselt sulatatud lambaras-
wa pääle ja pandakse keldrisse poolest saadik 
liiwa sisse. 

418. Vparge l i te fissetegemine. 

Paras jagu häid spargelid saab ära koori-
üld, kõwa jagu maha murtud, parajateks tükki-
deks lõigatud, paar minutit kastrulli sees weega 
keedetud ja siis sõela Pääle kallatud. Nüüd saab 
kindel pott ehk klaaspurk wõetnd ja spargelid, soola 
tublisti wahele raputades, sillna sisse pandud. 
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Siis walatakfe sulatatud elaja- eht lamba-raswa 
sinna paale ja hoitakse neid kuiwas keldris liiwa 
sees. Pruukimise juures saab neid enne mit-
me wee läbi keedetud. 

419. Roheliste lehtede tuiwatamine. 

Selle jaoks saawad sügisel ilusad peterselli-
lehed suurte warte küljest ära wõetud, wäikestea 
kimpudeks köidetud ja nööri paale päewa kätte 
kuiwama paudud. On hästi krõbedaks kuiwanud, 
siis aetakse neid läbi õreda jõhwsõela, pandakse 
klaaspurkide sisse, seotakse wahapaberiga päält 
kinni ja pandakse kuiwa koha pääle seisma. 

420. Roheliste lehtede foolamine. 

Pese tarwilik jagu ilusaid peterselli - lehti 
puhtaks, wõta siis paras klaas-purk, raputa na-
tuke soola põhja, pane kord lehti pääle, siis jälle 
soola ja lehti, kuni tõik purgi sees on, seo siis 
paberiga kinni, ja kui pruugitakse, siis pese leige 
weega sool päält ära. 

42 l . Särw-lapsta fisfetegemine. 

Riiwi 100 ilusat kapstapääd kapstahööwli 
pääl peenikeseks. Siis wõta üks kindel puutõrss, 
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määri leiwatainaga põhi üle, raputa kaunis paks 
kord kapstaid Põhja, aru järele soola ja köömneid 
pääle ja wajuta puunuiaga uii kaua, kuni wesi 
pääle tuleb. Pane siis jälle kord kapstaid, soo-
la ja köömneid jne. kuni tõrss täis saab. Pane 
siis walge linane lapp pääle, siis lauad ja kõige 
pääle kiwid wajutuseks. Soowi järele wõib ka 
mõni tera kuremarju kapsaste wahele raputada. 
Hoidmiue ja hapatannne sündigu keldris. 

422. Kürbife (kõrwttfa) salat. 

Selleks wõta keskmine täiskaswanud kürbis, 
koori ära, lõika pikuti mitmeks tükiks lõhki, lõika 
sisemine pehme jagu maha ja lõika waikateks 
neljakandilisteks tükkideks. Pane siis 4 toopi 
aidikat sahwtikatlasse, lase keema minna, pane 
kürbise tükid sisse ja keeda nii kaua, kuni läbi 
paistwaks lähewad. Wõta nüüd neid wahulusi-
kaga wälja, pane poti sisse ja lase jahedaks min­
na. Si is pane aidika sisse, kus kürbised saiwad 
keedetud, 4 naela peenikest suhkurt, tükk kaneeli 
ja peo-täis nelkisid, keeda siis hästi läbi ja wala 
üle kürbiste. On külmaks läinud, siis jeo waha-
paberiaa päält kinni. 
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423. Peedi salat. 

Paras jagu punaseid peeta saab pehmeks 
eedetud, ära kooritud, õhukesteks laiadeks siiwideks 
õigatud ja pott sisse pandud. Si is saab nii 

palju äidikat natukese soola-, suhkru- ja köömue-
tega üles keedetud, et üle peetide tuleb, siis 

'dxMi pääle walatud ja ära jahutatud. 

424. Paradisi-õunade salat. 

Kolm toopi ilusaid paridisi-õuuu saab ühte 
kõmasse potti pandud. Nüüd keeda nii palju 
äidikat naela suhkru-, peotäie nelkide- ja tüki 
kaneeliga üles, et üle õunade tuleb. Wala siis 
kuumalt pääle ja lase nn wiisi üks nädal seista. 
Wala siis äidit õunade päält ühte kastrulli, pane 
weel Pool toopi äidikat ja üks nael suhkurt juur-
de, keeda üles ja wala jälle kuumalt õunade pääle. 
Pane nüüd taldrek pääle, lase külmaks minna 
ja seo wllha-paberiga päält kinni. 

425. Hapukurk ide fissetegemine. 

Pese 200 ilusat wäikest kurki ära, siis raputa 
kord mustasõstra- ning tammelehti, natuke pee-
nikeseks lõigatnd til l i, natuke mäda-rõigast ja 
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peenikest kiwi üle anuma Põhja, siis pane kord 
kurla sinna pääle, ja nii pane kordamisi kõik 
kurgid anumasse. Wõta nüüd nii palju külma 
wett, et arwad üle kurkide tulewat, pane 
iga pange wee pääle 5 peo-täit soola, sulata 
ümber segades ära ja wala kurkidele pääle. Pane 
siis lauad ja wäikene kiwi pääle ja lase hap-
nema minna, 

426. Wärsked äidika kurg id . 

Wõta 100 ilusat kurti ja pane neid niisama 
wiisi anumasse, kui ees tükis on õpetatud. Siis 
keeda paras jagu wett paraja soola- ja poole 
toobi äidilaga üles ja wala keewalt nende kurkide 
pääle ning lase neid sooja koha pääl hapuks 
minna. 

427. Wärske kurgi salat. 
Koori paras jagu wärskeid kurkisid puhtaks, 

lõika õhukesteks siiwideks, pane neid kahe taldreku 
wahele, raputa natuke soola pääle ja klopi hästi 
läbi. Wala siis wesi, mis neist wälja tuleb, maha 
pane sinna juurde natuke äidikat, peenikest pipart, 
peenikeseks lõigatud tillilehti ja prowangs-õli. 
Sega siis segi ja pane salati-kaussi. 
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428. R o h e l i n e s a l a t h a p u koorega . 

Kaks ilusat pääd rohelist lehtsalatid saab 
ära pestud, juurik walja lõigatud ja lehed pooleks 
lõigatud. Siis sega kolm supilusika täit hapud 
koort ühe theelusika täie peenikese suhkru-, ühe 
supilusika täie äidika-, näpu täie soola- ja natukese" 
peenikeseks lõigatud tillilehtedega, pane salat 
sinna juurde, sega läbi ja pane salarikaussi. 
Seda salatid wõib ka õhukeseks lõigatud wärske 
kuigi siiwidega segi walmistada. 

429. Türgi ubade foolamine. 
Lõika 500 Türgi oa kauna põiki otsast õige 

peenikeseks, raputa tublisti soola pääle, pane 
siis puhta linase koti sisse, seo suu kotil kinni ja 
sea neid paraja ning lindla puu - anuma sisse 
ning pane lauad ja liitri pääle. Hoidmine külma 
koha pääl. 

430. Kirsid äidika sees. 
Tarwilik jagu walmid kirfimarju 

kõige wartega maha wsetud, ära p?stud ja siis 
kindla poti sisse pandud, kus mõni kükike kaneeli 
ja aru järele würtsneltisid saab wahele pandud. 
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Pääle selle tehtakse nii palju hääd äidikat, et üle 
marjade arwatakse tulema, peenikeje suhkruga 
kaunis magusaks, keedetakse üles ja kallatakse 
siis, kui ta külmaks on läinud, üle marja-
de ning lastakse siis kinnikaetud üks nädal seista. 
Siis saab äidik kastrulli tagasi walatud ja wähe-
male keedetud ja külmalt pärast üle marjade 
kallatud. Nüüd seotakse need potid wähä-
paberiga päält kinni ja hoitakse külmas kui-
was keldris. 

431. M u r e l i d i i id ika fees. 

Need saawad selsamal wiisil äidika sees teh-
tud, kui kirsside juures on õpetatud. 

XI. Mitmesugused tnvwili-
kud õpetused. 

433. W a h a p a b e r i wa lm is tamine . 

Selle tarwis wõta puhas saiaplaat, aja 
pliidi pääl soojaks, pane siis hää kirjutusepaberi 
poogen pääle ja õõru wahatükiga Päält kokku. 
Seda paberit Pruugi sahwtide kinniköitmiseks. 

15 
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433. Kartohwli-jahu walmistamine. 

Selle jaoks wõta üks jagn walgeid kartohw-
lid, koori ja pese puhtaks ja riiwi järgmisel 
wiisil ära: Pane walge laud püsti ühe puhta 
anuma sisse, pane riiw sinna pääle ja riiwi 
kartohwlid riiwi pääl anuma sisse ära. Esi-
üks pane natuke wett anumasse, muidu läheb 
riimitud puru pruuniks. On ära riiwitud, siis 
pane weel wett juurde, sega läbi, pane ühe walge 
linase koti sisse ja pigista wedelik teise ja 
puhta anuma sisse. Lase siis nii kaua seista, kuni 
jahu põhja kogub, siis wala esimene wesi päält 
ära, pane puhas wesi pääle, loputa kord läbi ja 
lase jälle jahu põhja waoda. Nüüd wala wesi 
päält ära, paue jahu walge linase riide pääle, 
sea kuiwa koha pääle kuiwama, kuhu tolmu pääle 
ei tule ja lase hästi ära kuiwada. 

434. Kartohwli tärklise keetmine. 
Tarwil ik jagu kartohwli-jahu pane ühte kaussi, 

tee külma weega natuke märjaks ja pane siis keewa 
wett natuke haawal ümber segades sinna juurde 
kuni paras wedel segandus saab. 
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435. R i i w - l e i b . 

Selle tarwis lõika sai wäikesteks tükkideks, pane 
panniga kuiwa sooja koha Pääle ja kuiwata hästi 
krõbedaks. Pane siis uhnlri sisse, tamb: hästi 
peenikeseks ja aja wiimaks läbi õreda sõela. 

4 3 6 . M u n a d e hoidmine. 

Mune hoitakse õreda korwi sees, kuhu neid 
kordamisi takkude sisse tarwis mässida ja kuiwa 
külma koha pääle sanga pidi ülesfe riputada. 
Mune wõib ka lubjawee sees hoida, aga see teeb 
halwa mao ning mõne söögi tarwis kõlwatuts. 

4 3 7 . Su lg l i ndude puhas tamine. 

Kalkunil, kanal ja paulardidel puhasta rinna-
suled ära, siis pista neid mitte wäga kuuma wee 
sisse, lase suled lahti haududa ja katku ettewaatli-
kult, et nahka katki ei kisu, maha. Tedre, püü, 
nepi, pardi ja ani suled katku ilma kuuma meeta 
maha. Metspardi, wana mõtuse ja sookana 
suled katku kõige nahaga maha. On suled ära 
kattutud, siis wala natuke spiiritust ühe kausi sisse, 
pista põlema ja kõrweta wle pääl weel järele 
jäänud udusuled ära. Nüüd lõika tagast poolt 
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ja kaela päält nahk lõhki, tõmba sisekond ja 
pugu wälja, pese külma weega puhtaks, nõelu ehk 
pista külma weega jalad kinni, mässi walge riide 
sisse ning sea jäätuse pääle. 

438. Sea-f inkide soolamine. 

Wõta keskmised seasingid ja pane neid 5 
tunniks külma wee sisse ligunema. Wõta siis 
wälja, lase ära nõrguda ja ri iwi peenike-
seks tambitud salpetriga hästi kokku. Nüüd ra-
püta tugewasti soola paraja puu-annma Põhja, 
pane üks kord sinkisid sisse, et sisemine pool Pääle 
jääb, raputa weel natuke salpetert ja hästi tuge-
wasti soola, siis pane jälle kord sinki ja soo-
la kuiü kõik anunlas on ning lase siis niisama 
3 päewa seista. Siis tee nii palju hästi kõwa 
soolwett, et üle sinkide tuleb, pane siis lauad ja 
hää raske kiwi pääle ja lase 8 nädalil soolduda. 
Wõta siis wälja, pane paariks tunniks külnla wee 
sisse, seo nöörid külge ja riputa kolmeks nädaliks 
suitsuma. 

439 . Soo la l i ha wa lm is tam ine . 

Soolaliha tarwis wõta elaja tagumisest 
kintsust sisemine pehme tükk, tee külma weega 
märjaks, ri iwi salpetriga sisse, pane paraja puu-
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anuma sisse, raputa tublisti soola pääle ja lase 
nii wiisi 5 päewa seista. Tee nüüd õige kõwa 
soolwesi Pääle sa lase kolm nädalit soolduda. 
Siis wõta wälja, pane weega tulele ja keeda 
paari tunniga pehmeks. Seda wõib soojalt ja 
külmalt tarwitada. 

440. A n i r inna soolamine. 
Lõika ani rind tiiwakontide- ja jalgadeni 

maha, tee natuke märjaks, riiwi salpetriga kokku, 
pane sügawa kausi sisse, raputa paar peo täit 
peenikest soola Pääle, pane taldrek üle, paue tal-
dreku pääle wäike kilvi ja lase nii 8 päewa sool-
duda. Siis seo uöör külge ja wii worsti-tegija 
juurde 3 päewaks suitsu. 

441. H kirjakeelte soolamine. 
Wõta mõni ilus härjakecl, pese puhtaks, 

lõika igaühele külje pääle naha sisse paar kriipsu 
ja soola, niisama kui soolaliha juures sai õpeta-
tud, ning lase 3 nädalit soolduda. Keeda siis 
weega pehmeks, tõmba nahk maha, pane leeme 
sisse tagasi, kns keedetnd sai ja lase ära jahtuda. 

442. Sinepi walmistamine. 
Pane üks uael sinepijahu ühte kaussi, siis 

pane nii palju rammuleent sinua pääle, et wedel 



2N0 

puder saab, pane siis weel sinna juurde 3 supi-
lusika täit äidikat, üks supilusika täis peenikest 
suhkrut, üks supilusika täis prowangs-õli, wesi 
ühest sitronist ja natuke peenikest soola. Siis 
lase ära jahutada; pane klaaspurkide sisse, seo 
wahapaberiga kõwasti kinni ja pane jaheda koha 
pääle seisma. Nelja päewa pärast on sinep walmis. 

443. Sinep lihtsal wiisil. 
Pane üks nael sinepijahu kaussi, lisa siis 

nii palju keewa wett juurde, et wedel puder saab, 
siis sea paariks tunniks sooja koha pääle seisma. 
Wõta nüüd ja klopi lusikaga nii kaua, kuni kõik 
tükid ära lagunewad ja lisa ka natuke soola juurde. 

444. K o h w i põletamine. 

Pane üks nael pärl-kohwi ube kohwi põleta-
mise panni sisse ja põleta suure tule pääl üm-
ber segades, kuni päält mustaks ja seest tumedaks 
pruuniks põlewad. Nüüd kalla ühte kaussi wälja, 
kata rätikuga kinni ja lase külmaks minna. Siis 
pane kohwi-weskisse ja jahwata peenikeseks. 

445. S i g u r i t e põletamine. 

Pane üks nael sigurid kohwi põletamise panni 
sisse ning põleta suure wle pääl ümber segades, 
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kuni päält mustjaks- ja feest helepruuniks on kör-
wenud. Kalla siis ühte kaussi, kata walge 
rätikuga kinni, lase külmaks minna ning jahmata 
lohwiweskis peenikeseks. 

446. P r u u n i suhkru põletamine. 

Põleta vool naela peenikest suhkurt sabaga 
panni pääl ümber segades mustjaks - pruuniks. 
Siis wala pool toopi wett sinna pääle, lase läbi 
keeda ning kalla pudeli sisse. 

4 4 7 . P õ l e t a t u d mand l i d . 

Üks nael magusaid mandleid saab kuuma 
wee sees paar miuutit hoitud ja siis nahk maha 
wõetud. Nüüd aja laia panni pääl pool naela 
peenikest soola tuliseks, pane mandlid sinna juurde, 
resti ümber segades pruuniks ja wala siis kõige 
soolaga liua pääle. Need saamad niisama söödud. 

448. G a l l e r d i keetmine. 

Kaks toopi ilma raswata rammuleent pane 
kastrulliga tulele ja lase soojaks minna. Pane 
40 lehte gelatini sinna juurde ning sulata 
ümber segades ära. Tee nüüd leem pruuni suhk-
ruga helepruuniks ja keeda munawalgega nii-
sama selgeks, kui weinigelee juures sai õpetatid. 
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119 fyunant gattett. 
Selle gallerdi walmistannne on niisama kr 

esimese juures on õpetatud, muud kui 40 leh 
walge gelatini asemele wõta 40 lehte punast 
gelatiini. 

4 5 0 . Sibulate hoidmine. 
Need kuldnupu mehed tõmba õige lihtlabaselt 

wõrgu * kotikesega kuiwa koha pääle lakke üless 
ja sega iga kahe päewa pärast läbi. 

451. Sellerite hoidmine talweks. 
Wõta selleritel suured päälsed küljest ära 

nii et kuulme lehed külge jääwad, siis paue nei1 

keldrisse kuiwa liiwa sisse, nii et aga Päälse 
üles poole jääwad ja juured pea üle kõige liiw 
sisse tulewad. 

4 5 2 . Peterselli juurte hoidmine. 
Nende juurte hoidmine on selsamal wiisil, 

kui sellerite juures on õpetatud. 

4 5 3 . Purode hoidmine. 
Selle nimeliste! juurtel saawad lehtede otsast 

tükid maha lõigatud ja poolest saadik keldri liiwa 
sisse pandud, nii et lehed ülespidi tulewad. 

U | l l , 



4 5 4 . Punaste peetide hoidmine. 
Paras jagu peeta saab keldri nurka hunnikusse 

pandud ja nii palju kuiwa liiwa pääle raputa-
tud, et nad Ülepää kaetud on. 

4 5 5 . Kaalide hoidmine. 
Kaalid saawad selsamal wiisil hoitud, kui 

peetide juures on õpetatud. 

4 5 6 . Wärske kapsta hoidmine talweks. 
Tõmba 20 ilusat kapsta-pääd sügisel maa 

seest üles ja pane keldrisse juuri pidi liiwa sisse, 
nii et pääd Päält kokku ei puutu. Sel wiisil 
on, kuni kewadeni wärskeid kapstaid käe pärast wõtta. 

XII. Jookide walmistamine. 
457. Kohwi keetmine. 

Pane 5 toopi wett kohwimasinasse ja aja 
keema. Si is pane sinna 15 theelusila täit jah-
watatud kohwi kotiga sisse ja keeda läbi wala-
des 10 minutiga walmis. Seda kohwi wõib ka 
kahe jao sigurijahuga segada. Kohwi joodakse 

I röösa koore- ja suhkruga. 
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458. Soko laad i keetmine. 

Pane poolteist toopi hääd rõõska piima tulele 
ja lase keema minna. Selle wahe sees riiwi 3 
tahwelt sokolaadi ühte kanssi, pane sinna juurde 
8 munakollast, 2 terwet muna, 4 supilusika 
täit suhkurt ja õõru siis puulusikaga hästi wa-
hule; pane siis piim kloppides järg järgult sinna 
juurde, wala siis kastrulli sisse tagasi ning keeda 
puuwispliga kloppides, et pea keema minekul ja 
hästi wahul on. Siis wala hõbe-kulbiga tasside 
sisse ja anna kuumalt lauale. Kui soowid, wõid 
sokolaadi ka ilma suhkruta keeta ja iga tassi pääle 
üks theelufika täis mahule löödud wahu-koort 
panna. 

Sokolaadi juurde tulewad bifkwiit-koogid anda. 

459. M a n d l i - P i i m . 

Pane 2 naela magusaid mandleid paariks 
minutiks keewa wee sisse ja wõta siis koor maha. 
Nüüd pane neid suure uhmri sisse ja tambi 
kiiluga knni mandlid jahupeenikeseks lähewad, 
tampimise juures pane paar supilusika täit külma 
wett juurde, muidu lähewad õlile, siis sega seda 
toobi külma weega ja lase läbi kurn-rätiku sahwti-
katlasse. Nüüd pane kaks naela tükk-suhkrut juurde, 
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pane tulele, ja mi pea kui keema läheb, wõta 
tulelt ära ja lase läbi jõhw-sõela sügawasse kaussi. 
Cn külmaks läinud, siis walu pudelite sisse ja 
pane päält kinni. Seda piima wõid pudingi 
luurde sooZtiks pruukida, ehk kui joogi tarwis, siis 
pane wett juurde. 

460. S o o j a olle keetmine. 

Pane 2 pudelit õlut kastrulliga tulele ja aja 
keema. Selle wahe sees õõru 5 supilusika täit 
suhkrut 6 munakollasega wahule, siis walu kuum 
õlu ümber segades natukese kaupa sinna juurde, 
wala siis kastrulli sisse tagasi, pane tükk ingweri 
ja tükk kaneeli sisse, lükka tulele ja keeda puuwisp-
liga segades, kurn õlu pea keema läheb ja hästi 
mahul on. Tõmba siis tulelt ära, wõta kaneel ja 
ingwer wälja ja wala klaasidesse. 

461. K u u m m a r j a w i i n . 

Poolteist toopi punast marjawiina, ligi pool 
toopi wett, kaks naela suhkrut, tükk kaneeli ja thee-
lusika täis nelkisid saawad puhta kastrulli sisse 
pandud. Nüüd pane tulele, ja mi pea kui keema 
läheb, wõta tulelt ära, wala läbi thee-sõela klaa-
side sisse ja <?,.,na kuumalt ümber. 
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462. M u n a - j o o k konjakuga. 

Selle jaoks wõta kaks tühja puushiklaasi, 
pane kumbagi sisse 4 theelusika täit peenikest 
suhkrut ja kaks munakollast, klopi theelusikaga 
hästi mahule, nii et üle poole klaasi tõuseb. 
Lisa siis kumbagisse klaasi wäikse napsiklaasi 
täis kcewa mett ja nii palju konjakut, et klaas 
täis saab ja sega thcelusikuga segi. 

463. Muna-punsch teift wi isi . 
Kaks pudelit walget marjawiina, sahwt 3 

sitronist, 18 muna ja Poolteist naela peenikest suhk-
rut pane ühte kastrulli ja klopi segi. Siis aja 
laia sügawa panni pääl kauuis sügawalt wett 
keema, pane kastrull siuna sisse ja keeda puu-
wispliga kloppides, kuni tummiliseks ja hästi 
mahule läheb. Wõta siis tulelt ära, sega üks 
õlleklaasi täis konjakit ehk rummi juurde, wala 
klaaside sisse ja anna ümber. 

464. K ü l m ananas Punsch. 

Üks ilus mürske ehk sisse tehtud ananas saab 
õhukesteks siiwideks lõigatud, õige paksult peeni-
kest suhkrut pääle raputatud, supiwaagnasse pan-
dud, pool õlleklaasi täit madeirat juurde wala-
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tud ja siis 24 tundi seista lastud. S i is pane 
poolteist naela suhkrut, 4 pudelit hääd marja-
wiina ja pudel shampanjat sinna juurde, sega siis 
i lusti segi ja anna klaasidega ümber. 

465. Soe ananas-punsch. 
Poolteist pudelit walget marjawiina saab 

korter arakuga segatud ning tule pääl kuumaks 
aetud. Si is lisa sinna juurde pool naela suhk-
rut, ühe sitroni sahwt ja üks klaas kanget theed, 
mis ühest loodist theest on keedetud. Selle punshi 
juurde wõta nüüd niisama walmistatud ananas 
kui külma punshi juures sai õpetatud. On see 
eelnimetatud jagu tulel kuumaks läinnd, siis waia 
üle ananasi, kata kindla kaanega kinni ja lase 
pool tundi sooja koha pääl tõmmata. Si is anna 
kuumalt pärast klaasidega ümber. 

466. Apfelsini punsch. 
Koori 6 apfelsiini ära, lõika õhukesteks sii-

wideks ja pane ühe tirina sisse ja lisa sinna 
juurde: sahwt kolmest sitronist, 2 naela peenikest 
suhkrut, üks pudel rheinweini, üks pudel walget 
prautswiina, pool pudelit madeirat, 3 napsiklaasi 
konjakut, üks pudel shampanjat ja hää suur tükk 
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ära pestud jääd. Sus sega, ilusti hõbe-supilu-
sitaga ümber ja lase üts tund kiuni kaetud seista. 

467 .Aprikoft-punsch. 
Lõika 10 ilusat wärsket asirikosi lõhki, wõta 

seemned wälja, pane punschi - urinasse ja pane 
arwata pool naela peenikest suhkrut, üks õlleklaasi 
täis portwiina ehk madeirat juurde, kata kaanega 
kinni ja fafe wiis tundi seista. Selle waheajal 
pane üks pudel shampanjat üks pudel Yin de 
Craves, poolteist naela tükk-suhkrut, kastrulli sisse 
ja aja tule pääl kuumaks. Si is lisa siuna juurde: 
sahwt kahest sitrouist ja kolmweerand pudelit 
Iamaika rummi. Sega siis segi ja wala läbi 
tihke rätiku aprikooside pääle tirina sisse, kata 
päält kinni ja lase mõni tund külma käes seista, 

468. Maasika punfch. 
Pane 2 toopi lüpsnud maasikaid kurn-rätiku 

sisse ja pigista neist sahwt ühe tirina sisse wälja. 
Si is lisa sinna juurde üks pudel Moselweiui, 
üks pudel Viu de Craves, üks pudel punast 
marjawiina, 2 pudelit schampanjat ja poolteist 
naela peenikest suhkrut, sega hõbelusikaga, kuni 
suhkur ära sulab ja pane weel mõni tükk puhast 
jäätust sisse. 
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469.. Wavarna-punsch. 
Selle punschi walmistamine on niisama, kui 

maasika - punschi juures sai õpetatud, muud kui 
maasika-sahwü asemele wõta wabarna-sahwti. 

470. Külm punsch lihtsal wiisil. 
Pane 2 pudelit walget marjawiina, üks 

pudel arakut, poolteist naela peenikest suhkrut, üks 
siiwideks lõigatud sitron ja sahwt 4 sitronist ühe 
tirina sisse ning liiguta hõbelusikuga nii kaua 
ümber, kuni suhkur ära sulab. Klaasidega anna 
ümber. 

471. Ne los po r tw i i na f t . 

Poole toobi keewa weega saab weerand naela 
tükk-suhkrut ära sulatatud, siis sinna juurde üks 
pudel hääd portwiina ja üks siiwideks lõigatud 
sitron pandud, läbi segatud, kaanega kinni kaetud 
ning pool tundi kuuina koha pääl seista lastud. 
Seda punshi anna klaasidega ümber. 

472. Soe punsch konj lauga. 

Sulata poole toobi keewa wee sees üks nael 
tükk-suhkrut ära, pane sinna juurde: üks pudel 
hääd konjatut ja üks siiwideks lõigatud sitron. 
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Nüüd Pane urinaga kuuma koha pääle ja lase 
pool tundi seista. Klaasidega auna ümber. 

473. Nekos punasest m a r j a w i i n a f t . 

Selle joogi walmistamine on niisama, km 
portwiina nekosi juures sai õpetatud, muud kui 
portwiina asemele wõta üks pudel punast marja-
wiina ja pool õlleklaasi konjakut. 

474. Punsch rummiga . 

Pane ühe kastrulli sisse kolm korterit wett, 
poolteist naela suhkrut, üks lood theed, üks lood 
rosinaid ja sahwt ühest sitronist, pane tulele, lase 
läbi keeda ja lase läbi tihke rätiku punshi-tiriua 
sisse. Lisa siis sinna juurde: üks pudel hääd 
rummi, kata kaanega kinni, ning lase pool tundi 
kuuma koha pääl seista. Auua klaasidega ümber. 

475. Rootsi punsch. 
Aja üks toop wett, 2 naela tükk-suhkrut ja 

poolteist naela kandist kastrulli sees keema. Wõta 
tulelt ära ja pane sinna juurde 2 pudeli täit 
arakut, üks pudel fhampaujat ehk Vin de Caves, 
sahwt ühest sitronist ja sega segi. On ära jahtu-
nud, walu pudelite sisse, Pane päält kõwasti kinni 
ja sea jäätuse pääle seisma. Saab külmalt jood 
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476 Magus kruus. 
Kaks pudelit walget marjawiina, üks nael 

peenikest suhkrut, üks lood tükkideks murtud ka-
neeli, 2 siiwideks lõigatud sitroni saab tirina sisse 
pandud, päält kinni kaetud ja mi 8 tuulii jaheda 
koha pääl hoitud. Anna klaasidega ümber. 

477. Itiiituse jook Iherrift. 
Selle jaoks saawad suured klaaskannud wö> 

tud ja igasse kaimusse 3 wäikest tükki puhast jääd, 
3 siiwi sitroni, üks õlletlaas sherri, pool õlle-
klaasi külma wett ja 5 theelusika täit peenikest 
suhkrut pandud. Segatakse hõbelusikaga läbi ja 
joodakse läbi peenikese klaastoru. 

4 7 8 . S i t r o n i l i m o u a d . 

Wõta poole toobiline klaaskruus, paue sinna 
fahwt kahest sitronist, 3 supilusika täit peenikest 
suhkrut, paar wäikest tükki jäätust ja nii palju 
külma wett, et kruus täis saab, juurde ja sega 
hõbelusikaga hästi läbi. 

479. Liuwnad marja-sahwtift. 
Wõta üks õlleklaasi täis läbi rätiku pigis-

tatud wabarna- ehk maasika-sahwti, pane sinna 
16 
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