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Eessõna. 
Kümne aasta keedu- ja niajapidamise-kursuste juhata-

mife järele wõtsin ma 1911. aastal nõuuks kursuste õpilaste 
jaoks wäikest köögi-juhatajat „Keedukurfuse" nime all walja 
anda, sest suusõualised seletused, kus palju retseptisid ette 
tuleb, llnunewad pea, ja senine seletuste üleskirjutamise wiis 
wõtab hulga aega kursuste ajast ära, kuua kiire aja pärast 
wast mõni üksik täielised tähendused suudab üles märkida. 

Kolme aasta jooksul on esimene trükk (2000 eksempl.) 
otsani wälja müüdud. Selle aja sees seadsin mina mõned 
wäikesed muudatused minu juhatusel, lisasin uued enda 
kokkuseatud retseptid juurde — sellepärast täiendan ka oma 
wäikest kirjoudust „.^teeduturslis" selle miuu praktika töös-
tüse järele. 

Kursusi andes on mul sihiks lihtsast materjalist hõlp-

sasti matisemaid — toitwaid söökisid walmistama õpetada. 

Sellessamas sihis on seega ka see raamat kirjutatud. 

Naamatu tottuseadja ja wäl jaand ja 





IiireltriiU keelatud. 

Üleüldised bpetused. 
Et üksikute söökide juures kordamist ära hoida, toon 

hakatuses mõned üleüldised juhatused: 

l. 

1. Selged supid, näituseks rammuleem, pandakse 
k ü l m a weega tulele, sellepärast et liha, kui pikkamisi keema 
tõuseb, rohkem rammu enda seest wälja annab. Wäikse 
tule pääl keedetud supp jääb selgeks. 

2. Paksud supid pandakse keewa weega tulele. 
Liha rammu jääb siis rohkem liha sisse ja tarwitatakse seda 
liha supi sees söömiseks, wedelikule aga annawad juurde-
lisatud materjalid, nagu erned, tangud, kruubid, riis juc. 
iseendast rammu. 

3. Seesama juhatus käib ka kalade kohta. 

II. 
1. Lomualiha- ehk kondisuppide arwe on: 5 naela 

liha, 6 toopi wett. 
2. Sealiha-supi arwe on: 5 naela liha — 7 toopi 

mü, sest et liha rammusani ou. 

III. 
1. Saiataigna arwe: Va toopi piima, 2 loodi pärmi, 

2V4 naela jahu ja V4—Va naela wõid. Selle wahekorra 
järele wõib iga saia, Ulis wäljarullimife jaoks on, teha. 
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2. Taigna jaoks, mis üle panni walatakse, wõetakse 
V2 toobi piima pääle 2 loodi pärmi, lV2—2 naela jahil ja 
V4—V2 naela wõid. 

3. V2 toobi taigna pääle wõetakse 1 theelusika 
täis soola. 

IV. 
1. Smoorpraad smooritatse k u i w a l t suure tule pääl, 

kuuma pruuni wõi wõi raswaga, et rammu liha sisse jääks. 
2. Praad, mis toorelt wee sees keedetakse, ja siis 

üle smooritakfe, — on supiliha taoline. 

V. 

1. Muuakaste ei tohi p r u u n i wõiga, waid peab 
s u l a t a t u d wõiga walmistatama. 

2. Kalakaste jääb walgeks. 

VI. 

I. 8iha lõigatakse risti soont, et liha õredats jääke. 

VII. 

1. Munawalge ei lähe wllhuks, kui wahu löömise 
witsakimp juba löödud munawalgega koos on. Kimp peab 
iga mahutamise järele kohe pestama ja kuiwatatama. Siis 
alles wõib ta tarwitamine alla minna. 

2. Munawalge wahtu peab täie jöuuga ühtepidi 
löödaina. 

3. Külma wõetud munawalgest saab wahtil lüüa, 
kui hoolt, puhtust ja jõudu tarwitatakse. 

4. Munawalge wahule löömise abinõuuks on: 1 
muna tofya 1—2 tilka äädikapiiritust juurde lisada. 

VIII. 

l . Wahukoorele lisatakse enne tloppiinist snhkurt 
juurde, siis ei ole karta, et ta wõiks läheb. 
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2. Liialt löödud toorewahule lisatakse abinõuuts 
munawalge wahtu (suhkruga löödud) juurde, nimelt: 1 toobi 
pääle 5 muuawalget. 

IX. 

1. Magusate söökide tarwis ou shelatini arwe i 241 
loodi — 1 toobi wedeliku pääle, kui muna ei tarwitata. 

2. Magusate söökide jaoks, kus muna juures on, 
ehk piima tarretus lVa loodi — 1 toobi wedeliku pääle. 

X. 

1. Kuremarjad ou liig hapud, sellepärast pigistatakse 
ueid puunuiaga puruks, walatakse 1 toobi marjade pääle 
1/2 toopi wett, segatakse läbi, wedelik lastakse läbi sõela 
i l m a w a j u t a m a t a jooksta ja tarwitatakfe läbijooksnud 
marjaleent ifepaigas ja sõela pääle jääuud ilma wajutamata 
luarjakestasid salati wõi sahwti jaoks nagu nr. 223 ja 
nr. 224 õpetab. 

XI. 

1. Wauilje-teppisid tarwitatatse terwelt, wõi pikki 
lõhtitõmmatult söökide sisse. Kui söök walmis keenud ou, 
»võetakse waniljc wälja, loputatakse ja kuiwatatakse ära. 

2. Kuiwatatud wauilje-teppi wõib teine kord tarwi-
tada, kui teda peenikeseks lõigatakse ja tükksuhkruga uhmri 
sees peenikeseks õõrutakfc, läbi sõelutakse ja järeljäänud 
lülid teine ja tolmas kord weel tambitakse, kuni kõik läbi 
sõela läheb. 

XII. 

Tsitroni asemel wõib inagusate söötide tarlvis lsitroni-
haput (tsitroni kiwi, Citronat) tarwitada. See tuleb palju 
odawam maksma kui tsitron. 

XIII. 

1. Peterselli ja dilli lehed lõigatakse hästi peenikeseks, 
kuiwatatakse walge paberi pääl soojas ahjus — kuum ahi 
rikub lehtede wärwi. 
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2. Kellel aiawilja-teldrit ei ole, see lõigatu sügisel 
tõik supijuured õhukesteks tükkideks ja kuiwatagu neid paberi 
ehk riide-raami pääl soojas ahjus. 

XIV. 

1. Küpsifed, uagu: kuiwatatud saiad, kuiwad koogid, 
wahu-patsikesed jne. seisawad plekk- wõi klaaspurkide fees 
wärsked ja ei kaota oma maitset. 

2. Kuiwatatud aiawili hoitakse plekkpurkide sees alal. 

XV. 

Tangusupi juurde ei pauda soola euue, tui söök just 
laua pääle wiidakse: tauqu wedelik läheb siuiseks, kui sool 
wara sisse ou pandud. 

XVl . 

Jahust ja toorest tumm walmistatakse uiiluoodi, et 
euue jahu kaussi pandakse, ja siis wähehaawal koort wõi 
piima juurde lisatakse. 

XVII. 

Kootus-wöi, f. o. taimemfw — ou odawam tui wõi. 
Kellel raswa omast käest wõtta ei ole, sellel täidab koolus-
wõi selle aset ja ou sünnis pirukate, kookide keetmiseks ja ka 
wornuroogade juures tarwitada. Saiade sisse panna ou 
tokus-wõi omane. 1 naela wõi asemele wõib V«—bU naela 
kookus-wdid tarwitada. Wett ja soola ei ole kookus-wõi 
sees; tema rammu ou puhas. 

XVIII. 

Würtsid, nagu: wanilje, muskat-pähklid, uelgid jne. 
wõib soowi järele söökidest wälja jätta wõi rohkem juurde lisada. 

XIX. 

Iäreljääuud raswad, supi-waht, wauaksläiulld niuuad 
korjatakse seebiraswa jaoks. 
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XX. 

Ilma salpetrita soolatud sea- wõi lambaliha leotatakse 
2 ööd ja 1—2 päewa hapupiima wõi piimawee sees, lõpu-
tatakse ja tarwitatakse wärske prae asemel nr. 39 järele. 

XXI. 

1. 2 leisika loomaliha pääle arwatakse 2—21/* naela 
s o o l a , 1V2 loodi salpetrit ja niipalju külma wett, et liha 
ülem kaetud cm, 2—3 nädala järele wõib liha suisutatud saada. 

2. Seasingid peawad 2 nädala pärast soolawee sees 
wahetatud saaiua (ülemised alla) ja soolwesi peab juurde 
tehtud saama. 4 nädala järele pandakse singid suitsuia, 
kus nad 6—8 nädalat ripuwad. 

XXII. 

1. 3 uaela lakstkala soolamiseks arwan V4 N. soola. 
Va teelusikat suhtuti ja l wäike noaotsa täis salpetrit. 

2. 50 rääbise ehk silgu soolamise jaoks segatakse: 
1 '•> uoaotsatäit mustat pähklid, 5 lusikatäit soola, 1 lusika 
täis suhkurt, 25 tambitud pipra ja 20 Inglis würtsi tera. 
Kord pandakse poti sisse kalad, nende pääle soolasegu ja 
jällegi kalad jm., siis pandakse laud ja knui pääle ja tar-
witatakse ueid nädala pärast. 
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Supid. 
Nr. l. W a f i t a N h a . s u P P . 

7-me toobi kuuma weega paudatse 5—-6 naela wasika-
liha (esimene loeerand) keema. Selle juurde lisatakse 2 
keskmises suuruses porgandit (pikuti lõhki tõnrniatud), 1 peter­
sell, 1/я sellerid, 1 kooritud suur sibul, 10—15 tera pipart, 
üks wäike peotäis soola ja suur lusika täis wõid. Supp 
keeb wäikse tule pääl, kuni liha pehme on. Siis tõstetakse 
liha sügawa kausi sisse, kaetakse päält kinnix) ja pandakse 
sooja koha pääle. Wedelik lastakse läbi peenikese sõela 
jooksta, walatakse katlasse tagasi ja keedetakse selle supi sees 
xh tassi riisi pehmeks, siis walinistatakfe kahest peotäies! 
jahust ja ühest klaasist hapu - koorest tmmn. See wala-
takse segades keewa supi juurde. Kui supp weel üks kord 
üles keeb, wõetakse ta tule päält ära, lisatakse kaks kamalu-
täit keedetud, wäikefeks-lõigatud kartulid juurde, supi liha 
jaotatakse wäitesteks tükkideks ja pandakse hulka: pääle 
riputatakse peenikeseks-lõigatud petersellileht:. Soola tuleb 
weel maitse järele juurde lisada. 

»r. 2. Wärske kapsa supp. 

6 toopi külma wett, 5 naela looma-, sea- wõi lamba-
liha, wõi niisama palju konta pandakse keema. Waht wõetakse 

1) Kui keedetud liha finni ci laeta, siis jääb tema päält mustats 
ja laotab wäljanägemise. 



päält ära, fui keema tõuseb. Supp keeb wäikse tule pääl 
edasi ja lisatakse kohe juurde: üks wäike peotäis soola, 2 
peterselli, 1 seller, 1 koorimata sibul ja soowi korral 1 porro. 
Kui supp lV a —2 tundi wäikse tule Pääl on keenud, lastakse 
tema läbi peenikese sõela, walatakse tagasi katlasse, juurde 
pandakse kohe: 10 tera pipart, 4 riiwitud porgandit ja 1 
suur wõi 2 keskmist kapsapääd (kapsad kolme' sõrme laiusteks 
tükkideks lõigatud). Kui kapsad pehmeks on keenud, pandakse 
maitse järele soola sisse. Söödakse seda suppi lihaga 
lvõi ilma. 

Nr. 3. Wähjasupp. 

35—50 wähka, dilliga soolawee sees keedetud, puhas-
tatakse. Seljakoored pestakse ja hoietakse terwelt. Koil 
teised koored tambitakse puruks ja keedetakse niipalju weega, 
et nad kaetud on, hästi läbi, juurde lisatakse 1 lusika täis' 
wõid. Kui kollane waht pääle keeb, korjatakse seda hoolega 
wahukulbiga päält ja tarwitatakse w ä h j a w õ i eest. Kui 
enam wahtu pääle ei tõuse, wisatakse paks ära. Sabad 
pestakse ja tõmmatakse must soon wälja. Koik wäiksed 
wähjaliharaasud ja jalgade seest liha tambitakse ehk õõrutakse 
suure lusikatäie wõiga puruks. Selle wõi juurde pandakse 
nagu hariliku klimbi- nr. 29 taignale jahu, muna, soola ja 
koorelisaks wähja koortest keedetud wähjawõid. Need klimbid 
täidetakse wähm seljakoorte sisse ja keedetakse 4 toobi rammu-
leeme ehk piima sees 3 minutit. Supi sisse lisatakse järele-
jäänud wähjawõi, mille sisse 2 peatäit jahu segatud on, 
maitse järele soola ja peenikeseks lõigatnd peterselli ja dilli lehti. 

3lr. 4. E r n e s u p p j a P ü r e e . 

I. 1 toop tuiwatatud erueid pandakse likku ehk kupa-
tatakse weega ära. 5 naela suitsusinki, konti wõi wärsket 
sealiha pandakse 7 toobi keewa weega keema, selle juurde 
pandakse, kui liha wähe aega on keenud, ettewalmistatud 
erneid ja 1 wäike tassi täis peenikesi kruupisid. Supp keeb 
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nn kaua, kuni wedelit tummitüs Uli ja erned pehmed. Liha 
lõigatakse parajateks supi-tükkideks ja söödakse supi sees. 

II. Erned keedetakse, nagu ülewal nimetatud, kutd 
truubid jääwad juurde panemata. Kui erned pehmed on, 
õõrutakse paks läbi sõela, keedetakse weel üks kord wedelikuqa 
üles ja juurde söödakse praetud saiad nr. 29. 

Vir. 5. P e e d i s u p p . 

Peedid keedetakse kõigi koortega pehmeks, kooritakse ja 
lõigatakse peenikesteks triipudeks. Supp sea- eht looma-
lihast, sibula ja pipraga keedetud, nagu harilik, lastakse 
peenikesest sõelast läbi ja lastakse pääle selle weel üks kord 
teema tõusta, siis pandakse ettewalmistatud peedid, hapu 
toorest ja jahust segatud tumm, soola, suhkurt ja äädikat 
maitse järele juurde. Ülesandmise ajal pandakse wähe koort 
(mis mitte palju ei segata) ja peterselli ning dil l i supi pääle. 
Supi liha lõigatakse parajaks, ehk lõigatakse selle asemele 
Wieniworstid tolli pikusteks tükkideks ja söödakse supi sees. 

Rr. 6. ЯІаттиШт. 

3 naela looma säärekontisid, saba wõi ka teisi wärstei 
tontisid (loomaliha seest wälja lõigatud) pandakse 4 toobi 
külma weega keema. Kui wahtu pääle tuleb, riisutakse see 
ära, supi sisse pandakse 5 pliidi Pääl pruuniks küpsetatud 
kaali wiilud, 1 suur wõi 4 wäikest porgandit, 3 wäikest 
petersclli-juurt, 1 seller, 1 koorimata wäike sibul ja üks 
wäike peotäis soola. Supp keeb 3—5 tundi wäikse tule 
pääl. Si is lastakse supp läbi peenikese jöhwsõela, porgandid 
korjatakse seest wälja, lõigatakse peenikeseks, 1 peotäis peter-
selli-lehti hakitakse hästi peenikeseks ja pandakse siis supi 
pääle, kui supp just lauale autaksc. Juurde söödakse keedetud 
riisi, pirutit, juustu-leiba, juustu-wormirooga wõi pandakse 
klimbid, makaronid jne. sisse. 

Kui ralnmuleem tahetakse tasside sees anda, siis wõib 
weel kaueni keeda, ja riisutakse pääle läbilaskniise rasw päält 
ära (petersclli-lehed ja porgandid jääwad juurde panemata). 
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;Hammu(ecmc tarwis ei Blba featondid mitte. Kana- ja 
wähe wasikakonta wõib tarwitada, kuid wasikakondid üksinda 
wõi palju juurde pandult teewad rammuleeme tumedaks. 

Nr. 7. Noheline supp. 
Loomalihast, wärskest, soolatud wõi suitsutatud sealihast 

keedetakse harilik supp juba nimetatud juurtega walmis. 
Noored nõgesed, rediselehed wõi spinat puhastatakse paksudest 
wartest, kupatatakse keewa wee sees ära ja lastakse kapata-
mise-wesi läbi sõela ära jooksta. Lehed hakitakse hakklaua 
pääl peenikeseks. Selle jaoks walmistatud supp pandakse 
weel üts kord keema, peenikeseks-hakitud lehed ja peenikesed 
kruubid lisatakse supi sisse ja keedetakse niikaua, kuni kruubid 
pehmed on. Kui supp lauale wiidakse, pandakse haput-koort 
ja kõwakskeedetud ning neljakslõigatud munad supi sisse, 
soowi järele ka lihatükid. 

3-е toobi supi pääle wõetakse 2 suurt tassi täit kupa-
tatud ja hakitud lehta, V2 tassi kruupisid, 4 lusika-täit haput 
koort ja 5 muna. 

3tr. s. N e e r u s u p p . 

1—2 suurt loomaneeru kupatatakse k e e w a wee sees 
üles, lõigatakse w ä i k e s t eks neljanurgelisteks tükkideks. 
3 hapu kurki lõigatakse wäikesteks raasudeks. Walmis kee-
detud loomaliha supp (3 toopi) keeb üles, ettewalmistatud 
neerud ja kurgid lastakse selle supi sees 10 minutit keeda. 
1 lusika täis wõid segatakse 2 peotäie jahuga kuuma pliidi 
pääl ära, keewa suppi walatakse wähe juurde ja siis ühen-
datakse see tumm kõige supiga. Supp söödakse juustu-
leibadega. 

Nr. 9. Kalasupp. 

Arwe: 5 naela kala, 6 toopi wett. Kalad puhastatakse 
soomustest, soolikad wõetakse wälja ja loputatakse kalad 
mitme weega ära. Pää ja saba lõigatakse otsast ära, kala 
lõigatakse pikuti lõhki ja luu wõetakse wälja. Lihast walmis-

18 



tatakse nr. 27 järele fritadellid (ümarguse!) wäikesed pallid). 
Pää, saba ja luud loputatakse mitme weega ja pandakse 
külma weega keema. Kui supsi keema tõuseb, wõetakse waht 
päält ä ra ; juurde lisatakse: 1 peotäis soola, 2 peterselli, 
25 tera pipart ja 3 keskmist sibulat. Supp keeb wäikse 
tule pääl, kuui pää puruks on keeuud, lastakse läbi peeni-
kese sõela ja walatatse katlasse tagasi. Kui supp keema 
tõuseb, pandakse 2 lusika täit wõid ja walmistatud frika-
dellid sisse. Wiie minuti pärast lisatakse tunim, kolmest 
lusikatäiest hapu-koorest ja kolmest lusikast jahust walmistatud, 
juurde ja wõetakse kohe kätal tule päält ära. Soolatud 
wee sees keedetud kartuli liblud ja tsitroni õhukeseks-lõi-
gatud wiilud pandakse walmis supi sisse, pääle riputatakse 
peenikeseks-lõigatud peterfellilehti, dilli wõi murulauku. 

NB. Suure kala asemel wõib kiiska tarwitada. lk 
karnitsat kiisku loputatakse ia keedetakse З 2 toobi külma 
weega nagu suurtest kaladest supp, frikadelli asemel pandakse 
nr. 24 järele walmistatud klimbid supi sisse. 

Nr. 10. Loomaliha-supp aiawiljaga. 
4 naela loomaliha wõi konta keedetakse tule pääl 

2—3 tundi 5 toobi weega pehmeks, lastakse läbi peenikese 
sõela ja walatakse katlasse tagasi. Selle sisse pandakse puhas-
tatud ja wäikesteks ratasteks (kas fakilisteks wõi mitte) 
lõigatud porgandid. Kui porgandid poolpehmed on, pan-
dakse piklikud, wildakad kaalitükid, õige waikseks piklikuks 
lõigatud petersellid, niisama ettewalmistatud sellerid ja, kui 
suwel käes on, wärskeid erncid wõi lõigatud wõi muritud 
ube juurde. Kui kõik peaaegu pehme on, lisatakse, kui käes 
on, waikseksjaotatud lillekapsaid juurde. Wiie minuti pärast 
tõstetaffe supp tule Päält ära ja lisatakse keedetud waikseks-
lõigatud kartulid juurde. Söödakse kas lihaga, pirukatega 
wõi ilma kõigeta. Pääle riputatakse peterfellilehti. 

Arwe: 3 toopi rammu-leent, 2 kaali, 5 keskmist 
porgandit, 2 peterselli, 1 wäike seller, 2 kamalu-täit erneid, 
soowi järele lillekapsaid ja 1 kamalu-täis kartulid ja 2 
tomati. Üks wõi teine aine wõib wälja jääda. 
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Nr. 11. A i a w i l j a - s u p p ilma l iha ta» 

3 toobi keewa wee sissc pandakse pool naela wõid, 
15 tera pipart, 1 wäikseks-lõigatud, kooritud sibul ja iteeb 
aiawiljad, mis eelolewas tükis nimetatud, sellesama korra 
järele reas juurde. Kui supp warsti malmis on, wala-
lakfe segades tumm (1 klaasist koorest ja 2 peotäiest jahust 
walmistatud) juurde, tõmmatakse, bix supp üles keeb, tule 
päält ära, tehtakse soola poolt parajaks ja riputatakse peeni-
kcseks-lõigatud petersellileht dilliga segamini pääle. 

Nr. 12. L ihasupp m a k a r o n i g a . 

Rammuleem, nagu nr. в õpetab, walmistatakse ja 
pandakse pääle läbilaskmist keema. Makaronid (l/2 naela — 
3 toobi snpi pääle) murtakse poole tolli pikusteks tükkideks, 
tupatatakse keewa soolatud weega ära, tõstetakse wahukulbi 
wõi sõelaga supi sisse ja keedetakse pehmeks. 3 munakollast 
klopitakse tirina sees V4 naela riimitud juustuga segi, keew 
supp walatakse segades munasegu pääle. Liha lõigatakse 
supi hulka, ja hakitud peterselli-lehed riputatakse pääle. 

Seda suppi wõib ka s e a - wõi l a m b a l i h a st keeta, 
juurtega nagu rammuleeni. 

Nr. 13. A iawi l ja püree-supp. (Läbiõõrutud supp.) 

Liha paudakse keewa weega ja mõne pipra teraga tulele 
(4 naela liha ja 5—7 toopi tt>ett). Keetmise ajal, kui liha 
juba pool tundi keenud on, lisatakse 3 wäikeseks-lõigatud kaali, 
8 niisama walmistatud porgandit, 3 peterselli ja 1 seller 
supile juurde. Kui aiawili pehmeks keeb, siis pandakse 1 toop 
keedetud, wäikseks-lõigatud kartulid juurde. Liha wõetakfe supi 
seest wälja ja pandakse katte alla sooja. Aiawili õõrutaffe 
puulusika seljaga puusõelast läbi ja walatakse wedelik uuesti 
õõrutawa aiawilja pääle (siis läheb töö ruttu edasi). Kui 
tõik läbi on õõrutud, walatakse supp katlasse tagasi ja keede-
takse segades üks kord weel läbi. Söödakse lihaga wõi küpse-
tatud saiadega nr. 29. (Pääle riputatakse hakitud petersellilehti. 
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Nr. 14. Kön i sbe rge r i klopfi-stchp. (Haklliha-fupp). 

2 naela lahja sealiha ja niisama palju loomalcha lastakse 
kaks korda läbi lihamasina, selle liha juurde lisatakse soola, 
pipart, 4 leotatud ja kuiwaks-pigistatud' saia, kastetakse 
hästi läbi ja weeretatakse käte Vahel wõi hakklaua pääl 
hõbe-rubla suurused pallid. 

Pallid pandakse 5 toobi keewa wee sisse keema. 
Juurde lisatakse 20 tera pipart ja, kui liha 10 minutit 
on keenud, walatakse tumm segades pääle (1 korterist hapu-
koorest ja kahest peotäiest jahudest). Pääle riputataffe rohelised 
peterselli-lehed ja supi sisse pandakse pool toopi keedetud 
kartuli-liblusid. 

Nr. 15. S e a l i h a - w õ i l a m b a l i h a - s u p p . 

5 uaela liha pandakse 6—7 toobi keewa weega tulele, 
juurde lisatakse 2 porgandit, 2 peterselli, 1 seller ja 1—2 
sibulat. Supp keeb, kuni liha pehme ou. Siis lastakse 
läbi jõhwsõela ja tõstetakse weel üks kord tule pääle. 1 tass 
loputatud peenikesi kruupisid pandakse supi sisse ja keede-
takse, kuni supp tummiseks läheb. Siis pandakse 1 toop 
soolwee sees keedetud tükkideks-lõigatud kartulid supi juurde, 
liha lõigatakse sisse ja Pääle riputatakse lõigatud peterselli-
lehti. Soola poolest tehtakse supp parajaks. 

Soowi korral wõib seda suppi ilma läbilastmata 
tarwitada. Siis peab nimetatud juured enne keetmist pära-
jaks lõigatama ja kruubid liha juurde pandama. 

Nr. 16. Tangu tumm. 

Pool toopi tangu keedetakse 7 toobi weega niikaua, 
kuni wedelik tummiseks keenud ja paksupoolne on. Juurde 
lisatakse pool lusika-täit wõid, pääle wahuwõtmist. Kui 
tumm walmis on keenud, lastakse tema läbi jämeda jõhw-
sõela, ja söödakse praetud saiaga, palukasahwtiga ehk puu-
wilja-kisseliga. Soola lisatakse l a u a l e w üm iseks 
j u u r d e. 
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Nr. 17. Klopf i -supp (tambitud lihast). 

Loomaliha tagumine weeraud lõigatakse risti liha 
õhukesteks wiiludeks, klopitakse iga wiil vuuhaamriga õhu-
keseks, ripmatakse soola ja wähe pipart pääle ja praetakse 
pruuni wõi wõi raswaga ruttu tule pääl mõlemaltpoolt 
pruuniks. 4 naela liha paale arwatakse 5—6 toopi keewa 
wett. Selle wee sisse pandakse, praetud klopsitükid, keede-
takse pool tundi parajaks-lõigatud 3 porgandi, 2 peterselli, 
poole selleriga ja 15 tera pipraga. Keemise ajal lisatakse 
üks taldriku täis riimitud jämedat leiba juurde ja wiimati, 
kui lihaklopsid pehmed on, lisatakse 1 klaas hapukoort ja 2 
peotäit jahust walmistatud tummi juurde. Pääle riputatakse 
hakitud petersellid ja dilli lehed. 

Nr. 17-2. Kanasupp. 

Ühel suurel noorel kanal lõigatakse rinna- ja kintsuliha 
küljest ära. Kont ja tema külge jäetud liha pandakse 4 
loobi wcega keema. Waht wõetakse päält ära, hariliku supi 
juured ja pipar lisatakse juurde ja keedetakse 2 2—3 tundi. 
Tagasi jäetud toores kanaliha lastakse kaks korda läbi liha-
masina ja walmistatatse sellest jriraoeffid nr. 26 järele. 
Läbilastud supi sees keedetakse walmistatud frikadellid 3 
minutit, siis lisatakse k e e d e t u d , maitseks lõigatud kartulid 
supi sisse. Tiriua sees klopitakse 2 muna kollased l/a klaasi 
rõõsa koorega segi ja keew supp walatakse pääle. 

NB: Kui suwel wärsked ernedehk lillekapsad saada 
on, siis wõib neid enne srikadelli sissepanemist supi sees 
keeta ja ühes üles anda. 

Nr. 18. P i i m a s u p p m a n n a g a . 

3 toopi rammusat piima ja 1 toop wett wõi 4 toopi 
kooritud piima keedetakse weerand naela wõiga (1 lus.) 
üles. Selle keewa piima sisse lastakse segades 1 keskmise 
suuruse tassi täis manna juurde. Supp lastakse segades 
20—25 minutit keeda. Selle aja järele on manna küps. 
Maitse järele pandakse soola. 

Т. MUTSU 
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Nr. 19. P i i m a s u p p r i is iga . 

Pool naela riisi pandakse 1 toobi külma weega keema, 
selle weega keeb riis, kuni ta poolpehme on, kohe walatakse 
2V2 toopi piima ja 1 lusika täis wõid juurde. Kui riis 
piimaga täitsa keeb, walatakse wähe piima juurde. Seda 
korratakse 3—4 korda, kuni riis pehme on. Iuurdewala-
mife jaoks jäetakse pool toopi piima. Soola lisatakse maitse 
järele juurde. Söödakse tambitud kaneeli ja suhkruga 
wõi ilma. 

Nr. 20. Piimasupp klimpidega. 

2 toopi wett, 2 toopi piima ja lusika täis wõid wõi 
4 toopi kooritud piima ja lusika täis wõid keedetakse üles. 
Selle keewa piima sisse pandakse nr. 24 järele tehtud 
klimbid theelusikaga ja keedetakse neid 5 minutit. Soola 
poolest tehtakse supp parajaks. 

Nr. 21. P i imasupp makaronidega. 

1 toop wett, 3 toopi rammusat piima ja lusika täis 
wõid keedetakse üles, selle sisse pandakse wäikesteks tükkideks 
murtud kupatatud makaronid. Supp keeb, kuni makaronid 
pehmed on. Soola lisatakse maitse järele juurde. 

Nr. 22. Sibula.supp. 

30 toorest kartulit ja 10—15 sibulat kooritakse ja 
lõigatakse tahtmise järele peeneks ning pandakse nii palju 
Mma weega keema, et nad kaetud on. ^See segu keedetakse 
puruks ja õõrutakse läbi puusõela. See puder pandakse 
uuesti 2 toobi keewa piimaga tulele, juurde lisatakse 2 thee-
lusikatäit soola, pool theelusika täit suhkurt, 10 tera pipart 
ja 1 lusika täis wõid. Keedetakse 5 minutit, kuni supp 
pakslik on. 
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Nr. 23. KSrwitsa-supp. 

2 naela kõrwitsaid keedetakse lV 2 toobi wee ja 1 thee-
lusika täie soolaga pehmeks. Pääle keetmise pandakse sõela 
pääle tilkuma ja õõrutakse paks läbi sõela. 2 toopi piima 
keedetakse 1 lusika täie wõi, 10 hakiwd mõruda mandliga 
üles, kõrwitsa Puder ja 2 lusika täit roosiwett ja maitse 
järele soola lisatakse juurde. Keedetakse 5—8 minutit. 
Söödakse kaneeli ja suhkruga wõi ilma. 

A** 
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Supi sisse- wõi juurdeandmised. 
Nr. 24. Wöi.klimbid. 

1 supilusika täis wõid õõrutakfc wahuks, 3 umna, V» 
korterit haput koort, rohkesti Va naela jahu ja 1 theelusikas 
soola segatakse juurde. Taigen klopitakse hästi ja sellest 
taignast keedetakse 3—5 minutit wäiksed kliillbid rammuleeme,, 
kalasupi wõi piirnasupi sees. 

Nr. 25. K e e d e t u d kl imbid. 

V2 toopi rammuleent keedetakse üles. Selle sisse las-
takse kloppides 1V2 naela peenikest jahu. Kui taigen paks 
on ja kastruli küljest lahti lööb, riputatakse kloppides 2 peo-
täit manna juurde, segatakse kõwasti segi ja tõstetakse taigen 
kaussi. Kui taigen pool-jahtuuud on, löödakse ü k s i k u l t 
6 terwet muna taigna sisse, klopitakse kõwasti, kuni taigen 
aukliseks läheb. Sellest taignast tarwitatakse klimbid rammu-
leeme, kalasupi wõi piimasupi sisse. 

Nr. 20. Frikadellid (liha-pallid). 

1 nael 2 korda läbi masina lastud looma-, lahja sea-, 
kana- wõi wasikaliha segatakse l/4 naela sulatatud wõiga ja 
ühe leotatud ja puruks-õõrutud saiaga ära ning lisatakse 
maitse järele soola ja pipart juurde. Sellest segust wormi-
takse wäiksed pallid ja keedetakse neid 3 minutit supi sees. 
Soowi korral wõib wähem wõid panna, selle asemele 1 lu-
sika täis haput koort. 
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Nr. 27. K a l a - f r i t a d e l l i d (fafopaffib). 
1 purikas puhastatakse, liha lõigatakse kontide ümbert 

ära ja lastakse 2 korda läbi masina. Selle juurde lisatakse 
V4 naela sulatatud wõid, 2 leotatud ja puruks-õõrutud saia, 
2 terwet muna, wäike noaotsatäis pipart, maitse järele soola. 
Taigent klopitakse, kuni ta kerge on, ja lusika küljest lahti 
lööb. Sellest weeretatakse wäikesed pallid ja keedetakse 3 
kuni 5 minutit kalasupi sees. 

See materjal arwatakse 1 naela kalaliha pääle. 

Nr. 28. Keedetud r i i s (supi juurde andmiseks). 

Riis keedetakse külma wecga i l i na segamata üles. 
See west walatakse läbi sõela riisi püült ära, keedetakse weel 
1—2 korda üles "ja, kui riis pehme on, lisatakse maitse tar-
wis soola, wähe pipart ja wõid juurde, segatakse õrnalt 
läbi, et riis plingiks ei lähe, lastakse 5 minutit kuuma pliidi-
raua pääl aududa, wajutatakse külma weega loputatud sü-
gawatc waagnate sisse, päält tehtakse riis siledaks ja pan-
dakse külma kätte. Söömise eel löödakse ta seest wälja ja 
tarwitatakse rammuleeine juurde. 

Nr. 29. Wäh jak l imb id . 

V4 naela wähjawõid segatakse 3 munaga, 3/4 naela 
jahu, lk klaasi rõõsa koorega, soola ja wähe suhkruga. Selle 
taignaga täidetakse wähjaseljad ja keedetakse neid mõni minut 
supi sees. 

Nr. 30. Iuustu«leiwad ja praetud sai. 
I. Prantssai lõigatakse wäikse sõrme paksusteks tükki-

deks ja inääritakse üleni wõid pääle. Wõi-saiadele riputatakse 
riiwitud juustu pääle ja küpsetatakse ahjus ära. 

II. Kopikaliscd prantssaiad lõigatakse neljakandilisteks 
tükkideks, paudakse panni pääle ja lisatakse wõist tapped juurde 
(10 kopika eest saia, 1 lusika täis wõid). Pawl lükatakse 
ahju ja küpsetakse saia-tükid raputades pruuniks. 
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Praed. 
Nr. 31. Loomapraad. 

Looma tagumisest weerandist lõigatakse kondid wälja, 
liha peksetakse ühestükis puunuiaga naha poolt pehmeks. 
2 lusika täit wõid wõi raswa tehtakse vaja põhjas pruuniks, 
klopitud ja märja lapiga puhtaks pühitud liha pandakse 
pruuni raswa sisse ja smooritakse ruttu tule pääl igaltpoolt 
pruuniks. Juurde lisatakse üks wäike peotäis soola (7—10 
naela liha pääle). Kui praad ümberringi pruun on, lisa-
takse wähe wett juurde ja keedetakse tema wee juurde-wala-
mise waral pehmeks. Liha tõstetakse wedeliku seest wälja ja 
pandakse sooja. Järelejäänud wedeliku sisse lastakse üks 
peotäis jahu, selle juurde lastakse ruttu wähe külma wett ja 
pääle selle segatakse üks klaas haput koort ja noa õtsa täis 
tambitud pipart juurde. Kui kaste keema tõuseb, lastakse 
pool klaasi kü lma wett juurde ja walatakse kohe läbi jä-
meda jõhwsõela ehk tarwitatakse ilma läbilaskmatu. Praad 
lõigatakse risti liha poole sõrme paksusteks tükkideks ja wala-
takse kaste üle prae ja söödakfe kartulitega wõi mõne toowitud 
aiawiljaga. 

Loomapraad wõib ka suitsutatud peki toibudega läbi 
tõmmata ja mooritakse siis nii, nagu juba nimetatud. Soowi 
järele pandakse ka moorimise ajal piprateri, würtsi, jämeda 
leiwa koorikuid, porgandi-tükkisid ja sibulaid juurde. 
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Nr. 32. S ibula-k lops. 

Looma tagumisest weerandist wõi pehlliest seljatükist 
lõigatakse risti liha õhukesed wiilud. Iga tükk klopitakse 
puuhaamriga mõlemaltpoolt õhukeseks wälja, ferwadest tõm-
matakse nahad ära, riputatakse iga tüki pääle soola ja wähe 
pipart. 1 noa täis wõid lastakse panni Pääl pruuniks 
minna, selle Pääle pandakse ettewalmistatud lihatükid, nii et 
panni pääl üks kord liha on. See praetakse ruttu tule pääl 
kahe minutiga mõlemaltpoolt pruuniks. Kui kõik lihatükid 
praetud ou, praetakse järelejääuud pruuni sousti fees poole 
keerudeks lõigatud sibulad pruuniks, juurde lisatakse wähe 
jahu, haput koort ja wiimaks wähe külma wett. Kaste 
walatakse üle klopsitükkide ja söüdakse kartulitega wõi muu 
aiawiljaga. 

Nr. 83. Beefsteaks. 

Looma seljatükist lõigatakse pehme liha wälja ja lõi-
gatatse sõrmepatsusteks tükkideks. Sakilise raud- wõi puu-
haamriga klopitakse iga tükk pehmeks ja laiaks, aga mitte 
õhukeseks. Wähe wõid lastakse panni Pääl pruuniks minna, 
liha pääle riputatakse soola ja pipart ja praetakse r u t t u 
tule pääl mõlemaltpoolt pruuniks. Teise panni täie praadi-
mise jaoks wõib kookus-wõid wõi raswa wõtta, kui tahtmine 
ja soow on. Kaste tarwis tarwitatakse järelejäänud pruun 
wõi, mille juurde weel uiipalju wõid wõi raswa ja wett 
lisatakse, kui kastet tarwitatakse. 

See lihasöök ei kõlba kogunisti küpseks praadida, sest 
et liha siis tuimaks läheb. 

Nr. 34. Vtoastbeef (ahju-praad). 

Looma tagumise kiutsu ja seljatüki wahelt löödakse 
kõige luuga lihatükk ühetasa wälja, klopitakse puunniaga 
naha poolt pehmeks, riputatakse wäike peotäis soola pääle 
ja pandakse k u i w a l t sügawa panniga kuuma praeahju. 
Wiie minuti pärast tõmmatakse pann poolelt wälja (siis 
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peab praad juba pruuniks läinud olema), walatakse kulbiga 
wähe wett üle prae ja lükatakse jälle r u t t u praad ahju ja 
walatakse iga 5 minuti järel. Nii praetakse see liha edasi ja 
pööratakse poole tunni pärast ttife fulje pääle. See külg 
peab ka pruuuits minema. Pooleteise tunniga küpseb 
15>-naelaline praad walmis. See praad peab seest toores 
olema ja söödakse mäda-rõika kastega ja keedetud kartulitega. 

Nr. 35. Lihakoogid ehk kotletid. 

3 naela looma- wõi wasikaliha lastakse kaks korda läbi 
masina, 3 kop. eest saia leotatakse wee sees, pigistatakse kui-
waks ja õõrutakse lusikaga puruks wõi lastakse läbi manna. 
Liha, sai, 1 noaotsa täis pipart, maitse järele soola, 3 lu­
sika täit haput koort, 1 lusika täis sula wõid, ja soowi 
korral 1 peo täis läbimasindatud keedetud kartulid kaste-
takse hästi segi ja wormitakse kätega wõi noaga piklikud 
pooleteise sõrme paksused patsid. Need praetakse pliidi pääl 
5 minutit mõlemaltpoolt pruuniks. Vöödakse koore-soustiga, 
keedetud kartulitega, salati wõi mõne aiawiljaga. 

Kotletid s e a l i h a s t roalmistataffe ilma wõi ja kooreta. 
Muidu jääwad needsamad juurdelisandused, uus ülewal ni-
metatud ou. 

Nr. 36. W a s i k a - p r a a o . 

Wasika tagumine weerand pestakse ja pandakse pike-
riku pauni pääle. Naha pool jääb esiti wastu pauni. Prae 
alla walatakse pool toopi wett, prae pääle riputatakse üks 
wäike peotäis soola. Paun tõstetakse parajasse kuuma ahju. 
Iga 10 minuti järele walatakse praad tema all olewa weega 
üle. Kui see külg pruun on, pööratakse praad ümber, mää-
ritakse naha pool ühe lusika täie wõiga ära ja riputatatakse 
üls wäike peotäis riiwleiba pääle. Praad pandakse ahju 
tagasi ja walatakse jälle 10—15 minuti järele. Kui wede-
lik õtsa lõpeb, walatakse uut wett juurde. Kui praad pruun 
ja pehme on, wõetakse ahjust wälja ja lõigatakse risti liha 
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Waagna pääle lahti. Sonst lastakse läbi sõela ja tarwita-
takse ilma kooreta. 

Nr. 37. Täidetud wafika-veis. 

Wasika esimesest weerandist ja rinnast tõminatakse kõik 
kondid wälja. Täidis: V4 naela sulatatud wõid, Vs naela 
faia-riiwleiba, 3 terwet muna, Va thcelusika täit soola ja 1 
peotäis hakitud peterselli-lehti segatakse segi. — Liha pühi­
takse igaltpoolt märja käterätikuga puhtaks. Sisemise liha-
külje pääle riputatakse wähe soola, walmistatud täidis mää-
ritakse jalakondi asemele ning ribide asemele, rullitakse liha 
pikkn õrnalt kokku ja õmmeldakse serwad kiuni. Liharull 
pandakse panni pääle (õmmeldud lvastu panni), wähe wett 
walatakse alla ja praetakse praad 2 tundi paraja ahju sees. 
Praadimise ajal tõstetakse alt wedelikku iga 10 minuti järele 
prae pääle. Kui praad küps on, lõigatakse teda ettewaatli-
kult wiiludeks ja seatakse ühe l a i a n o a abil madala 
waagna pääle. Vedelikust, mis panni pääle järele jäi, teh-
takse koore-soust, nagu eespool ou õpetatud. 

Nr. 38. Flickerklops (kaabitud liha). 

Looma-liha lõigatakse wiiludeks, klopitakse kogunisti 
puruks, kaabitakse noaga liha hästi peenikeseks ja sooned 
korjatakse wälja. Paja sees keedetakse 1 lusika täis wõid, 

а korterit koort, noaotsa täis pipart, soola ja wähe pul-
jongi täitsa läbi. Ruttu segatakse selle sousti sisse kaabitud 
liha tule pääl. Mõne minuti järele ou toores maitse ja 
wäljanägemine kadunud. Kohe walatakse söök waagna pääle 
ja antakse knuinalt kartulitega lauale. Selle sousti pääle 
arwatakse 2 naela liha. 

Nr. 39. P õ r s a p r a a d 

Praepanni pääle seatakse puhtad, sõrmepaksused pilpad, 
2 pikuti panni ja 3 risti. Nende Pääle pandakse loputatud 
põrsapraad (nahapool wastu pilpaid). Prae pääle ripu-
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tatakse 1 peotäis soola (prae raskuse järele — wäike wõi 
suur peotäis). Prae alla walatakse V4—V2 toopi wett ja 
küpsetatakse praad ahjus. Praadimise ajal tõstetakse tema 
alla walatud wett iga 10—15 minuti järele prae pääle. 
Ruttu pandakse jälle uks kinni, et kuumus ei lahku. Kui 
prae päälmine külg pruun on, tõstetakse teda teise külje 
pääle, wõetakse pilpad alt ära ja lõigatakse terawa noaga 
wäiksed ruudud kamara sisse. Praad küpsetatakse niisama, 
nagu teine külg edasi, kuni kamar pruun on ja praad 
p e h m e . Sea-prae küpsetamine tuurid 3—4 tundi. Noore 
põrsa praad saab rutem küpseks. Kui wesi all kahanenud 
on, walatakse kuuma wett juurde. On ahi liig kuum ja 
lükib päält kamarat põletama, siis pandakse üks päältpolt 
märjaks-tehtud paber pääle. Seapraad sünnib hapu-kap-
sastega (weega keedetud) süüa. Kapsaste pääle walatakse 
prae-sousti päält rafw, segatakse läbi, seatakse laia prae-
waagna pääle prae kõrwale. Sonst walatakse üle prae wõi 
antakse kannuga juurde. 

9fc. 40. Suitsusingi praad. 
Suitsutatud singi päält l õ i g a t a k s e k a m a r ä r a , 

risti soont lõigatakse sink (lahja ja pekk üheskoos) õ h u -
k e s t e k s wiiludeks. Noaotsa täis wõid tehtakse pauni pääl 
pruuniks, selle Pääle laotakse üks kord lihawiilusid. Neid 
praetakse r u t t u mõlemaltpoolt kollataks, pandakse walmis-
praetud liha waagna Pääle ja praetakse sellesama pruuni 
wedeliku sees edasi nii Palju, kui liha tarwitatakse. Pääle 
selle praetakse liha järeljäänud pruuni wedeliku sees ratas-
teks-lõigatud sibulad pruuniks, xh—1 klaas haput koort 
walatakse juurde, riputatakse pool peotäit jahu segades hulka 
ja lisatakse wähe wett juurde. Kaste walatakse üle liha. 
Söödakse kartuliga. 

Nr. 41. Sea j a wasika karbunad. 

Sea seljaliha lõigatakse iga ribi wahelt lahku. Selja-
kont raiutakse iga tüki küljest ära — ribi jääb liha juurde.. 
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Iga ribi ots kaabitakse liha seest wälja. Karbonad klopi-
takse liha-nuiaga laiale (nii et sõrmepaksuseks jääb). 

Muna klopitakse taldriku pääl piimaga segi, jahu ja 
saia-riiwleiba segatakse pooleks teise taldriku pääle. Klopi-
tud karbunadi liha kastetakse nmna sisse, pääle selle riiw-
leiwa segu sisse. Pääle riputatakse soola ja pipart, (1 noa-
õtsa täis pipart ja 1 peotäis soola) ja praetakse pliidi pääl 
pruuni wõi wõi raswaga kollakas-pruuniks. 

Karbunadi ei praeta äkilise tule pääl. Söödakse koore-
soustiga ja aiawiljaga. 

Was ika k a r b u n a d walmistatakse just uagu sea-
karbunad, praadimiseks tarwitatakse aga palju rohkem raswa 
ehk wõid kui seakarbunadi- jaoks. 

Nr. 42. Nol l 'k lops (sea- wõi loomaliha rullid). 

Sea lahja liha (tagumisest weerandist) wõi loomaliha 
lõigatakse õhukesteks wiiludeks, klopitakse iga tükk neljakauti 
wälja, risiutakse soola ja pipart, suitsu-peki wäiffed raasud 
ja 1 theelusita täis saia-riiwleiba uing peenikesels-lõigatud 
sibulaid pääle. Lihawiilude otsad pööratakse üle selle täi-
dise ja rullitakse iga tükk pikku kokku, köidetakse niidiga üm-
bert kinni ja praetakse tule pääl pruuni wõi wõi raswaga 
ümberringi pruuniks. Siis pandakse rullid patta wähe wee 
wõi rammuleemega smoorima. Kui rullid pehmed on, wõe-
takse nende ümbert niit ära ja seatakse nad waagna pääle. 
Järelejäänud wedelikust walmistatakse koore-soust. 

Nimetatud täidise asemel wõib keedetud riisi (nr. 28) 
tarwitada wõi suitsupeki asemele tarwitatakse peenikeseks-lõi-
gatud sea- wõi loomaraswa. 

Nr. 43. Smoor i tud neerud. 

Looma neerud kupatatakfe keewa wee fees ükskord 
üles, loputatakse külma weega ja lõigatakse Pääle selle neid 
õhukesteks siiwideks. 1 paari neernde jaoks tehtakse 1 kesk-
mise suuruse lusika täis wõid paja Põhjas pruuniks, selle 
sees smooritakse ettewalmistatud neerud m õ n i m i n nt, 
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raputatakse 1 lusikatäis jahu segades ueerude juurde, lisatakse 
ruttu xk korterit külma wett, */* tsitroui faljrot ja pipart, 
soola maitse järele juurde ja söödakse kohe keedetud kartulitega. 

N B : N e e r u d ei tofyi laua f m o o r i d a , sest 
et n a d s e l l e s t k õ w a k s j ä ä w a d . 

Nr. 44. Sea r ib i praad. 

Sea jaotamise ajal lõigatakse ribid rohke lihaga wälja, 
raiutakse ribide sisse praod, aga nii, et liha kokku rippuma 
jääb. See liha pandakse soola. 

See soolatud ribiliha pandakse hapu piima wõi wee 
sisse likku ja praaditakse pääle teotamise ahju sees ja kaste-
iaffe tihti tema alla walatud weega. Liha praadib lV2 
kuui 2 tundi. Söödakse hapude kapsastega ja kartulitega. 

Nr. 45. Anipraad. 

Ani kael, tiiwad ja jalad lõigatakse, otsast ära ja tat-
witatakse supi jaoks. 

Ani pestakse seest hästi puhtaks, riputatakse soola sisse 
ja täidetakse hapude kapsastega. Rinna-pool pandakse wastu 
panni, alla walatakse wett (1 korter) ja praaditakse ani 
nagu ribi-praad ahju sees. Kui selg pruun on, Pööratakse 
rind ülespidi ja praaditakse ka see külg wedeliku ülewalamise 
waral ahju sees pruuniks. Noor ani tarwitab 1V2—2 
tundi küpsemise aega. 

Anipraadi juurde söödakse ka Pääle kapsaste küpsetatud 
õunu. Kapsad wõib ka paja sees keeta ja siis ani raswaga 
üle praadida, siis ei ole neid tarwis ani sisse toppida. 

Nr. 46. Kanapraad. 

Wanemad kanad keedetakse supi sees Poolpehmeks ja 
praetakse siis wõiga paja sees pruuniks. 

Noortele kanadele täidetakse rinna ja sääre naha alla 
seda täidist, mis wasikarinna jaoks õpetatud on. Sääre 
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tondi otsad pistetakse tagumise soone alla, tiiwad pööratakse 
selja pääle. 1 lusika täis wõid tehtakse paja sees pruuniks, 
kana smooritakse wähe-haawal wee wõi rammuleeme juurde-
walamise waral kollakaks-pruuniks ja pehmeks. Poole 
tunniga on noor kana pehme. Juurde tehtakse koorekaste 
nr. 72 järele. 

Nr. 47. Iänefepraad. 

Jänesel tõmmatakse nii palju nahka päält ära, et wii-
mane nahk pääle jääb. Ribid lõigatakse kõige nahaga 
seljaliha küljest ära, praad loputatakse mitme weega. Suitsu-
pekist peenikesed triibud tõnnnatakse Põigiti läbi seljaliha ja 
tagumiste sinkide (pool naela pekki arwan ühe jänese pääle). 
Jänes pandakse seliti panni pääle. Prae alla walatakse 
praadimise ajal wähe wett, prae pääle pandakse üks suur 
lusika täis wõid. Kuuma ahju sees praadib jänes pruuniks, 
pööratakse selg pääle ja praetakse edasi, kuni see külg ka 
pruun on ja liha pehme. See praadimine tuurib poolteist 
tundi. Söödakse soustiga nr. 72 järele. 

Nr. 48. Lambapraad. 

Lamba tagumine weerand loputatakse ära ja pandakse 
panni pääle, nii et naha pool wastu panni jääb. Alla 
lisatakse pool toopi wett kastmiseks praadimise ajal. Pääle 
riputatakse üks wäike peotäis soola. Prae üle tõstetakse lüsi-
kaga wett, umbes iga 10—15 minuti järele. Kui päälmine 
külg pruun on, pööratakse praad ümber ja praetakse niisama 
edasi, kuni see külg ka pruun ja praad pehme on. Praad 
lõigatakse risti soont wiiludeks. Juurde söödakse seesama 
praadimise pruun kaste. 

Kui wedelik kokku on keenud, walatakse wett juurde. 

Nr. 49. Lamba smoorpraad. 

Lamba esimene weerand raiutakse wäikesteks tükkideks, 
loputatakse ja smooritakse paja sees pruuni wõi wõi raswaga 
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ara. Juurde lisatakse peotäis soola ja wähehaawal wett. 
Kui praad igaltpoolt pruun ja pehme on, tõstetakse prae-
tükid kaussi ja pandakse sooja. Järeljäänud wedeliku sisse 
pandakse soolatud wee sees pehmekskeedetud terwed kapsapääd, 
smooritakse nad wähe üle ja seatakse pääle smoorimise kesk 
praewaagnat. Mõlemaltpoolt seatakse prae tükid üles ja 
soast walatakse üle. Soowi korral wõetakse kartulid ka juurde. 

Nr. 50. Ka lapraad. 

Suured kalad puhastatakse soomustest ja sisikonnast 
ära. Kala lõigatakse pikuti lõhki ja siis kolme sõrme laius-
teks tükkideks. Kalatükid kastetakse klopitud muna sisse ja 
pääle selle saia-riiwleiwa ja jahu sisse (riiwleiba ja jahu 
segatakse pooleks). Kalatükid pandakse kuuma panni pääle 
pruuni wõi, raswa wõi kookus-wõi sisse, pääle riputatakse 
soola ja wähe pipart. Kala praetakse pliidi pääl kollakas-
pruuniks, tõstetakse waagna pääle ja walmistatakse harilik 
kooresoust. Kala juurde on kartulid ja magus salat sündsad, 
nagu: kuremarja, õuna, sõstra ja kõrwusa salat. 

Kalasoust peab walhas olema. 

Nr. 51. L innupraad. 

Puhastatud ja pestud lind smooritakse V* naela wõiga 
ja walatakse wähehaawal lfa—1 korter rammuleent wõi 
keewa wett juurde. Kui tahtmine ou, wõib rinnast suitsupeki 
triibud läbi tõmmata wõi ilma selleta praadida. Kui lind 
pehme on, lõigatakse tema pikuti lõhki ja keedetakse soust 1 
lusika täie koorega läbi. Praadimine tuurib pool kuni 
kulmneljandikkll tundi. Süödakse kartuli ja magusa salatiga. 
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Nr. 53. Smooritud kaalikad. 

Pool klaasi suhkurt tehtakse kuiwa paja sees pruuniks, 
selle juurde pandakse pool naela wõid wõi XU naela kookus-
wõid. Kui suhkur ja wõi sula on, lisatakse 3 suurt kooritud 
ja kandiliseks-lõiqatud kaalikat juurde ja fmooritakse nad 
pruuniks ja pehmeks, ilma et wett juurde walataks. Söö-
dakse praadide juurde. 

Nr. 5,4. Täidetud kaalikad. 

Wäikesed kooritud kaalikad keedetakse soolatud шее sees 
pehmeks, paalt lõissatatse igal kaalikal kaas ära, sisu kaabitakse 
theelusikaga seest wälja niimoodi, et ümbrus terweks jääb. 
Sisu hakitakse peeueks, segatakse (poole toobi stsu pääle) 1U 
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naela wõid wõi raswa, 3 terwet muna, wäike noaotsa täis 
pipart ja maitse järele soola juurde ning täidetakse see segu 
iga kaali ümbruse sisse, kaas pandakse pääle, päält määritakse 
klopitud munaga üle, riputatakse riiwleiba kaalika pääle ja seatakse 
panni pääle. Igale kaalikale pandakse üks wäike tükk wõib 
wõi raswa kaane Pääle ja küpsetatakse ahju sees kollakaks-
pruuniks. Söödakfe kuumalt ilma kõigeta wõi prae juurde. 

Nr. 55. S toow i tud magushapu kapsad. 

3 kapsapääd lõigatakse peenikeseks ja pandakse hästi 
wähe weega keema. Kui kapsad pehmed ou, lisatakse neile 
1 köögilusika täis wõid wõi raswa juurde. Soola, fuhkurt 
ja äädikat lisatakse maitse järele juurde ja wiimati walatakse 
1 klaasist hapu-koorest ja 2 peotäiest jahust walmistatud 
tumm segades juurde. Söödakfe külma wõi kuuma prae wõi 
heeringa juurde. Wõib ka jahu ilma kooreta sisse tolmutada. 

Nr. 56. Täidetud kapsad. 

Üts kapsapäü puhastatakse wälistest lehtedest ära ja 
keedetakse soolatud wee sees. Kapsas ci tohi laguneda. On 
ta keenud, tõstetakse ta wahukulbi loõi sõelaga wee seest 
wälja, lõigatakse päält üks õhukene kaas ära, sisu wõetakse 
kapsapää seest wälja ja hakitakse noaga peenikeseks. Selle 
hakitud kapsa sisu juurde pandakse 2 lusika täit sula wõid, 
1 toores muna, soola, pipart ja 1 wäike peotäis saiariiwleiba. 
Segatakse kõik läbi, täidetakse kapsa ümbruse sisse ja kaas 
pandakse pääle. Täidetud kapsapää köidetakse ümbertringi 
peenikese nööriga kinni, köidetakse puhta lapi wõi salwräti 
sisse ning pandakse ühe wäikse taldrikuga patta keewa, 
soolatud wee sisse keema. 3/4 tunni järele wõetakse kapsapää 
wee seest wälja, seatakse ilma lapita ümarguse waagua wõi 
taldriku pääle, lõigatakse nöörid päält läbi ja tõmmatakse 
kõrwalt fapsa alt wälja. See aiawili söödakfe külma wõi 
kuuma liha juurde, wõi ka suitsusingi juurde. 
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Nr. 57. Kar tuU- to t le t id 

3 naela keedetud kartulid lastakse läbi masina wõi 
tambitakse puruks. Selle pudru sisse kastetakse 3 muna, 
maitse järele soola ja niipalju jahu, et puder kindel on ja 
ei lagune. Sellest weeretataksc piklikud, pöidla-paksused 
pätsid, weeretatakse klopitud muna ja riiwleiwa sees ja prae-
takse pliidi pääl wõi, raswa wõi tookus-wõiga. See ou 
iseseisew söök. Wõib ka liha juurde tarwitada. Söödakse 
kilremarja-salatiqa. 

^ir. 58. S toow i tud perload. 

Per load keedetakse külma weega üks kord üles, wesi 
walatakse päält ära, oad loputatakse ja pandakse uuesti roh-
kesti külma weega keema. Juurde lisatakse üks tükk wõid 
(2 naela ubade pääle üks suur lusika täis). Oad keedetakse 
pehmeks. Kui wesi kahanenud on, walatakse wett wähe 
juurde. Maitse tarwis lisatakse ubadele äädikat, suhkurt ja 
soola juurde. Jahu ei ole tarwis. Perload lähewad ise-
enesest pakslikuks, kui nad pehmeks keewad. Antakse prae juurde. 

Nr. 59. Lillekapsa Pudding. 

3 wäikest lillekapsapääd puhastatakse Walimistest leh-
tedest ja keedetakse soolatud keewa wee sees pehmeks. Lille-
kapsad jaotatakse pääle keetmist üksikuteks wäikesteks roosideks 
ja pandakse wõiga määritud wormi sisse. I lusika täis 
wõid õõrutakfe wahuks, selle juurde lisatakse 2 lusika täit 
jahu, 7 2 theelusika täit soola, 3 munakollast ja 1 wäike 
lusikas suhkurt. See segu walatakse segades 4* toobi keewa 
piima hulka ja tui kogu wähe pakslikuks hakkab minema, 
walatakse teda kohe üle wormi sisse seatud lillekapsa. Worm 
küpseb 20 min. ahju sees ja söödakse pruuni wõiga. Lille-
kapsa asemel wõib iga teist aiawilja tarwitada. 
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naela wõid wõi raswa, 3 terwet numa, wäike noaotsa täis 
pipart ja maitse järele soola juurde ning täidetakse see segu 
iga kaali ümbruse sisse, kaas pandakse pääle, päält määritakse 
klopitud munaga üle, riputatakse riiwleiba kaalika pääle ja seatakse 
panni pääle. Igale kaalikale pandakse üks wäike tükk voõib 
wõi raswa kaane pääle ja küpsetatakse ahju sees kollakaks-
pruuniks. Söödakfe kuumalt ilma kõigeta wõi prae juurde. 

Nr. 55. Stoowitud magushapu kapsad. 

3 kapsapääd lõigatakse peenikeseks ja pandakse hästi 
w ä h e w e e g a keema. Kui kapsad pehmed on, lisatakse neile 
1 köögilusika täis wõid wõi raswa juurde. Soola, suhkurt 
ja äädikat lisatakse maitse järele juurde ja wiimati walatakse 
1 klaasist hapu-koorest ja 2 peotäiest jahust walmistatud 
tumm segades juurde. Söödakfe külma wõi kuuma prae wõi 
heeringa juurde. Wõib ka jahu ilma kooreta sisse tolmutada. 

Nr. 56. Täidetud kapsad. 

Üts kapfapää puhastatakse wälistest lehtedest ära ja 
keedetakse soolatud wee sees. Kapsas ei tohi laguneda. On 
ta keenud, tõstetakse ta wahukulbi wõi sõelaga wee seest 
wälja, lõigatakse päält üks õhukene kaas ära, sisu wõetakse 
kapfapää seest wälja ja hakitakse noaga peenikeseks. Selle 
hakitud kapsa sisu juurde pandakse 2 lusika täit sula wõid,, 
1 toores muna, foola, pipart ja 1 wäike peotäis saiariiwleiba. 
Segatakse kõik läbi, täidetakse kapsa ümbruse sisse ja kaas 
pandakse pääle. Täidetud kapfapää köidetakse ümbertringi 
peenikese nööriga kinni, köidetakse puhta lapi wõi salwräti 
sisse ning pandakse ühe wäikse taldrikuga patta keewa, 
soolatud wee sisse keema. 3/4 tunni järele wõetakse kapfapää 
wee feest wälja, seatakse ilma lapita ümarguse waagna wõi 
taldriku pääle, lõigatakse nöörid päält läbi ja tõmmatakse 
kõrwalt kapsa alt wälja. See aiawili söödakfe külma wõi 
kuuma liha juurde, wõi ka suitsufingi juurde. 
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Nr. 57. Kar tu l i - to t le t id 

3 naela keedetud kartulid lastakse läbi masina wõi 
tambitakse puruks. Selle pudru sisse kastetakse 3 muna, 
maitse järele soola ja niipalju jahu, et puder kindel on ja 
ei lagune. Sellest weeretatakse piklikud, pöidla-paksuscd 
pätsid, weeretatakse klopitud muna ja riiwlciwa sees ja prae-
takse pliidi pääl wõi, raswa wõi kookus-wõiga. See on 
iseseisew söök. Wõib ka liha jnurdc tarwitada. Söödakse 
tilremarja-salatiga. 

Vir. 58. S toow i tud perload. 

Perload keedetakse külma weega üks kord üles, wesi 
walatakse päält ära, oad loputatakse ja pandakse uuesti roh-
kesti külma weega keema. Juurde lisatakse üks tükk wõid 
(2 naela ubade pääle üks suur lusika täis). Oad keedetakse 
pehmeks. Kui wesi kahanenud on, walataffe wett wähe 
juurde. Maitse tarwis lisatakse ubadele äädikat, suhkurt ja 
soola juurde. Jahu ei ole tarwis. Perload lähemad ise-
enesest pakslikuks, kui nad pehmeks keewad. Antakse prae juurde. 

Nr. 59. LUlekapsa P u d d i n g . 

3 wäikest lilletapsapääd puhastatakse wälimistest leh­
tedest ja keedetakse soolatud keema wee sees pehmeks. Lille-
kapsad jaotatakse pääle keetmist üksikuteks wäikesteks roosideks 
ja pandakfe wõiga määritud wormi sisse, l lusika täis 
wõid õõrutakse wahuks, selle juurde lisatakse 2 lusika täit 
jahu, 7 2 theelusika täit soola, 3 munakollast ja 1 wäike 
lusikas suhkurt. See segu walatakse segades V4 toobi keewa 
piima hulka ja kui kogu wähe pakslikuks hakkab minema, 
walatakse teda kohe üle wormi sisse seatud lillekapsa. Worm 
küpseb 20 min. ahju sees ja söödakse pruuni wöiga. Lille-
kapsa asemel wõib iga teist aiawilja tarwitada. 
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Nr. 60. Stoowitud kartulid 

Kartulid lõigatakse pääle koorimise wäikesteks raasudeks, 
loputatakse ja keedetakse soolatud weega pehmeks. Wefi 
kurnatakse päält ära, kartulite pääle walatakse piima (niipalju, 
et kartulitest mitte üle ei ulata), üks lusika täis wõid, 
theelusika täis suhkurt, soola ja maike uoaotsa täi& riiwiwd 
muskat-pähklid. Tule pääl keeb piim üles, segatakse õrnalt 
segi ja söök andub weel mõui minut pliidi serwa pääl. 
Söödakse singi wõi praadide juurde. 

Nr. 61. Smoorirud kapsad. 

3 kapsapääd lõigatakse pooleks ja riiwitakse peeuikeseks. 
3U klaasi suhkurt tehtakse paja sees ilma weeta pruuniks, 
rntw lastakse Ч2 naela wõid juurde, segatakse ja lisatakse 
kapsaid hulka. Segades, aga mitte wajutades, smooritakfe 
kapsad pehmeks ja pruuniks. Kui kapsad waagna pääle 
tõstetakse, lisatakse wähe soola ja soowi järele äädikat juurde. 

Nr. 62. Kuiwatatud oad 

Pool naela kuiwatatud ube loputatakse ja keedetakse 1 
toobi külma weega pehmeks. See tuurib і а tundi. West 
walatakse ubade päält ära ja lisatakse 2 suurt lusika täit 
wõid wõi raswa ja 1 korterist rõõsast wõi hapust koorest 
ja ühest wäiksest peotäiest jahust walmistatud tumm juurde. 
Oad segatakse ära, keedetakse weel üks kord üles, tehtakse 
soola ja suhkruga parajaks. Söödakse heeringa, singi wõi 
prae juurde. 

Nr. 63. Wärsked erned porganditega. 

1 taldriku täie koortest - puhastatud erneste juurde 
wõetakse 1 wäiksem taldriku täis puhastatud wäiksekslõigatud 
porgandist ja keedetakse k e r g e s t i soolatud keewa weega 
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pehmeks. Juurde lisatakse 1 lusika tais wõid, ja 1 peotäis 
jahu tolmutatakse sisse. Wiimaks segatakse 1 wäike peotäis 
hakitud peterselli lehti juurde. Maitsetakse soola poolest ja 
soowi korral lisatakse wähe suhkurt juurde. 

Jii. 64. S t o o w i t u d h a p u d kapsad. 

1 toop hapu-kapsaid keedetakse lh toobi weega ja ä/4 

naela wõi wõi räsivaga (3 lusika täit) wäikese tule pääl 
1V2 tundi. Kui tap\ab pehmed on, riputatakse i wäike 
peotäis jahu 'juurde ja segatakse 1 lusika täis haput 
koort hulka. 

Somui järele wõib 1 lusika täis suhkurt juurde lisada. 

Rr. 65. Mitmesugused a iaw i l j ad p ruun i wbiga. 

Järgmised aiawiljad keedetakse soolatud wee sees peh-
nleks ja tarwitatakse üksikult wõi mitmed seltsid korraga: 
Porgandid, erned, oad (lõigatud oad), lillekapsad, lihtkapsad 
(suuremas tükis), spargelid 2 tolli pikuseks lõigatud. Aiawili 
tõstetakse sõelaga wee seest,, wälja, seatakse waagna pääle, 
prae wõi singi kõrwale. Üle walatakse pruun wõi. 

'Wõid praetakse niikaua, kuni ta pruuniks läheb. P õ l e -
mise eest peab h o i t a m a . 

Nr. 66. Sp inat . 

Spinadi-lehed nopitakse warte küljest ära, kupatatakse 
keewa wee sees ja loputatakse külma weega üle. Spinat 
pandakse sõela pääle nõrguma, hakitakse noaga hakklaua pääl 
hästi peenikeseks. Paja põhjas sulatatakse 1 suur lusika täis 
wõid, spinat pandakse juurde ja keedetakse segades. Juurde 
lisatakse pool klaasi rõõska koort, soola ja soowi pääle 
suhkurt. Keedetakse 5—7 minutit. Siis riputatakse 1 lusika 
täis riiwleiba juurde. See arw käib 1 fupi-taldriku täie 
walmis>hakitud fpinadi pääle. Ehitakse kõwaks-keedetud 
munadega. 
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Nr. W. Lil lekapsad Шіе$а. 

SiÜefapjao puhastatakse wälimistest lehtedest ära, jao-
tatakse üksikuteks nuppudeks wõi jäetakse ühte. Lillekapsad 
keedetakse keewa soolatud wee sees 5 minutiga pehmeks, 
roõetakfe wahukulbiga keewa wee feest wälja ja walataksc 
spargeli-soust (nagu nr. 73 õpetab) üle lillekapsaste. Söö-
dakse singi, külma wõi kuuma prae juurde. 

Rl. 672. Aiawilja kotletid. 

1 nael mitmesugust aiawilja nagu: porgandid, Peter-
sellid, selleried, kaalikad ja kartulid puhastatakse ja keedetakse 
wõimalikult suurteks tükkideks lõigatult soolatud wee sees 
(wähe wee fees) pehmeks. Wesi lastakse läbi sõela ära jooksta 
ja tarwitatakse suppide jaoks. Aiawili aga õõrutakse läbi 
sõela ja segatakse selle pudru juurde 2—3 peatäit riiwsaia, 
soola, 1 muna ja 1—2 w ä i k e s t l u s i k a t ä i t s u l a -
t a t u d w d i d . Sest weeretatakse w ä i k s e d ümargused 
kotletid ja praetakse pruuui wõiga pliidi pääl mõlemalt poolt 
pruuniks. Panni pääle järele jäänud wõi sisse lisatakse 1 
wäike lusikatäis jahu, wähe külma weit ja 1—2 lusikatäit 
tomadi putru. See kaste walatakse üle kotlettide. 
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Kasted (soustid). 
Nr. 68. MädarStta-kaste. 

Üks mädarõika juur kaabitakse päält puhtaks ja riiwi-
takse peenikeseks. Selle juurde segatakse üks kulbi täis kala-
wõi lihapuljongi, pool korterit paksu hapu-koort, soola ja 
pool theelusika täit suhkurt. Seda kastet söödakfe keedetud 
kala, fupiliha wõi roastbeefi kõrwale. 

3lr. <>9. W a n i l j e - k a s t e . 

1 toop piima wõi rõõska koort keedetakse üles, selle 
sisse pandakse üks lõhkitõmmatud kepp waniljct. 4—5 muna­
kollast õõrutaksc 1/Ч—3ІІ klaasi suhkruga wahuts ja walatakfe 
segades, tule pääl, keewa piima sisse. Kui segades tunda 
on, et pinn paksuks hakkab minema, siis tõmmatakse kastrul 
r u t t u tule' päält ära ja walatakfe kaske külma kausi sisse. 
Tarwitatakse magusate söökide kõrwale. 

Nr. 7<>. Sahwti .kaste. 

1 toop wett, 1 korter kanget marjasahwti, 11/я klaasi 
suhkurt ja üks sõrmepikune tükk kaneeli pandakse keema. 
Selle sisse lastakse segades kui keeb üks kuhjaga supilusika 
täis, poole klaasi wee fees leotatud kartulijahu. Wedelik 
tõmmatakse ruttu tule päält ära ja walatakfe kannu wõi kausi 
sisse. Pruugitakse kuumalt wõi külmalt magusate söökide 
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Eessöögid. 

Soojad ja külmad. 

Nr. 75. W ä r s k e kapsa w o r m i r o o g . 

2 naela wärske sea- wõi loomaliha lõigatakse õhukesteks 
wiiludeks, klopitakse wälja ja praetakse wõi ehk raswaga 
ruttu tule pääl pruuniks, iga tüki pääle riputatakse soola ja 
pipart. 2 wäikest kapsapääd lõigatakse pooleks, ribid wõe-
takse wälja, kapsad keedetakse soolatud lvee sees pehmeks ja 
tõstetakse sõela pääle nõrguma. Worm määritakse raswaga 
ja feataffc üks kord kapsaleht!, siis liha, selle pääle haput 
koort, raswa wõi wõid, jälle kapsalchti ja siis järelejäänud 
koort ja raswa ja wiimati walatakfe l/« korterit ramlnuleent 
juurde ja küpsetatakse ahjus *U—1 tund. Selle portsjoni 
pääle arwatakse 1 korter haput koort ja 1 lusika täis wõid. 

9fe. 76. H a p u kapsa w o r m i r o o g 

І 2 toopi hapu-tapsaid keedetakse wähe wee ja ll% u. 
sealihaga (soolatud) pehmeks. ''•_> uaela suitsu Wieni-wors-
tisid wõi nende asemel ' /а naela wäitesteks raasudeks lõigatud 
suitsusinki, järelejäänud praeliha raasud wõi frikadellid, 1 
korter fyaput koort, lU naela wõid tarwitatakse kapsaste juurde. 
Määritud wormi sisse pandakse iiks kord kapsaid, selle pääle 
tollipikuseks lõigatud worstid, praeransud, sealiha-raasud. 
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laut tap\ab jne. Kõige päälmises reas peawad kapsad, koor, 
rasw ja 1 peotäis saiariiwleiba olema. Üle walatakse 1 
korter rammuleent. Küpsetatakse Va—*U tundi. Söödakse 
kuumalt. 

, Nr. 77. Kapsa-rn l l id . 

Kapsalehed teedetah'e soolatud wee sees poolpehmeks 
ja pandakse sõela paale nõrguma. 2—3 lehte seatakse üks­
teise pääle. Keedetud lihast täidist, mis niisamuti walmis-
tatud, nagu pirukate jaoksgi, nr. 237 järele, pandakse üks 
lusika täis lehtede keskele. Lehe serwad tõmmatakse üle liha 
kokku, niihästi pikuti kui risti ja mähitakse niidiga kinni. 
Kui kõik rullid tehtud on, praetakse neid ahjus wõi pliidi 
pääl. Tarwitatakse kuumalt. 

Nr. 78. L iha kar tu l ipudru sees. 

Keedetud wõi praetud liha lastakse läbi masina ja 
walmistatakse nagu piruka täidis nr. 237 järele. Järele-
jäänud keedetud kartulid walmistatakse nagu kotlettide tarwis 
nr. 57 järele. Sellest kartulipudrust wajutataksc 1 lusika 
täis õhukeseks, päidla suurune liha-rull pandakse pudru pääle 
ja wajutatakse pudrutüki serwad üle liha igalpoolt kõwasti 
ligi ja siledaks. Liha on siis täielikult kaetud. Worm on 
kandiline wõi piklik. Pööratakse saiariiwleiwa sees ja küpse-
tatakse pruuni wõi wõi raswaqa pruuniks. Söödakse koore-
soustiga nr. 72 järele. 

'Nr. 79. Täidetud purikas (haug). 

2^/2—3-naelaline purikas puhastatakse soomustest puh-
taks, loputatakse ära ja lõigatakse päü juurest nahk ümbert 
lõhki. Nahk wõetakse lõhkilõigatud kohast kinni ja tõmma-
takse sabani maha. Saba jääb naha külge. Et nad ühte 
jääda wõiks, lõigatakse liha ja kondid saba juures läbi. 
Liha lõigatakse kondi küljest ära, lastakse 2 korda läbi liha-
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masina. Liha kaalutakse ära ja lnwatalse 1 naela kalaliha 
paale 1U—V2 naela wõid, 2 riiwitud prantssaia, 1—2 
theelusika täit soola, 1 noaotsatäis pipart ja 2 muna. See 
kõik segatakse ja klopitakse kalalihaga ühes, kuni segu kergeks 
ja walgeks läheb. See segu täidetakse õrnalt naha sisse, 
pää õmmeldakse otsa ja keedetakse seda kala pool tundi keewa, 
soolatud wec sees, mille juurde pipari ja sibulat on lisatud. 
Järelejäänud täidisest weeretatakse üks piklik kukel ja keede-
takse kalaga ühes. Töödaksc külmalt äädikaga. 

Kui kala liig täis on topitud, siis teeb ta lõhki. 

NB. Söödaksc Majonesi-kastcga nr. 74 wvi knnmalt 
tomadi kastega. 

Rr. 80. Kala wormiroog. 

Järelejäänud keedetud kala puhastatakse luudest. Mää-
riiud wonni sisse seatakse kord kalaraasusid, pipart, soola, 
haput-koort, wõitäppcid, riimitud juustu, kartuliwiilusid jne., 
kuni kõik ära on tarwitatnd. Pääle walatakse 1 korteri 
piimaga klopitud 2 muna. Soowi pääle pandakse selle söögi 
pääle muretaigna kaas. 

Muretaigen nr. LG3. Arwe: 1 supitaldretu täis kala, 
1 wäike taldrek kartuli sheibifid, 2 lusikat wõid, 1 klaas 
koort ja 1 alustassi täis riimitud juustu. 

Nr. so-а. K a l a w o r n n r o o g keetmise w o v m i s . 

1 klaas piima keedetakse 1 lusika wõiga ja 1 lusika 
jahuga üles. 6 munakollast klopitakse ja walatakse keedetud 
piima juurde t e e m a l t , siis lisatakse wähe soola, Pipart ja 
»ahuks löödud munanialge jnnrde ja wiimaks pandakse 2—3 
naela keedetud \a luudest puhastatud kala segu hulka. 
See roog walatakse määritud keeduwormi. Keedetakse 3/4 

tundi wee sees. 

Söödakse Hollandi kastega nr. 7l-a. 
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Nr. 81. &eebetub iala. 

Wett keedetakse kala katlas wõi suure sügawa panni 
pääl wähe pipra, würtsi, sibula ja niipalju soolaga, et paras 
supi maitse on, üles. Sellesse keewa wette tõstetakse suured 
kalad ühe riide*) pääl. Шаіа ptab üleni wee sees olema; keeb, 
kuni silm wälja tuleb, Raia tõstetakse riide nurkadest kinni 
wõttes panni päält wälja, waagna pääle, kus riie alt wälja 
tõmmatakse. Kala ümber seatakse keedetud kartulid, juurde 
antakse mnnakaste, nagu nr. 71 õpetab ehk Hollandi sonst. 

Rr. 82. S i n g i j a makaron i Wormi«s3vk. 

1 nael makarunisid keedetakse keewa soolatud wee sees 
pehmeks, tõstetakse sõela pääle ja walatakse külma wett üle 
makaronide. Poolteist naela suitsusinki lõigatakse (laruliha 
ja pekk segi) wäikesteks neljanurgelisteks raasudeks. 4€ naela 
juustu riiwitakse ära, V2 naela raswa wõi wõid, 1 korter 
hapnt-koort ja 1 korter rammuleent wõi rõõska piima tar­
witatakse selle söögi jaoks. Worm määritakse wõi wõi 
raswaga ära. Põhja pandakse üks õhnkene kord makaroni, 
wõi-täpped, koort ja riimitud juustu, selle korra pääle singi-
raasud, jälle makaronid, jne., kuni wormi kölni neljandikku 
täidetud on. Kõige päälmisessc korda peab makaronid, wõi, 
koor, juust ja 1 korter rammuleent pandama. Söök küpse-
tatnkse ahjus kolmweerand tundi. Söödakse kuumalt õhtuks. 

Nr. 83». Fenchen. (Liha wormi-roog). 

Järelejäänud supiliha lastakse läbi masina, sellega 
ühes 1—2 heeringat. Juurde segatakse sulawõid, hapukoort 
wõi raswa wõi jürelejääuud prae-foustid. Pipart ja soola 
maitse järele. Worm määritakse ära ja pandakse kord liha-
segu, kord keedetud kartuli-wiilusid jne., kuni wormist kolm-

l ) Kui majas talakeetniise kätalt ei ole, mille sees waljatõstmise 
sõel tahe täfirauaga on, siis tarwitatakse selle katla asemel panni ja 
puhtakspestud ja loputatud riiet. 
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weerand täis on. Kõige wiimaks lisatakse mõni täpp wõid 
pääle ja üks peotäis saiariiwleiba. Küpsetatakse ahjus kolm-
weerand tundi. 

Koort ja wõid wõi järelejäänud sousti pandakse soowi 
järele, kas wähem wõi rohkem. 

3tr. 84. Heeringa ja kar tu l i ahzu-fVVk. 

3 juuremai heeringat leotatakse, puhastatakse ja haki-
takse peenikeseks, 1 /̂2—2 toopi keedetud kartulid lõigatakse 
wüludeks. Kartulid pandakse määritud wormi sisse ja nende 
wahele riputatakse hakitud heeringas, 3 muna klopitakse segi 
ja lisatakse nende juurde V,—3U toopi piima, walatakse üle 
wormi-söögi ja küpsetatakse pool tundi ahjus. Söödakfe 
kuumalt. 

Terwete iliunadc asemele wõib järelejäänud muuawalget 
tarwitada wõi 1/l toopi w ä r s k e t piima rõõsa piima 
juurde walada. 

Nr. 85. Heeringa-kaste. 

3 heeringat leotatakse 1 öö, puhastatakse nahast ja 
luudest ära ja hakitakse peenikeseks. 1 lusika täis wõid wõi 
raswa sulatatakse paja sees ja segatakse IV2 korterit haput-
koort, wõi pool osa piima juurde. Noa õtsa täis pipart ja 
hakitud heeriugas pandakse patta ja keedetakse segades 
5 minutit. Siis lisatakse üts peotäis saiariiwleiba juurde, 
segatakse läbi ja tõmmatakse tule päält ära. Söödakse kee-
detud kartulite kõrwale. 

Nr. se. Heeringa-souft U. 

3 leotatud heeringat pestakse ära ja tõmmatakse kõhu 
seest soolikad wälja. Heeringad praetakse panni pääl wõi 
wõi raswaga pruuniks, walatakse 1 korter haputkoort üle 
heeringate, keedetakse, kuni koorele hästi heeringa maitse 
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juurde tuleb, siis riputatakse segades 1 peotäis samniwleilia 
juurde ja walatakse madala waagua pääle. Heeringas lõi-
gatakse tükkideks ja jäetakse sousti sisse. Söödakse keedetud 
kartulitega. 

Jh. 87. S i n g i munakook. 

'/2 naela sinki lõigatakse wäikeateks ucljanurgclistets 
raafukesteks. 4 muua klopitakse segi, juurde lisatakse pool 
korterit rõõska koort lvõi piima ja segatakse singi juurde. 
Ümarguse keskmise suurusega panni pääl lastakse noaotsa 
täis wõid pruuuiks miuua, muna ja singi segu walatakse 
pääle ja praetakse pliidiraua pääl paksuks. Terwelt wõe-
takse see kook suure taldriku pääle, lõigatakse ringi 2 sõrme 
laiusteks tükkideks ja söödakse soojalt. 

Nr. 88. N ü h r e i . (Munapuder). 

5 muna klopitakse segi, V2 theelusika täit joota, 
noaotsa täis pipart, pool korterit rõõska koort- wõi piima 
klopitakse segi, 1 supilusika täis wõid ja munasegu keede-
takse wäikse kastruli sees, üle Põhja lusikaga tõmmates, 
kuna muna tükki hakkab jääma. Ruttu wõetakse söök tulelt 
ära, walatakse waagna pääle ja söödakse kuumalt singi wõi 
külma praega. 

Muna ei tohi niikaua keeda, kuni söök mesiseks jääb. 
Siis on toit rikutud. 

Nr. 89. Ochsenaugen. (Praetud muuad). 

Ümarguse wõi augulise panni pääle pandakse wäike 
tükk wõid wäikse tule pääle sulama. Kui pann kuum on, 
löödakse munad üksteise kõrwale, wõi iga augu sisse, ette-
waatlikult, nii, et rebu kesk walget terwelt seisma jääb. 
Wäikse tule pääl praetakse munad, kuni walge küps on, 
kollane aga weel poolwedel. Ettewaatlikult tõstetakse munad 
madala waagna Pääle, iga muna pääle riputatakse wähe 
soola ja pipart. Söödakse kuumalt, kas äädikaga ehk ilma. 
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Ni. 90. Niist ja liha wormiroog. 
Nr. 28 õpetuse järele keedetud riis ja järelejäänud 

pvaetükid, kotletid, feafupiliha wõi lambapraad segatakse 
kordamööda riisiga wahetades järeljäänud prae-soustiga wõi 
koorega ja raswago wormi sisse. Pääle walatakse 74-—Va 
toopi rammu leent ja küpsetatakse worm */a tundi ahjus. 

Rr. 91. Linnu wsi kana wormiroog. 
Järelejäänud linnuliha, kauapraad, singiraafud, praetud 

seened, riiwitud juust, keedetud kastaniad, frikadellid ja wäiksed 
muretaigna kringlid nr. 163 järele walmistatud, koor ja 
wõi segatakse eespool õpetatud wormiroogade järele määritud 
wormi sisse ja küpsetatakse % tundi ahjus. Pääle pandakse 
muretaigna kaas. 

Koik lihad lõigatakse waikseks ja seatakse korra järele 
muu materjaliga segi. 

Nr. 92. Sissetehtud heeringad. 
Heeringad leotatakse 12 tundi, nahk tõmmatakse päält 

ära ja luud wõetakse wälja. Heeringa pooled laotakse 
purki, iga heeringa korra wahele seatakse sibula wiilud, ja, 
tui wõimalik, mõni hapu kurgi tükk. Pääle walatakse 
pipra ja würtsiga keedetud jahtunud äädikas. Purk köide-
takse kinni. Paari päewa järele wõib heeringaid tarwitada. 

Ni. 93. N u l l h e e r i n g a d . 

Heeringad leotatakse ja puhastatakse nahast ja luudest, 
heeringa pooled seatakse hakklaua pääle nii, et sisemised 
pooled ülespidi jääwad. Kõwaks-keedetud ja hakitud munad 
riputatakse .heeringate pääle, rullitakse iga heering k õ w a s t i 
pikuti kokku ja pistetakse iga heeringa ots ühe nelgiga 
kinni. Heeringa rullid seataffe püsti üksteise pääle, purgi 
sisse, poolsoojalt walatakse pipra ja würtsiga keedetud 
äädikas heeringa pääle. 
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Nr. 94. Säteltefytuh Heer ingas . 

1 Heeringas leotatakse ära, tõmmatakse iwhk päält 
inahll ja luud feest wälja. Heeringaliha lastakse 5=c kartu­
liga läbi masina. Selle juurde kastetakse maitse järele 
äädikat, pipart ja haput koort. Sellest taignast wormitakse 
2 heeringat ja ohitakse hakitud rnunaaa ära. 

Nr. 95. S ü l t wafikapääft . 

Wasika pää, jalad ja sisikond puhastatakse ära, lõpu-
tatakse ja kupatatakse külma weega üts kord üles, lõpu-
tatakse ja pandakse siis uuesti külma weega keema. Kui 
liha keema tönfeb, wõetakse waht päält ära, lisatakse 25 
tera pipart, 15 tera würtsi, 1 peotäis soola ja 2 kooritud 
ja lõhki-lõigatud sibulat juurde uing keedetakse, kuni liha 
pehme on. Liha tõstetakse kaussi, wedelik lastakse läbi 
peenikese sõela. Liha lõigatakse kontide ümbert ära, haki-
takse peenikeseks ja pandakse läbilastud wedeliku sisse, 
tehtakse soola poolest parajaks ja täidetakse wäikeste kausside 
sisse. Söömise ees löödakse sült madala taldriku pääle ja 
ehitakse ehtimise-shelatiniga wõi majonesiga nr. 74 wõi 
nr. 239, rõdisega ja peterselli lehtedega. 

Nr. 96. R o s e t t e . (Segasöök). 

2 taldriku täit wäikesteks tükkideks lõigatud praadi, 
uiisama ettewalmistatud taldriku täis keedetud kartulid, 
keedetud peedid, 8 kooritud ja wäikseks-lõigatud kurki, 
6 hakitud muna ja 2 hakitud heeringat, soowi pääle ka 8' 
hakitud õuna, segatakse kõik kaussi, pool theelusika täit 
sinepit, supilusika täis äädikat, theelusika täis suhkurt ja 
poolteist klaasi hasiut-koort segatakse ära ja walatakse üle. 
Õrnalt läbiliigutatult tõstetakse ülewalnimetatud segu sügawa 
waagna sisse ja ehitakse hakitud munakollase, munawalgega 
ja ehtimise-shelatiniga nr. 239 järele. 

See on peenikene pidusöök. 
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Ni. 97. Matsaworft. 
4—4V-2 naela sea- wõi loomamaksa riiwitatse wõi 

lastakse läbi lihamasina. 12 naela sealiha (turja- wõi 
tüljetütk) keedetakse wähese weega wäikse tule pääl peh-
mets. Liha lastakse pääle keemise 2 korda läbi lihamasina, 
kuna wedelik läbi peenikese sõela kurnatakse. Masindatud 
liha pandakse suurde kaussi. Liha wedeliku päält korjatakse 
rasw ära ja wedelik walatakse üle liha. Riiwitud maks, 
2 theelusika täit pipart, poolteist lusika täit würtsi, 2—8 
theelusika täit worstirohtu (majoran), peenikeseks - lõigatud 
sibul ja maitse järele soola, segatakse hästi segi ja topi-
takse jämedate, kõwade loomasoolikate sisse. Altõlemad 
otsad köidetakse kõwasti kinni. (Worstid tehtakse lühikesed). 
Keedetakse 'V* tundi wäikse tule pääl. Keemise ajal pis-
tetakse tahwliga õhuaugud sisse. Pääle keetmise pandakse 
worstid majutuse alla. Nleslõikamise ajal tõmmatakse nahk 
päält ära. 

Nr. 98. Were -makfawor f t . (Araunschweiger w.) 

12 naela sealiha (turja- wõi küljetükk) keedetakse wäikse 
tule pääl wähese weega pehmeks. Liha wõetakse wedeliku 
seest wälja ja lõigatakse wäikesteks neljanurgelisteks tükkideks. 
Liha pandakse suurde kaussi. Pääle walatakse läbi sõela 
1 toop werd ja pool toopi liha wedelikku, 4—4V2 naela 
riiwitud wõi masindatud maksa ja maitse järele tambitud 
ja sõelutud pipart, würtsi, worstirohtu (majoran), soola ja 
2 peotäit peenikeseks-lõigatud sibulaid. See segu segatakse 
hästi ära ja täidetakse p a k s u d e seasoolikate sisse. Otsad 
köidetakse kinni. Worst jääb pikaks ja keedetakse soolatud 
wee sees poolteist tundi. Küllalt keemise tundemärk oni 
kui tahwliga worsti sisse pistetakse, et enam werd wälja ei 
tule. Worst pandakse wajutuse alla. Kui ta täitsa külmaks 
ja kangeks on läinud, tõmmatakse nahk päält ära ja antakse 
lauale. Söödakse äädikaga. 
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Nr. 99. Kura-suitsuworst. 
11 naela sealiha (lahja ja pekk esimesest weerandist), 

7V2 naela loomaliha mafindatakse kaks korda läbi, selle 
juurde pandaffe 5 naela peenikeseks nurgeliseks lõigatud 
seapekki, 2 loodi pipart, 1 lood salpetrit ja 20 loodi soola. 
See kõik kastetakse V2 tundi, siis seisab töö ja lõuna paiku 
kastetakse jälle V2 tundi, õhtu niisama, teisel päewal täide-
takse see segu läbi masina kõwade loomasoolikate sisse. See 
worst olgu h ä s t i k õ w a s t i sisse p r e s s i t u d . Suitsu-
tatakse 4—6 päewa. 

Kui see worst õrnalt on soolikate sisse topitud, siis 
tekib hallitus liha wahele. Alal hoitakse seda worsti wilja 
sees, kus ta kaua seisab. 

Nr. 100. Tf i i schen-wors t id . (Praadi-worstid). 

2 naela l a h j a wärsket sealiha ja 2 naela wärsket 
petti mafindatakse 2—3 korda läbi, juurde lisatakse 1 wäike 
peotäis soola, 1 kuhjaga theclusika täis pipart ja V4 toopi 
mett wõi õlut. See kastetakse hästi segi ja täidetakse masi-
naga lamba-soolikatc sisse, keerutatakse (ilma köitmata) 
soolikate sisse keerud, et selleläbi igal worstil oma wahe 
jääks. Mpatatakfe keewa wee fees ja praetakse pruuni wõiga. 

Nr. 101. T ä i d e t u d Porsas. 

.'i-e naelalisel põrsal lõigatakse pää ja jalad otsast 
ära, tondid tõmmatakse wälja (liha jääb ühte tükki). Si is 
korjatakse liha naha päält ära ja lastakse kaks korda läbi 
masina. Selle liha juurde lisatakse 2 leotatud ja masindatud 
saia, pipart ja soola ning kastetakse läbi. P o o l sellest 
segust määritakse peki pääle, siis seatakse korra järgi üks 
kolmeks-lõigatud, keedetud loomakeel, 5 t e r w e t kooritud 
muna, 2 terwet haput kurki selle liha pääle. Iärelejäetud 
p o o l liha seatakse selle nimetatud terwe materjali pääle, 
kamar õmmeldakse üle selle täidise pikuti kinni, otsadest 
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topitakse hästi k õ w a s t i fee täidis k i n n i , et mähet ei 
jää. Siis õmmeldakse rull (loputatud) riide sisse, köidetakse 
nööriga pikuti ja risti 2 korda kinni ja keedetakse sügawa 
vanni sees 2lA>—3 tundi soolatud wee sees. Pääle keemise 
pandakse rull kõige nööri ja riidega majutuse alla. Teisel 
päewal harutatakse nöör ja riie paalt ära. Ritll lõigatakse 
kõige k a m a r a g a õhukesteks wiiludeks ja söödakse külmalt 
äämkaga wõi majonesi-soustiga. 

Nt. 102. M a k f a - p a s t e t . 

2 naela wasitauiatsa puhastatakse nahast ja suurtest 
sovntest, lõigatakse paksudeks, kolme sõrme pikustets tükkideks 
ja stnooritatse 1 naela suitsupekiga niikaua, kuni matsatükid 
keskelt enam toored ei ole. Liha ja pekk kõige wedelikuga 
lastakse 2 korda läbi masina. Juurde lisatakse l/a naela 
sulawõid, uoaotsa täis pipart, 6 toorest munakollast ja poole 
tsitroni sahwt ning soowi pääle 1 napsiklaasi täis konjatnt. 
See fegll klopitakse segi ja õõrutakse puulusikaga läbi pas-
tedi-sõela (jõhwsõel, jämedam kui rammuleeme sõel). Pääle 
iäbiõõrumise klopitakse pasteti, kuni ta walkjats läheb. 
Lastakse külma käes seista, seatakse k õ r g e l t w ä i k e s t e 
taldrikute Pääle üles ja ehitakfe tsitroui-wiilndega. Söö-
dakse saiaga. 

Nr. 103. M a k s a - j a l i h a p a s t e t . 

1 uael tondita toorest sealihast (lahja ja pekk) lõigatakse 
wäitesteks tükkideks ja keedetakse 1—2 theelusika täie soolaga, 
1 petersell juurde, 1 sibula ja wähese weega pehmeks, 
l—l1 /* u. wasikamakfa tehtakse nahast ja soontest puhtata, 
smooritakse '/4 uaela wõiga pruuniks ja walatakfe 1 wäite 
kulbi täis rammuleent wõi wett juurde ja autakfe pool tundi. 
Kumbgi liha aetakse 2—3 korda läbi lihamasina ja õõrutakse 
läbi peenikese sõela, tehtakse soola poolt parajaks ja küpseta-
takse määritud, paberiga wäljatehtud wormi sees pool tundi.l) 

1) <&tba pasteti wõib la ilma küpsetainatn tarluitada — siis 
lifatatse 2 tahmlir leotatud shelatini juurde. 
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Tarwitatakse pääle jähtumise wõileibadc jaoks ehk löigataGe 
nniludeks ja ehitakse ehtimise-shelatiniga. 

Nr. 104. Täidetud munad. 

6 muna keedetakse kõwaks, kooritakse ära ja lõigatakse 
pikuti lõhki. Kollane wõetakse wälja ja õõrutatse ühe lusika 
iii ic wõiga wõi weerand tassi söögi-õliga juurde tilgutades, 
kuni kollane puru täitsa sile on. Juurde lisatakse tsitroni-
haput, sinepit, wähe suhkurt ja soola. Segatud munakollane 
määritakse siledalt munawalge ümbruse sisse ja ehitakse päält 
ühe wäikse tüki kiluga ja ehtimise-shelatiniga. 

Nr. 107). Pörsa-sült. 

Põrsa pää ja jalad puhastatalsr ära ja raiutakse 
neljaks, pandakse niipalju weega, et liha kaetud on, keema, 
waht wõetakse päält ära, juurde lisatakse 2 kooritud ja risti 
lõigatud sibulat, l peo täis soola, 25 tera pipart ja 15 
teni würisi. Sült keeb wäikse tule pääl, kuni liha pehme 
on. Liha wõetakse wälja, kuna wedelik läbi peenikese sõela 
lastakse. Liha lõigatakse lväikestels tükkideks ja seatakse 
wäikeste kausside sisse. Kui wedelikku palju järele on jäänud, 
uis lastakse weel wäikese tule pääl kokkn keeda ja walatakse 
siis läbi peenikese sõela liha pääle. Pidude jaoks ehitakse 
sült majonesiga, roheliste lehtedega wõi ehtimise-shelatiniga. 

Nr. 106. M i t m e s u g u s e d w õ i l e i w a o . 

I. Saiast, mis nr. 168 õpetuse järele tehtud, lõigatakse 
wäikse sõrme paksused wiilud, uende pääle määritakse wõid 
( h o o l e g a k u n i s e r w a n i ) , selle pääle määritakse pasteti, 
mis nr. 102 järele walniistatud. Pastet ehitakse majone-
siga nr. 74 järele. 

II. Eespoolnimetatud wiisi järele walmistatud saia­
ni õileibade pääle seatakse külma praadi ja tardunud sousti 
moega. 
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III. Saiciwõileibade pääle seatakse moega puhastatud 
kilu ja keedetud muna wiilud wõi hakitud muna kollane 
ja walge. 

IV. Saiawdüeiwa kate walmistatakse hakitud wõi 
masindatud suitsusinqist ja walgest ehtimise-shelatinist. 

V. Leibade pääle määritakse paksu piilua, pääle ripu-
tatakse pceniteseks-luigatud murulaugud, wõist keeratakse üks 
toru ülespidi ja seatakse piima pääle. 

VI. Võileibade pääle pandakse üks wiil juustu, ja 
selle pääle üks triip punast ehtimife-shelatini nr. 239 järele.. 

Nr. 107. Soola l iha r u l l . 

Looma tüljelihal tõmmatakse kondid wälja, paksud 
nahad wõetakse liha päält ära, liha pühitakse märja käte-
rätikuga puhtaks. Liha sisemise poole pääle õõrutakse 2 
theelusika täit salpetrit, 1 % theelusika täit pipart ja 2 
peotäit soola riputatakse pääle. Null keerutatakse kõwasti 
pikuti kokku, köidetakse nööriga mitmest kohast kõwasti kinni 
ja pandakse üleni hästi kange foolwee sisse. Ühe nädala 
järele wõib seda liha wee sees pehmeks keeta ja külmalt 
wiiludeks-lõigatult lauale anda. 

Kui wahest seda liha 3-e päewa järele tahetakse tarwi­
tada, s i i s keedetakse liha oma f o o l w e e sees pehmeks. 

Sellesama moe järele walmistatakse ka sea küljeliha. 
Kõige kamaraga rullitakse liha kottu. 

Nr. 108. S toowi tud suitsuräimed. 

50 suitsuräime puhastatakse nahast ja luudest, 1 korter 
haput koort keedetakse 1 lusika täie wõi ja noaotsa täie 
pipraga üles. Tule pääl lisatakse puhastatud räimed selle 
kaste sisse, keedetakse wähe liigutades kergesti üles ja fõö-
dakse kuumalt kartulitega. 

52 



Nr. 109. Wi ih j apud ing . 

3 multakollast õõrutakse 4 leotatud saiaga puruks, 1 
wäike noa otsatäis muskat pähkleid, xh supilusikat suhkurt, 
soola ja 2 lusikat w ä h j a w õ i d (waata w ä h j a s u p p ) 
segatakse juurde. 35—40 wähja (kaela) ja waht järele 
jäänud munawalgest lisatakse kergesti segades kogu hulka. 
See puding küpsetatakse 3/4 tundi wõiga määritud wormi 
sees, ehk keedetakse 1 tund k e e t m i s e w o r m i g a wee sees, 
wõi küpsetatakse ka 8—10 nuu. muschlide sees ja söödakfe 
kuumalt. 

Nr. 1092 . W ä h j a m a j o n e s . 

Keedetud ja puhastatud wähja (taelad) seatakse walmis-
tatud majonesiga, (ur. 74) mille juurde wähe wähjawõid 
lisatakse, wäikse ümarguse waagna pääle kõrgest ülespoole ja 
ohitakse ilustuse-shelatiniga nr. 239 ja wähjakaeladega. 

Nr. 110. T u l e homme j ä t t e . (Täidetud pannkoogid). 

Pannkoogi-taigeu walmistatakse nr. 174 järele ja 
küpsetatakse ü h e poole päält. Täidis keedetakse lihast, 
walmistatakse nagu wäikeste pirukate jaoks nr. 237 järele 
ja pandakse sellest k ü p s e t a t u d pannkoogi külje pääle. 
Pannkoogi serwad löödakse üle täidise ja küpsetatakse pruuniks. 
Söödakfe kuumalt eesföögiks. 

Rr. l i l . Hapukoore-juuft . (Mulla fees walmistada). 

l/a toopi pakfu haput koort, üts w ä i k e lusika täis 
köömlid ja ltye theelusika täit soola segatakse ära ja waka-
takse külma weega loputatud salwräti wõi walge riide sisse, 
täidetakse riie üle koore hästi ligidalt kinni. Mulla sisse 
tehtakse auk, ja maetakse jllust sinna sisse. Päält kaetakse 
mullaga jälle kinni. 2—3 päewa pärast wõib juustu wõi-
leibade jaoks tarwitada. 
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Nr. 112. Pääaju. 

Pääaju d pestakse mitme kullua weega ja nahk wõe-
takse päält ära. 1 supilusika täis wõid tehtakse pamti pääl 
pruuniks, pääle pandakse 3 pääaju ja üks wäike riiwitud 
sibul. Segades lõigatakse noaga ajnd puruks. Pääle ripil-
tatakse soola, tioaotsa täis pipart ja üks wäike peotäis 
rnwfaia. Walatakfe siis ajnd waagna pääle ja söödakse 
õhtnsöögiks wõi wõileibade Pääl. 
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Magusad söögid. 

Külmad ja soojad. 

ftr. 118. Nttfi ahjuiöSk. 

I. 1 nael riisi keedetakse, nagu nr. 28 juhatab, pehmeks, 
siis walatatsc l/a toopi piima pääle ja 1 suur lusika Ä 
Wõid lisatakse juurde ja lastakse riis kaaue all kuuma pliidi-
raua pääl 10 minutit aududa. 5—<i muuakollast õõrutaksc 
1h naela suhkruga ja seqatatsc, pääle riisi jahtuiuise, riisi 
juurde. Pääle selle segatakse weel 1l-2—AU uaela puhastatud 
rosinaid, 1 tsitroni riiwitud koor wõi üts oa-fuurune tera 
tsitronihaput, theelusita täis kaneeli ja soowi pääle 1 peotäis 
puhastatud ja hakitud mandlid ja wiimati munawalge trafjt. 
Söök tõstetakse wõi wõi raswaga määritud wormi ja küpse-
tatakse BU tundi ahjus. Söödatse sahwtisoustiga. 

II. l nael mauna, 3 toobi piimaga pehmeks keedetud, 
pandakse, nagu riis, mmm, suhkru ja rosinatega segatult 
wormi sisse ja küpsetatakse niisama. Söödaffe sahwti-soustiga. 

Nr. 114. P l o o m i - w a h t . 

1 nael kuiluatatud ploomisid keedetakse Va—3/4 toobi 
Weega hästi pehmeks. Ploomid õõrutatse läbi puusõela 
kõige »vedelikuga. Selle pudru juurde lisatakse Va naela 
suhkurt, oa-juurune lukk tsitroui-haput ja 4 muuawalget. 
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Sööt peksetakse witsakiinbuga tobi traatwispliga, bitti segu 
w a l g e k s ja p a k s u k s läheb. Seda sööki wõib tilpse-
tarnata süüa wõi küpsetatakse 5 minutit eune söömist tuuma 
ahju sees. 

Küpsemisel tõuseb see söök kõrgele üles, langeb aga 
ruttu alla ja kaotab siis oma wäärtufe. Küpsetamata aga 
wõib seda sööki teise päewani alles hoida. 

Nr. 115. M a n n a - w a h t . 
3/4 naela manua tecdetalse segades järgmise keewa 

marja-wedeliku sees: Pool toopi marjasahwti, 2 toopi wett, 
1 sõrmepikune tükk kaneeli ja 1V2—2 klaasi suhkrut. 
Manna segatakse 20 minutit tule pääl, walatakse siis suurde 
kaussi ja klopitakse witsakimbuga, kuni kogu walkjaks läheb 
ja püsti seisab. Kloppimiue tuurib pool tundi. Söödakse 
rõõsa piimaga, luõi nmniljc kastega nr. 09. 

Nr. 110. O u n a - w a h t . 

8 keskmist õuna pühitakse puhtaks ja pandakse kõige 
toorega panin pääl ahju küpsema. Kui õunad ära lagune-
wad, õõrutakse neid läbi sõela, õnnapudru juurde lisatakse 
2 klaasi suhkurt, 6 munawalget, l noaotsa täis wauilje-pulb-
iil ja peksetakse witsakimbuga, tuui waht kangeks läheb ja 
hästi walge on. Söödakse sahwtiga wõi ilma. 

Rr. 117. Tfitroni'waht. 

lL/a klaasi wett keedetakse üles, selle sees leotataffe 7 
tlltti 8 tahwlit punast wõi walget shelatini, lisatakse 2 oa-
suurust tükki tsitroni-haput wõi kahe tsiironi sahwt ja ühe 
isltroni riiwitud koor jnnrde. Wedelik lastakse läbi peenikese 
sõela suurde kaussi, juurde lisatakse 2 klaasi külma wett, 
4—5 muuawalget ja poolteist klaasi suhkurt. Söök klopi-
takse kõwasti kolmwcerand kuni lV4 tundi, knni põhjast mitte 
euam pnnased triibud kloppimise ajal üles ei tõuse, siis on 
lvaht walniis. Söödakse wanilje-kastega. 
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Nr. 118. Vubbert (mtmofööf). 

8 mimafoKaft klopitakse 3-e supilusika täie suhkruga 
wahuks. Selle juurde lisatakse 3 supilusika täit jahu, 3 
tassi piima keedetakse ühe kepi waniljega üles, selle juurde 
lastakse segades klopitud muna. Kui söök pakslikuks hakkad 
minema, tõmmatakse kastrul tule päält ära ja liigutatakse 
õrnalt munawalge-waht juurde. Zöök walatakse kaussi ja 
tarwitatakse külmalt sahwti-soustiga. 

Nr. 119. Lumepallid (munawalge-waht). 

7 muna lahutatakse, walge löödakse poole klaasi suht-
ruga ja wähese waniljega mahuks. Selle wahe sees keede-
takse 1 toop piima üles, keewa piima sisse lastakse tule pääl 
supilusikaga muna wahutükid (4—5 korraga), kui wahutükid 
kõik üles on keenud, tõmmatakse kastrul tulelt raua pääle. 
Keemine langeb ja pallid pööratakse teise külje pääle, luka-
takse uuesti tule pääle tagasi ja tõmmatakse, kui pallid keema 
tõusewad, ära. Wahukulbiga tõstetakse pallid suure sõela 
pääle wälja ja nii keedetakse kõik lumepallid walmis. Järele-
jäänud piima hulka segatakse tule pääl ühe klaasi suhkruga 
ja 1-e noaotsa täie waniljega klopitud 7-c muna kollane. 
See kaste walatakse ruttu, pääle paksliluls-miuemist, lume-
pallide alla ja söödakse külmalt. 

Nr. 120. O u n a k i s s e l . 

10 keskmise suurusega hapu õuna kooritakse ja lõiga-
takse neljaks, loputatakse ära ja pandakse niipalju weega, et 
õunad kaetud on, keema. Juurde lisatakse 1 klaas suhkurt 
ja sõrmcpikune tükk kaneeli. Õunad teewad pehmeks ja 
walatakse segades 3—4 kuhjaga supilusika täit wee sees leo-
tatud kartulijahu juurde: kui söök pakslikuks läheb, tõmma-
takse kastrul tule päält ära ja walatakse sügawa waagna 
pääle, 1 lusika täis suhkurt riputatakse ilma segamata üle 
söögi. Söödakse külmalt. 
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Ni. 121. K ü p s e t a t u d õ u n a d . 

Suured hapud õunad kooritakse ära, süda pistetakse 
keskelt wälja, selle õuna põhja seatakse üks tükike õuna, 
suhkru ja rosinatega topitakse õunad täis, õunast kaas sea-
takse pääle, weeretatakse wäljastpoolt numa ja riiwsaia sisse 
ja küpsetatakse panni pääl, kuni pehmed on, aga ei lagune. 
Suhkurt riputatakse pääle ja söödaksc rõõsa piima wõi koorega. 

Rr. 122. P i i m a k i s s e l . 

Г toop piima keedetakse -V-* klaasi suhkruga, 5 mõruda 
hakitud mandliga ja ühe tüli kaneeliga üles, selle sisse las-
takse segades 2 k u h j a g a fupilusika täit piima sees leotatud 
kartulijahu. Kui söök patsliwks läheb, tõmmatakse ruttu tule 
Päält ära. Suhkurt riputatakse i g a kisseli pääle, kui teda 
waagna pääle walatatsc, uiuidu tuleb sitke nahk kisseli pääle, 
söödaksc külmalt sahwtiga. 

Nr. 123. K u r e m a r j a d e - t t s s e l . 

4% toopi kuremarja-wedelikku keedetakse 1V2 toobi wee 
ja ühe suure tüki kaneeliga üles. Juurde lisatakse 1—1V2 
klaasi täit suhkurt ja segatakse 3 kuhjaga fupilusika täit kar-
tulijahust walmistatud tummi juurde. 

Rr. 124. Gelee (tarretus). 

Ühe toobi keewa wee sees leotatakse maitse järele tsit-
roni-hapn wõi pandakse 2-e tsitroni sahwt ja ühe tsitroni 
päält riiwitud tollaue koor juurde, selle hapu wee sees leo-
tatatse 2lU loodi punast wõi walget shelatini, siis lisatakse 
1V2—2 klaasi täit suhkurt juurde, leotatakse kõik hästi ära 
ja lastakse läbi peenikese sõela. Tarretus pandakse külma 
nõuu sisse ja külma koha pääle seisma. Teisel päewal söö-
dakse teda wanilje-kasteaa wõi ilma. 
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sellesama iiioobu järele wöib tfitvortt asemele iga 
marja-wedelat maitse järele panna, näituseks: kuremarjadest, 
waarakatest, maasikatest, pmiastest sõftratesi wõi kirssidest 
N'äljakurnatlld sahwt. 

Nv. 125. P i i m a g e l e e (piima tarretus). 

1 toup piima keedetakse 1 maitse peotäie hakitud mänd-
titega üles, selle juurde walatakse, kui piim tule päält ära 
un wõetud, lVa loodi walget, poole klaasi keewa wee sees 
leotatud shelatini, 1 klaas suhkurt ja noaotsa täis waniljet. 
Söök lastakse läbi peenikese sõela kaussi jahtuma. Kui see 
tarretus t ä i t s a kü lm on, aga weel mitte tardunud, fii> 
lisatakse üks oa-fuurune raasuke tsitroni-haput wõi poole 
tsitroni sahwt juurde. Söödakse külmalt sahwti wõi wanilje-
kastega. 

Nr. 126. Shokolad i -ge lee (shotoladi tarretus). 

Ühe toobi külma piima sisse pandaksc 1 Щті wäi-
kesteks tükkideks murtud fhokoladi ja lU klaasi suhkurt. Se­
gades keedetakse piim shokoladiga üles. Selle juurde lisatakse 
poole klaasi keewa wee sees leotatud lVa loodi walget 
shelatini. Tarretus walatakse läbi peenikese sõela ja söödakse 
teisel päcwal wauilje-kastega wõi ilma. 

Nr. 127. Kolmekordne gelee (eht tarretus). 

Walmiskeedetud tarretusest puuase shelatiuiga, uagu nr. 
124 õpetab, walatakse pool toopi wormi-kausi põhja. See 
lastakse külmaks minna, tuni sõrmega katsudes enam märki 
järele ei jää ja la sõrm sisse ei waju. Selle pääle wala-
takse ettewaatlilult pool toopi täitsa tü l m a , aga weel mitte 
tardunud tarretust, mis nr. 124 järele w a l g e shelatiniga 
walmistatud on. Kui see jällegi tardunud on, lisatakse wii-
maks nr. 125 järele walmistatud tarretusest pool toopi. 
Söök seisab teise päewaui. Wormikauss, mille sees tarretus 
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on, löödatse madala waagua wõi taldriku pääle ümber ja 
antakse wanilje-kastega lauale. 

Soowi korral wõib punane, walge ja shokoladi tarre-
tus nr. 126 järele kokku seada. Siis jääb tsitroni-tarretus 
walge fhelatiniga wälja. 

Nr. 128. Tar re tus munakoorte fees. 

Munade tarwitamife ajal lastakse muna toore otsast 
sisu wälja jooksta. Selle mõõduga jääwad uiuna koored 
terweks. Neitde koorte sisse täidetakse walmistatud tarretus, 
nagu nr. 124, 125 ja 126 õpetawad. Järelejäänud tarre-
tusest pandakse laia kausi Põhja üks kahe tolli paksune kord 
punast, selle pääle, nagu eestükis õpetatud, walgest 3/4 tolli 
ja wiimaseks lU tolli shokoladitarretust. Teisel päewal too-
ritakse munakoorte seest tarretus wälja, seatakse munad ma-
dala waagna pääle segi, nende ümber pandakse triibulise 
tarretuse wiilud nagu j'iugiwiilud. 

Rr. 128-2. Weini tarretus. 

Va toopi walget weiui (Weißwein) walatakse Va toobi 
keewa wee sisse ja leotatakse 2V4 loodi pnnast shelatini selle 
sees üles, inaitse tarwis lisatakse 1 tsitroni riimitud koor ja 
*U naela tükisuhkurt juurde. Tarretus walatakse peenikesest 
sõelast läbi ja pandakse külma koha pääle tarduma. 

Nr. 129. Jäätis. 

Wauilje-soust, rnigu nr. 69 õpetab, tehtakse walmis. 
Pääle jahtumise pandakse see wedelik plekist purgi sisse, pur-
gile seatakse kaas pääle ja tõstetakse pange. Plekist purgi ümber 
pandakse üks kord jääd, jää pääle riputatakse hästi paksult 
jämedat soola, siis pandakse kord jääd, siis jälle kord soola, 
tambitakse jääga kõwasti kokku, ja nii wahetatakse ühtewiisi 
soola ja jääd, kuni pang plckist-purgi kaaneni täis on. Iga 
jää ja soola kord tambitakse kõwasti kokku. Purgi pääle 
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pandatse mitmekorra käterälik kottu ja selle otsa üks tutt jääd. 
10-ne minuti järele segatakse purgi sees wedelik pika warre 
lusikaga wõi puumõlaga. Nõu pandakse jälle ruttu kinni ja 
liigutatakse jälle 10-ne minuti järele. Purgi sisemise külje 
ümber jääks muutuw wedelik saab wedelikuga segi liigutatud, 
iga 10—15 minuti järele, kuni söök paks on. See tegewus 
tuurib 3—4 tundi. Lauale andmiseks pandatse salwrätik 
madala waagua päälc, selle pääle seatakse wäiksc kulbiga 
ümargused jääpallid, wõi wõctakse jääpurk pange seest wälja, 
pandatse ühe silmapilgu pääle kuuma wce sisse ja wisatakse 
salwrätikuga kaetud waagna pääle. 

Rutem läheb see töö jäämasina abil. J ää ja soola 
sissepakkimine on seesama, kui ülewalniiuetatud, kuid purgi 
sees liigutamise asemel aetakse wändaga 15 minutit ümber. 
Siis on jää kohe walmis. Sellesama moega wõib igast 
marjasahwtist wõi shokoladist jäätist walmistada. 

Nr. 130. Manna«munaf3'ök. 

1 nael manna keedetakse 2V2—3 toobi piimaga peh-
meks ja paksuks. Selle juurde lastakse tule pääl segades 6 
terwet, 1V2 klaasi suhkruga ja lV2 noaotsa täie waniljega 
klopitud muna. Kui puder kergeks ja teine kord paksuks läheb, 
tõmmatakse kogu tule päält ära, tõstetakse märjalt wäikeste 
kausside wõi wormide sisse, lastakse külmaks nramet, löödakse 
niadalatc taldrikute päälc ümber ja söödaksc sahwti-kastega. 

Rr. 131. O u n a p u d i n g rukk i le iwaga (soe wormiroog). 

2 supitaldriku täit kooritud ja wiiludekslõigatud hapusid 
õunu, 1 supitaldriku täis riimitud rukkileiba, 2 suurt lusika 
täit wõid wõi kookuswõid, iV2 klaasitäit suhkurt, 1 thee-
lusika täie kaneelipulbriga segatud. Need ained pandakse 
kõik kordade-kanpa wõiga määritud wormi sisse. Kõige wii-
maseks jääb üks õhukene kord leiba ja wõitäpped. Üle kõige 
walatakse wiilnati 1 klaasi täis rõõska koort. Worm küpseb 
8/4 tundi, kuni päält pruun ja õunad hästi pehmeks audu-
uud on. Söödakfe kuumalt rõõsa koore wõi piimaga. 
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Nr. 131-2. Otfyabavbev p u d i n g . 

Cmrabe afemel tarwitatakse 2 naela rhabarber warst, 
mis Walimistest koortest puhastatud on ja õhukesteks seibi-
deks lõigatud. Koit ninu materjal ja seadmine on nagu 
ni. 181 seletatud. 

Nr. 132. I w i e b a c t i - p u d i n g (tlliwatatud saia worntiroog). 

10-ne kopita eest zlviebackid leotatakse 1V2 toobi sooja 
piuna sees. Leotatud ^oiebackid seatakse korra järele määri-
tud wormi sisse. I ga korra wahele pandakse wõitäpped, 
kokku 2 suurt lusika täit. 5 munakollast klopitakse 1 klaasi 
suhkruga ja 1 noaotsa täie waniljega wahuks. See walu-
takse teotamisest järele jäänud piima hulka ja üle wormi. 
s/4 tundi küpseb puding ahjus. Siis määritakse kahe lusika 
täie suhkruga löödud 5 munawalge waht õrnalt pääle, küp-
setatakse weel 3 minnut. Söödaksc soojalt sahwti-sousti, 
rõõsa piima wõi rõõsa koorega. 

Ni. 182»«. I w i e b a t i p u d i n g p u u w i l i a g a . 

Sai wõi zwiedakid leotatakse ja paudakse nagu nr. 132 
sees juhatatud, pudingi sisse. Iga korra wahele aga pan-
dakse suhkruga segatud marjad, õulla seibid wõi kiwidest 
päästetud ploomid, kuiwatatud wõi wärsked ained. See 
wormiroog küpsetatakse ka 8/4 tundi ja söõdakse wanilje kastega. 

Nr. 133. Ah ju tangupuder. 

Odratangu pudrn (1V4 toobi) juurde segatakse 5—6 
umnatollllst, mis ühe klaasi suhkruga wahuks on õõrutud, 
1 peotäis hakitud mandlid, 2 theelustta täit kaneeli ja wii-
maks munawalge waht. Söök walatakse wõiga määritud 
wormi sisse ja küpsetatakse kolniweerand tundi ahjus pruu-
niks. Söõdakse sahwtisonstiga wõi rõõsa piimaga. 
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Nr. 134. Õ u n a w o r m i r o o g (õunad muuabega). 

Õunad kooritakse ära, südamed pistetakse toruga wälja 
ja keedetakse wähe suhkrilga magusakstehtud keewa wee sees 
poolpehmeks. Õunad jahutatakse sõela pääl ära, täidetakse 
suhkru, hakitud mandlitega ja rosinatega, pandakse õuna 
tülid põhjaks ja kaaneks. I l m a m ä ä r i m a t a wormi sisse 
seatakse õunad ühte ritta, üle walatakse wanilje-soust nr. 69 
järele. Wiimaks löödakse 6 mnnawalget kahe lnsika täie 
suhkruga wahuks ja määritakse õunte pääle. Küpsetatakse 5 
min. parajas ahjus. 

Vir. 135. Õ u n a w o r m i r o o g (jämeda leiwaga). 

Õunad looritakse ja lõigatakse luuludeks, keedetakse 1 
taldriku täis õunu ühe klaasi suhkruga pehmeks, pandakse 
m ä ä r i m a t a wormi Põhja. Munakollased löödakse suhk-
ruga wahuks. Juurde lisatakse niipalju riiwitud rukkileiba, 
et sel segul lusikakoogi paksus on. Üle õunawiilude wala-
rakse muna segu ja munawalge waht ja küpsetatakse 5—6 
minutit ahjus. Kolme inimese pääle arwatakse 2 muna ja 
2 lusika täit suhkurt.^ Seda sööki wõib ka järgmise moo-
duga walmistada: Õunawiilude pääle riputatakse riiwitud 
rukkileiba, siis walatakse suhkruga wahuks löödud niunakollane 
pääle ja wiimaks see suhkruga munawalge waht. 

Nr. 136. Ounasupp. 

Õunad kooritakse ära ja lõigatakse neljaks. Õuuatükid 
pandakse weega ja tüki kaneeliga keema (1 toop õunu, 4 
toopi wett). Õmiad keedetakse puruks, siis pandakse teine 
toop õunatükkisid juurde ja suhkurt maitse järele. See kee-
detakse pehmeks, aga nii, et tükid terweks jääwad, siis wala-
takse weega walmistatud kartulijahu tumm segades pääle 
(2 supilusita täit). Kui aga pirnisid supi juurde tarwita-
takse, siis pandakse pirnid enne õunasid keema. Kui kartuli-
jahu tumm pääle on walatud, siis wõetakse supp tule päält ära. 
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Nr. 137. Kuremarja-supp zwiebackidega. 

Kuremarjasupp walmistatatse nr. 70 järele. Keelv 
svust walataksc üle zwiebacki ja söödakse jahtunult. 

Nr. 138. Mustikasupp. 

1 toop mustikaid keedetakse 3-e toobi wee, lVa—2 
klaasi suhkrn ja ühe sõrmesuuruse tüki kaneeli ja <i-e nelgiga 
hästi läbi. Siis walmistatatse kolmest lusika täiest kartuli-
jahust ja wähescst weest tumm. Seda walataksc supi juurde, 
tõmmatakse kahe minnti järele tule päält ära ja söödakse 
zwiebackidega wõi wee sees keedetud klimpidega nr. 24 järele. 

Nr. 139. Kuiwatawd puuwilja kompott. 

V2 naela kuiwatatud ploomisid loplltatakse ära ja pan-
dakse pooleteise toobi weega, kaneeli ja tsitroni-toorega keema. 
Kui ploomid poolpehmed uu, lisatakse 1 nael loputatud 
õunasid, pool naela suuri rosinaid ja pool naela aprikosisid 
juurde, suhkurt maitse järele, 1 uael. Kui tõik pehmeks on 
keenud, aga mitte lagunenud ei ole, walatakfe ühest lusika 
täiest kartulijahust walmistatud tumm pääle, wõetakse tule 
päält kohe ära. Suhkurt riputatakse pääle. 

Kompotti wõib ka niimoodi keema panna, et kõik 4 
sorti puuwiljasid iscäraldi pooleteise toobi wee sees keede-
takse. I g a jagu wõetakse siis kohe wahukulbiga keedetama 
wee seest wälja ja walatakse waagna pääle segi. Ülejäänud 
wedclik walatakse ilma kartulijahuta üle keedetud puuwilja. 

Nr. 140. Crsme beulte (põletatud kreem). 

6 supilusika täit suhkurt tehtakse panni pääl pruuniks^ 
ruttu lisatakse pool klaasi keewa wett juurde ja poole klaasi 
wee sees leotatud 6 tahwlit walget fhelatini walatakse pruuni 
suhkru juurde. Kui suhkur kõik sulanud on, lastakse tema 
ärajahtunult läbi sõela, klopitakse see suhkru-wedelik poole 
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toobi rõõsa toore wõi wahukoore hulka, liigutatakse niikaua, 
kuni söök pakslikuks läheb, walatakse wormi sisse. Söömise 
ajaks löödakfe wormi seest madala waagna Pääle ja tarwi-
tatakse ilma kasteta. 

Nr. 141. Tfi tronikveem. 

6 munakollast klopitakse а пагіа suhkruga wahuks, 
juurde lisatakse kahe tsitroni sahwt wõi maitse järele tsitroni-
haput. Kolmweerand klaasi keewa wee sees leotatakse 6 
tahwlit shelatiui^(4 punast ja 2 walget). Munawalge löö-
dakse wahuks. Õõrutud munakollase juurde lastakse läbi 
sõela segades leotatud fhelatin ja siis segatakse kohe muna-
walgewaht kergelt juurde. 

Seda sööki peab ruttu walmistama, sest muidu läheb 
toit liig ruttu paksuks ja on rikutud. 

Nr. 142. Koorewahu-kreem (rukkileiwaga). 

V2 toopi wahukoort löödaffc poole klaasi suhkruga. 
Kange wahu sisse segatakse üks alustassi täis riiwiwd rukki-
leiba. Söödakfe ilma kõigeta. 

Nr. 143. Koorewaht fahwtiga. 

Nagu eelolewas õpetuses juhatatud, walmistatakse 
suhkruga löödud koorewaht. Juurde lisatakse rukkileiwa 
asemel paksu sahwti. 

NB. Magusate söökide lisa on lõpu retseptides leida. 
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Saiad ja pirukad. 

т. 144. W e e k r i n g l i d . 

2 naela jahu kastetakse laua pääl ühe korteri wee, 
ühe theelusita täie soola ja 2 loodi pärmiga niikaua, kuni 
taigen laua ja käte küljest lahti ja seest aukliseks lööb. 
Kringlid weeretatakse ilma jahn juurde panemata wälja, 
lastakse laua pääl kerkida, keedetakse 3 minutit- soolatud 
keewa wee sees, seatakse siis raswaga wõi wõiga määritud 
panni pääle ja küpsetatakse parajas ahjus kollakas-pruuniks. 

Nr. 145. Köömli-kuklid. 

Poole toobi soojendatud piima sisse klopitaffe pool toopi 
jahu, 1 theelusita täis soola ja 2 loodi pärmi. Täige» 
pandakse kerkima. Selle wahe sees õõrutaffe V4 ehk Ve 
naela wõid wahnks, selle juurde lisatakse 15 tera tambitud 
kardemoni ja soowi pääle 2 supilusita täit suhkurt. Kerkinud 
taigna sisse kastetakse nimetatud wõisegu ja järeljäänud 
jahu, lastakse teine kord kerkida ja weeretatakse pääle kerkimise 
laua pääl ilma jahuta üiuargused wäiksed kuklid. Panni pääl 
kerkiwad saiad weel kolmas kord, määritakse päält klopitud 
munaga, iga kukli keskpaika pistetakse 1 wõitäpp. Köömlid 
riputatakse pääle ja küpsetatakse kümuie minutit ahjus. 

Materjal: pool toopi piima, %lU müa jahu, pool 
naela wõid, 1 theelusita täis soola, 2 supilusika täit suhkurt, 
15 tera kardemoui ja 1 supilusika täis köömlid. 
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Nr. 147. H o b u s e r a u a d (kohwisai). 

Taigen walmistatakse nr. 145 järele, tõmmatakse saia-
laua pääle õhukeselt neljanurgeliselt wälja, sula wõid määri-
takse üleni pääle, taigen lõigatakse kolme tolli pikusteks ja 
niisama laiadeks tükkideks, iga tükk rullitakse õrnalt nurgeti 
kokku, pööratakse hobuseraua moodi kokku, lastakse panni 
pääl kerkida, määritakse Päält wõiga ja küpsetatakse 10 
minutiga ahjus küpseks. 

3tr. 148. Waftlakuklid. 

Pool toopi soojendatud piima, 2lu naela jahu, 2 
loodi pärmi, 1 theelusika täis soola ja 3 supilusika täit 
roosiwett kastetakse hästi segi ja pandakse kerkima. Pääle 
kerkimise kastetakse pool naela wahuks-õõrutud wõid, 15 tera 
tambitud tardenwni ja pool klaasi suhkurt juurde — taigen 
kerkib weel üks kord. Kaks korda kerkiuud taigen rullitakse 
ilma jahuta wäikesteks kukliteks. Määritud panui pääl 
kerkiwad kolmas kord, siis määritakse Päält munaga ja küpse-
tatakse 10 minutit ahjus. Kuklid lastakse jahtuda, lõigataffe 
päält õhukene kaas ära, sisu wõetakse noaga ettewaatlikult 
wälja. Ümbrus peab terweks jääma. Sisu pandakse kaussi, 
pääle walatakse pool toopi keewa piima wõi rõõska koori, 
1 peotäis puhastatud ja hakitud mandlid, tahtmise järele 
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V4 nael korenta,' 3 lusika täit walttlis-sulatatud wõid, noa-
otsa täis waniljepulbrit ja 2 lusika täit fuhkurt. See 
segatakse õrualt sisuga segi ja pandakse saia ümbruse sisse. 
Pääle riputatakse wähe kaneeli, kaas palldakse pääle ja 
söödakse keewa piima juurde. 

Nr. 149. Plaadisai. 
V2 toopi piima soojendatakse, jnurde klopitakse 1 thee-

lusika täis soola, l3/4—2 naela jahu ja 2 loodi pärmi. 
Taigen pandakse kerkima. Pääle kerkimist pandakse pool 
naela wahuks-õõrutud wõid, pool klaasi fuhkurt, 10 tambitud 
tardemonitera ja V2 naela pnhastatud rosinaid juurde. 
Taigen tõmmatakse wõiga määritud plaadi pääle õhukeselt 
wälja ja lastakse kerkida. Selle wahe sees walnnstatakse 
saialaua pääl kergesti käte wahel õõrudcs ühest lusika täiest 
wõist, ühest klaasist suhkrust, poolest klaasist jahust, 2-est 
theelusika täiest kaneelist ja ühest peotäiest hakitud mandlitest 
riputus. Kerkinud taigen määritakse klopitud munaga ära 
ja riputatakse siis walmistatud riputus üle kõige plaadifaia. 
Küpsetatakse 15 minutit ahjus. See on kohwisai. 

Nr. 150. KVVmlisai. 
Poole toobi soojendatud piima sisse löödakse l3/4—2 

naela jahu, 2 loodi pärmi ja 1 theelusika täis soola. Kerkinud 
taigna sisse kastetakse V4 naela wahuks-õõrutud wõid ja 10 
tera tambitud kardemoni. Taigen tõmmatakse wõi wõi 
raswaga määritud panni pääle sõrmepatsusclt wälja ja 
lastakse teine kord kerkida. Kui taigeu kerkinud on, määritakse 
teda munaga ja pandaffe 7 4 naela wõid täppideks ja 1 
lusika täis köömlid pääle ja küpsetatakse 15 minutit ahjus. 

Nr. 151. M a n d l i r u l l i d . 

Taigen walmistatakse, nagu tigude jaoks ur. 140 järele, 
rullitakse õhukeselt saialaua pääle wälja, määritakse sula 
wõiga päält, lõigatakse neljanurgelisteks tiikkideks, iga tüki 
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pääle pllndllkse nr. 241 järele mandlitega walmistatud 
täidist, pikuti paitdakse mõlemad serwad üle täidise, määritakse 
päält munaga ja küpsetatakse ahjus. 

Nr. 151-а. M o o n i f e e m n e f a i . 

Taigen walmistatakse nr. 145 järele ja tõnimatakse, 
kui taigen 2 korda kerkinud on, sõrmepaksuselt saialaua 
pääle ühestükis wälja. lh irnela kupatatud, kuiwatatud ja 
peenikeseks tambitud moonifeemneid segatakse kreemtäidise 
nr. 241 juurde. Wäljatõmmatud taigna pääle määritakse 
sulega sulatatud wõid, siis pandakfe mooniseemnetega wal-
mistatud täidis pääle ja rullitakse p ikku kokku. Rull 
määritakse päält munaga, riputatakse moonifeemneid ja suhkurt 
saia pääle ja küpsetatakse esiti nõrgemas ahjus ja siis 
suurema kuumusega 8/*—1 tuud. 

Nr. 152. Ko l l ane s a i . 

Ühe toobi soojendatud piima sees leotatakse 10 kopika 
eest peenikeseks-tambitud sahwrani, 3—4 loodi pärmi, 2 
theelusika täit soola ja kastetakse 4*/э naela jahu juurde. 
Taigen pandakse kerkima. 1 nael wõid õõrutakse taigna 
pääle mahuks, selle juurde pandakse 3/4 naela suhkurt, 15 
kuni 20 tera tambitud kardemoni, ühe tsitroni riimitud loor, 
U mõrudat ja 2 suurt peotäit magusaid, tambitud mandlid 
ja 1 nael puhastatud rosinaid. Kerkinud taigna sisse kaste-
takse see segu ja pandakse uuesti kerkima. Kui taigen jälle 
on kerkinud, weeretatakse pikad kuklid wõi 1 suur kringel 
määritud panni pääle. Taigen kerkib weel tolmas kord, 
määritakse päält munaga ära ja küpsetatakse x/2—1 tund 
ahjus. 5 minutit enne walmissaamist määritakse sai weel 
üks kord munaga üle ja riputatakse suhkruga ja wahese 
jahuga segatud hakitud mandlid rohkesti pääle, küpsetatakse 
weel 5 minutit, kuni mandlid kollakad on ja wõctakse siis 
sai ahjust wälja. 
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Ni. 198. Wöikr ing l id . 

Pool toopi soojendatud piima, 2 loodi pärmi, 1 thee-
lusika täis soola ja 2V4 naela jahu kastetakse ja pandakse 
kerkima, taigen tõmmatakse pääle kerkimise õhukeselt wälja, 
poole taigna pääle määritakse sula ja jahtunud wõid, taigeu 
löödakse pikuti kokku, rullitakse õhukeseks, määritakse jälle 
wõid pääle ja nii weel kolmas ja neljas kord. Selle jaoks 
tarwitatakse V2 naela wõid. Sellest taignast lõigatakse 
sõrmepaksused pikad tükid, seatakse mõlemad otsad keerutades 
kringlimoodi taigna pääle, lastakse panni pääl kerkida, mää-
ritaksc Päält mnnaga ja küpsetatakse ahjus. 

Nr. 154. Walge sai rosinatega. 

Taigen walnnstatakse nr. 152 järele, ainult sahwran 
jääb juurde lisamata. Sellest weeretatatse pikerikud kuklid, 
päält ehitatsc hakitud mandlitega ja suhkruga. 

Nr. 155. Keedetud sai. 
lfa toopi piima keedetakse üles ja segatakse tule pääl 

ruttu Va toopi jahu juurde. Шт. taigeu kastruli küljest 
lahti laseb, si's tõmmatakse tema tule Päält ära. Pooljahtunud 
taigna juurde kastetakse 2—3 loodi wähese jahuga ja pii-
maga kerkinud pärmi ja lastakse taigen kerkida. Kerkimise 
wahe sees õõrntaksc Va naela wõid wahuks, selle juurde 
segatakse 8 muuakollast, з uaela suhkurt, 15 tera tambitud 
kardemoni ja ühe tsitroni riimitud toor. Pääle taigna 
kerkimise kastetakse sellele segule niipalju jahu juurde, et 
taigeu paras on. Pääle teise kerkimise kastetakse urnnawalge 
waht ja weel wähe jahn juurde, weeretatatse ümargused 
wõi piklikud kuklid loälja, lastakse saiad panni pääl kerkida, 
määritakse munaga ära ja küpsetatakse keskmiselt tuumas ahjus. 
Pääle wõib soowi järele hakitud mandlid ja suhkurt riputada. 

Sellele taignale arwatakse poole toobi piima pääle 
2V2 naela jahu. 
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Nr. 156. Pärmitaigen pirukate jaoks. 
V2 toopi piima, 2V4 naela jahu, 2 loodi pärmi ja 

1 theelusika täis soola kastctatsc ja pandakse kerkima, selle 
sisse kastetakse V2 naela wnhuks-õõrutud wõid. Kui taigen 
teine kord kerkinud on, rullitakse tema õhukeselt wälja, tarwi-
tatakse wäikeste wõi suurte pirukate jaoks. 

Nr. 157. R a s w a fees keedetud p i rukad. 

(Pärmitaignast). 

Nr. 156 järele walmistatud taigen rullitakse õhukeseks 
ja täidetakse nr. 237 järele walmistatud lihaga wõi nr. 238 
järele walmistatud kapsa-täidiscga. Taigua serwad löödatse 
üle täidise, wajutatakse klaasi wõi tassiga pooled kuud wälja, 
pirukate serwad wajutatakse kõwasti tinui (alt üles woltimise 
moodi), pirukad terkiwad ja keedetakse pääle selle keewa 
raswa wõi kookuswõi sees keerates, kuni nad kerged ja 
pruunid on. Söödakse rammulceme juurde wõi ilma kõigeta. 

Pirukad soojendatakse 2—3 minutit enne söömist. 
Keetmisel tarwitatakse 1V2—2 naela raswa. 

Nr. 158. K a p s a p i r u k a s . (Pärmitaignaga). 

Nr. 156 järele walmistatud taiguast tõmmatakse V2 

osa plaadi pääle õhukeselt lvälja, selle pääle pandakse kapsa-
täidis nr. 238 järele, teme pool taignast tõmmatakse üle, 
määritakse päält munaga ja küpsetatakse ahjus. 

Nr. 159. P o r g a n d i - p i r u k a d . (Pärmitaignaga). 

I toop porgaudisi kaabitakse puhtaks, lõigatakse suurteks 
tükkideks ja keedetakse wähe soolatud wee sees pehmeks. 
Porgandid wõetakse wee seest wälja, hakitakse peenikeseks, 
juurde lisatakse 3 toorest muna, noaotsa täis pipart, maitse 
järele soola ja 2 lusika täit sulatatud wõid. Taigen wal-
mistatakse nr. 156 järele, jaotatakse kolmeks. Taignatükk 
tõmmatakse saialaua pääle laiale, pandakse ülewalnimetatud. 
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täidisest kolmas jagu pääle, taigen wajutataffe -üle täidise 
kinni ja tõstetakse määritud panni pääle. Kui pirukad 
kerkinud on, määritakse neid päält munaga ja küpsetatakse 
20 minutit kuumas ahjus. Porgandi-pirukad söödakse õhtu-
söögiks wõi thee kõrwale. 

Nr. 160. Singipirukad. (Pärmitaignast). 

3—4 naela suitsusinki lõigatakse wäikesteks neljanurge-
listeks tükikesteks (pekk isepaika), 2—3 sibulat kooritakse ja 
lõigatakse hästi peenikeseks ja praetakse peenikeseks-lõigatud 
pekiga kollakaks. Praetud pekk walataffe kõige sulanud 
raswaga lahja singi juurde, segatakse pipart, 2 toorest muna, 
soowi korral V4 naela rosinaid, kui tarwis, soola hulka ja 
tarwitatakse nr. 156 järele walmistatud taigna sisse täidiseks. 
Pirukad tehtakse porgandipiruka mõõduga wõi soowi järele ka 
Wäikesed ja määritakse päält munaga. 5iüpsetatakse ahjus. 

Nr. 161. Niifipirukad. (Pärmitaigen). 

1 klaas riisi keedetakse nr. 28 järele, selle juurde 
segatakse 1 lusika täis sula wõid, 1/i puhastatud ja hakitud 
heeringat, 2—3 keedetud ja hakitud muna, pipart ja soola 
maitse järele. Taigen nr. 156 järele walmistatakse V4 
toobist piimast. See taigen tõmmatakse hästi õhukeselt wälja, 
walmistatakse wäiksed pirukad eespoolniinetatud täidisega, 
serwad wajutatakse alt üles woltidesse kinni ja keedetakse 
raswa wõi kookuswõi fees. 

Ni . 162. K a l a p i r u k a s . 

2—3 naela iala keedetakse keewa wee sees pipra, 
soola ja sibulaga küpseks, (kuni silm wälja paistab). V2 
klaasi riisi keedetakse nr. 28 järele. 3—4 muna keedetakse 
kõwaks ja hakitakse peeneks. Muretaigen walmistatakse nr. 
163 järele, rullitakse l/e sellest taignast õhukeselt plaadi 
pääle wälja. Keedetud kala laotakse ilma luudeta tükis 
taiana vääle. siis riputatakse riisi, mõned wõitävved, maitse 
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järele pipart, soola ja lmtitud muna, kõige päält pandakse 
järelejäänud taigna osa. Soowi korral wõib muist taignast 
ehituserullideks järele jääda, piruka pääle iga sõrme laiuse 
wahe järele üks peenikene rull risti pirukat seadides ja 
munaga üle määrides; 15—20 minutiga küpsetatakse ta ahjus 
kollakas-pruunils. 

div. 163. Mureta igen. 

2V'2 lusika täit (20 loodi) wõid, 1 nael jahu, 2 terwet 
muna ja 4 supilusika täit haput koort kastetaffe saialaua 
pääl, kuni taigen käte ja laua küljest lahti lööb. Sellest 
taignast walmistatakse wäikesed wõi suured pirukad ja küpse-
tatakse ahjus, ehk tarwitatakse wormiroa kaante jaoks. 

3tr. Ш , Mureta igna l i h a p i r u t a d 

Nr. 163 järele walmistatud taigen rullitakse õhukeselt 
wälja, keerataffe klaasi wõi tassiga wäiksed ümargused tükid, 
iga tüki pääle pandakse nr. 237 järele lihatäidis, wajutataffe 
üks pool taigeut üle teise kinni, määritakse päält munaga ja 
küpsetatakse ahjus. 

$lx. 165. Lehetaigen. 

1 uael jahu, 1 üaaž wett ja 1 muna kastetatse saia­
laua pääl, kuni taigen käte ja laua küljest lahti lööb ja ka 
seest täitsa läbi ou kastetud. Laua pääle riputatakse jahu, 
Va taignast tõmmatakse ja rullitakse neljanurgeliselt õhukeselt 
wälja, selle pääle laotaffe 3U naela hääd, ku iwa , külma 
wõid (wõid ei tohi taigna sisse wajutada), järelejäetud Va 
taignast tõmmatakse üle esimese poole, rullitakse wähe ligi 
nelinurka, pandakse ümbriku moodu keskele, rullitakse keskelt 
igalepoole wälja, kuni taigen laiaks on rullitud. 3ieli nurka 
pandakse jälle keskele, rullitakse teine kord wälja ja niisama 
weel kolmas kord. Siis löödakse taigen kolmeks kokku, 
lõigatakse tarwilik tükk küljest ära, kas kookide wõi pirukate 
jaoks tarwitada. 
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Nr. 166. L e h e t a i g n a p i rukad 

Nr. 165 järele walmistatud taignast lõigatakse weerand 
küljest ära, rullitakse wähe paksemaks kui muretaigen. Sellest 
wajutatakse plekkwõruga wõi õhukese tassiga ümargused 
rattad wälja. Taigna ühe poole pääle pandakse lihatäidis 
nr. 23? järele wõi kapfatäidis ur. 238 järele. Teine pool 
taigna rattast tõmmatakse üle täidise niimoodi, et päälmine 
taigen üle alumise ripub. T a i g n a s e r w a s i d ei t o h i 
kokku m a j u t a d a (nimetatud korral kaowad lehed taigual 
ära ja pirukas jääb madalaks). Pirukad pandakse kinniste 
otsadega panni pääle, määritakse päält munaga üle ja küpse-
tatakse käredama ahju sees kui sai tarwitab. Neid pirukaid 
tarwitatakse rammulecmc kõrwale. 

NB. Sedasama taigcnt wõib s õ r m e p a k s u s e l t 
wälja rullida, terawa plckkwormiga ümargused tükid wälja 
lõigata ja nende keskpaik munaga määrida ja niisama kuumas 
ahjus küpsetada nagu ülewal minetatud. Pääle lüpsmise 
lõigatakse igal tükil üks wäike ümargune kaas ära, wõetakse 
sisu wähe wälja ja täidetakse smooritud pääajudega nr. 112. 
Pandakse soendama ja söödaksc rammuleeme juurde. 

Nr. 167. Lihtsal „Rundftük". 
Pool toopi piima wõi wett soojendatakse ära, kastetakse 

2 loodi pärmi, 2V2—23/4 naela jahu ja 1 theelusika täis 
soola juurde. Kui taigen täitsa wälja on kerkinud, weere-
lataksc ümargused, wähe piklikuks majutatud saiad ja lastakse 
määritud panni pääl kerkida. Pääle kerkimise lõigatakse 
terawa noaga üts sügaw ramm sisse, määritakse muna wõi 
külma kohwiga üle, riputatakse keedetud ja kuiwatatud mooni-
seemned pääle ja kiipsetatakse 8—10 minutit. 

Nr. 168. Liht suured saiad (ehk kitsad pikad). 
Taigen, nagu eestütis nr. 167 nimetatud, wccreiatakse 

suurteks paksudeks kukliteks ja küpsetatakse ahjus pool kuni 
kolmweerand tnndi wõi weeretatakse kitsasteks pikkadeks 
kukliteks ja tarwitatakse neid wõileibade tarwis. 
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Nr. 169. Kodu-nisusai 
Igaühe uimetatud saia taigna jaoks wõib soowi korral 

kodunisusid tarwitada. Poole toobi piima pääle wõetakse 
2 naela kodu-nisupüüli ja pool naela Moskwa jahu. Saiad 
saawad tumedamad, aga maitsewamad kui täitsa ostetud 
jahust. Küpsetamisc-wiis on üks. 

Nr. 170. P i rukad wõi ta ignaf t . 

V2 toobist piimast, 2 loodist pärmist, 2V4 naelast jahust 
ja 1h naelast wõist walmistatakse taigen nagu wõikringlite 
jaoks nr. 153 järele ja täidetakse keedetud sea- ja loomalihaga. 
Liha lõigatakse wäikesteks neljanurgelisteks tükkideks, juurde 
lisatakse 1 riiwititd wõi peenileseks-hakitud sibul, 2 toorest 
muna, pipart ja soola maitse järele. Taigen rullitakse 
õhukeselt wälja ja walmistatakse nimetatud täidisega wäikesed 
pirukad, määritakse munaga üle ja küpsetatakse ahjus. 

Nr. 171. Iw ieback id . (Kuiwatatud saiad). 

Pool toopi piima soojendatakse ja kastetakse 2V4 naela 
jahu, 2 loodi pärmi, 1 theelusika täie soolaga. Taigen 
pandakse kerkima. Pool naela wõid õõrutakse wahuks, 12 
tera kardemoni tambitakse peeneks ja pandakse nelja m u n a -
k o l l a s e ja 1 klaasi suhkruga segi, klopitakse ja kastetakse 
wõiga kerkinud taigna juurde. Taigen kerkib teine kord. 
Sellest rullitakse nmargused kuklid wõi pikad kitsad saiad 
wälja, lastakse määritud panni pääl kerkida, määritakse päält 
klopitud munaga iile ja küpsetatakse 10—15 minutit. .Kui 
saiad jahtunud on, lõigatakse kuklid pikuti pooleks ja pikad 
saiad lõigatakse risti poole sõrme paksusteks tükkideks, sea-
takse poolpüsti panui pääle üksteise kõrwale ja kuiwatatakse 
soojas ahjus. 
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Koogid. 
Nr. 172. Inglise biskwit-koogid. 

9U naela kartulijahu, 1 nael Moskwa jalm, 1 ЙааЗ 
suhkurt, pool naela sulatatud wõid, pool korterit rõõska 
piima kastetakse hästi segi. 1 theelusika täis sooda ja 1 
theelusika täis kremotartarit segatakse XU korteri rõõsa pii­
maga ja walatakse kastetud taigna hulka. Taigen rullitakse 
saialaua pääl noaselja paksuselt wälja, wajutatakse klaasiga 
ümargused wõi pooled kuud wälja, pistetakse tahwliga wõi 
mõne koogirattaga kirjad pääle, ja määritakse päält munaga 
ning küpsetatakse paraja ahju sees kollakaks — küpsetamine 
tuurib arwates 10 minutit. 

Nr. 178. Lufikakoogid. 

2 lusika täit wõid õõrutakse mahuks, selle juurde 
klopitakse 6—8 muuakollast, 10 tera tambitud kardemoni 
wõi ühe tsitroni riiwitud koor, 1V2 korterit jahu, 2 lusika 
täit suhkurt, pool theelusika täit soola ja wiimati segatakse 
kergesti 1 korter haput koort ja munawalge waht juurde. 
Sellest taignast praetakse wõi, kookuswõi wõi raswaga pliidi 
pääl ümargused koogid. Söödakse suhkru wõi sahwtiga. 

Nr. 174. Pannkoogid. 

1 supilusika täis wõid sulatatakse ära, 3 muna klopi-
takse poole theelusika täie soolaga segi, nende munade juurde 
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lisatakse segades pool toopi rõõska piima, 16 loodi jahu ja 
wiimati lisataffe sulatatud wõid juurde. Sellest taignast 
küpsetatakse õhukesed koogid ümarguse panni pääl mõleinalt-
poolt pruuniks. 

NB: Iga järelejäänud puder wõib lufikakookide wõi 
pannkookide jaoks tarwitust leida. 1 klaas kartuli putru 
segatakse 1 klaasi piima, 2 terwe munaga, 1 teel. soola, 1 
supilusika suhruga ja 1 klaasi jahuga. Sest taignast küpse-
tatakse wäiksed pannkoogid. 

1 klaas riisi wõi mannaputru segatakse 3 munakollasega, 
2 lusika suhkruga, l/a teelusika soolaga, V2 klaasi piima ja 
V2 n. jahuga, siis lisatakse 1 klaas hap. koort ja 3 muna-
walge waht kergesti juurde ja küpsetatakse seitsme sterni 
panni fees. Maitse jaoks wõib kas kaneeli, kardemoni wõi 
tsitroni riimitud koort juurde pauna. 

Nr. 175. Seakorwad. 
1 klaas munakollast õõrutakse 1 klaasi suhkruga wahuks, 

segatakse IV2—2 naela jahu juurde, 1 klaas rõõska koort 
ja maitse tarwis noaotsa tais wanilje-pulbrit. Taigent klopi-
takse niikaua, kuui ta aukuseks muutub, rullitakse tükkhaawal 
noaselja-paksuselt wälja, koogirattaga lõigatakse see wälja-
rullitud taigen pikku ja risti niimoodi läbi, et iga kook 2 tolli 
pikk ja 1 toll lai wälja tuleb. Iga koogi keskpaika lõigatakse 
ramm. Ots tõmmatakse august läbi. Need koogid keedetakse 
kecwa raswa wõi kookuswõi sees mõlemaltpoolt pruuniks. 

Nr. 176. Porgandi-koogid. 
3—5 suurt porgaudit puhastatakse, pestakse ja riiwi-

takse. 4 munakollast,' 1/2 teel. soola, 1 lnsikas suhtun, 4 
lusikat haput koort ja V2 n. jahu segatakse riimitud porgandite 
juurde ja wiimati lisatakse kergelt segades munawalgewaht 
juurde. Küpsetatakse seitsmestcrui panni fees ja söödatse 
kuumalt suhkruga päält raputades. 

NB: P o r g a n d i s u u r u s e j ä r e l e wõib p i i m a 
juurde lisada wõi r i i w s a i a . 
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Nr. 177. Torutoogid 

3 шипа klopitakse poole klaasi suhkruga mahuks, selle 
juurde walatakse wähehaawal pool toopi piima, napilt з 
naela jahu ja 1 lusika täis sulatatud mõid. Sellest küpse-
tatakse pekiga määritud raua wahel hästi õhukesed koogid, 
pöördakse toru moodi kuumalt kokku, täidetakse pääle jahtu-
mist suhkruga löödud wahukoorega ja sahwtiga ning tarwi-
tatakse lõunasöögiks. 

Nr. 178. Waffel-koogid. 

4 munakollast klopitakse Va klaasi suhkruga wahuks, 
lisatakse 1 lusika täis sulatatud wõid juurde, Va—8/4 naela 
jahu, weidi waniljet, riimitud tsitroni koor, pool toopi haput 
koort ja munawalge maht. Sellest küpsetatakse „waffelraudade" 
wahel pakslikud koogid. 

N B : Waffelkoogid pärmiga: 1 korter piima soojen-
datakse, selle juurde segatakse Va teel. soola, 1 lood pärmi 
ja V4 n. jahu, pandakse kerkima. V2 naela wõid õõrutakse 
wahuks, pandakse 3 munakollast, V2 tsitroni koor, 2 lusikat 
suhkurt juurde ja kastetakse kerkinud taigna sisse. Taigen 
kerkib weel üks kord ja küpsetatakse nagu ülewal nimetatud. 

Nr. 178a. Pä rm i ja manna krspelkoogid. 

I. Järelejäänud mannapuder (2 supitaldriku täit) 
segatakse 4 munakollasega, Va klaasi suhkruga, 3—4 lusika 
jahuga, mõni mõru, puhastatud, hakitud mandel. Va tsitroni 
koorega ja nii palju rõõska koort lisatakse juurde, et taigeu 
kestab ja ennast küpsetada laseb krõpelkoogi panni sees. 

II. 1 korter soojendatud piima, 1 ld. pärmi, Va teel. 
soola ja SU naela jahu kastetakse ja pandakse kerkima. V4 
naela wahuks õõrutud wõi juurde lisatakse 10 tambitud kar-
demoni, Va klaasi suhkurt, 2 munakollast. See segu sega-
takse kerkinud taigna juurde, lastakse siis weel üks kord ker-
kida. Pääle selle lisatakse munawalge waht juurde. Si is 
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pandakse krõpeltoogi aufuöe sisse luähc wõid — kuumaks 
läinud wõi pääle lastakse Va lusika täit taigent, kui see wähe 
kiipsenud on, pandakse 1 teel. paffu sahwti koogi keskele, 4% 
lusikat t a i g e n t sahwti pääle ja pööratakse siis, kui alumine 
jagu pruun on, kook ümber. 

Soowi korral wõib ka need koogid ilma sahwti täitmata 
küpsetada. 

Nr. 179. Wahu-pätftkesed. 

3 munawalget klopitakse 3-e supilusika täie suhkruga 
ja 3-e tilga äädika-piiritusega kaugeks mahuks, maitse tarwis 
wõib waniljet wõi tsitroni-haput juurde lisada. Sellest 
wahust pandakse theelusikaga wäiksed pätsid määritud panni 
pääle ja kuiwatatakse soojas ahjus 2—4 tundi. Pärast 
hoitakse nad plekktoosi sees kuiwa koha pääl. 

Nr. 180. Muretaigna-koogid. 
l/a naela jahu, V4 naela wõid, 3 loodi suhkurt, 2 

läbi sõela õõrutud keedetud munakollast, 1 toores muna ja 
tsitronihaput wõi ühe tsitroni riimitud koor kastetakse saia-
laua pääl, kuni taigen sile on. See taigen wajutatakse 
wäikeste wormidc sisse, nii et kook keskelt sügawaks ja õõn-
saks jääb, ehk rullitakse taigen wälja, wajutatakse klaasiga 
ümargused koogid wälja ja nende kookide serwade pääle 
seatakse järelejäänud taignast sõrme-paffused rullid. Kook 
määritakse päält Uinnaga ja küpsetataffe ahjus 10—15 
minutit. Need koogid täidetakse pääle küpsetamist koore-
wahuga, munawahuga, sahwtiga, kreemiga, õunawahuga, 
ploomiwahuga jne. 

Nr. 181. B e r l i n i pannkoogid 

2 loodi pärmi, 1 korter rõõska piima, 1 t ä i e l i k 
nael jahu ja V2 theelusika täit soola kastetakse ja pandakse 
kerkima. Kerkinud taigna sisse kastetakse 1 lusika täis 
wahuks-õõrntud wõid, 3 munakollast, 3 lusika täit suhkurt, 
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poole tsitroni riimitud koor wõi 8 tambitud kardcmoni-teia. 
Taigen kerkib weel üks kord. Sellest 2 korda kerkinud 
taignast walmistatakse ümargused pallid, iga palli keskpaika 
pandakse wähe sahwti, taigen tõmmatakse igaltpoolt üle 
sahwti kinni (et mitte pragu sisse ei jääks) ja keedetakse need 
koogid raswa wõi kookuswõi sees, kuni nad igalpoolt pruunid 
ja kerged on. Liig rutuline tuli jätab koogi tooreks. Siis 
tõstetakse koogid sõela pääle, pööratakse kuumalt igaltpoolt 
waniljega tolmufuhkru (tambitud suhkru) sisse, söödaksc kuu-
malt wõi külmalt. 

Nr. 184. Õuna- w õ i tikerberimarja-kook. 
3/4 naela jahu, pool naela wõid, 3 lusika täit suhkurt, 

3 munakollast, 1V2 theelusika täit kaneeli ja V2 theelusika 
täit soola kastetakse saialaua pääl niikaua, kuui käed ja 
laud taignast puhtad on. Taigen pandakse jahtuma. V2—3Д 
klaasi suhkurt keedetakse poole toobi weega üles, selle wedeliku 
sisse pandakse õunawiilud 10—12 keskmisest õunast wõi 
tikerberimarjad (seemnetest õõnsaks tehtud), keedetakse klaariks, 
tõstetakse wee seest wälja, wedelik keedetakse kokku, nii et 
pakslik segu järele jääb. Taigen rullitakse plaadi pääle 
õhukeseks wälja, küpsetatakse ära. Kui ahjust wälja wõetakse, 
pandakse keedetud õunawiilud wõi tikerberid pääle, järele-
jääuud siirup pritsitakse üle ja wiimaks määritakse õrnalt 
ühe lusikatäie suhkruga löödud munawalge waht pääle, 
lastakse ahju sees päält wähe kuiwaks tõmmata, tuid mitto 
pruuniks nunna, .'»tui koot täitsa külm on, lõigatakse teda 
pikergustets-tandilistets tükkideks. 

Nr. 188. P a k f u p i i m a - t o o g i d . 

2 lusika täit wõid õõrutakse mahuks, selle juurde 
lisatakse 2 lusika täit haput koort, 1 lusika täis suhwrt, 2 
munakollast ja uiipalju jahu, et taigeut rullida wõib. See 
taigen rullitakse õhukeseks ja wormitakse klaasiga ümargused 
koogid wälja, taignast weeretatakse wäikse sõrme paksused 
rullid, sealatse kootide serwa, määritakse munaga ja iga 
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koogi pääle pandakse järgmine täidis, küpsetatakse 10—15 
minnut: V? toopi paksu-piima õõrutakse läbi sõela, lisatakse 
Va klaasi suhkurt, 2—3 munakollast, 1 lusika täis haput 
koort ja Va tsitroni riimitud koor, 1 noaotfatäis waniljet 
jnnrde. — Tarwitatakse külmalt. 

Nr. 184. Ouna«krantfid. 

3 muna klopitakse 2-е lusika täie suhkruga, Va theelusita 
täie soola, 12 loodi jahu ja lj-i korteri piimaga segi, selle 
taigna sisse kastetakse suured paksud õunawnlud, (kooritud 
õunad paksudeks wiiludeks lõigatud ja südamed wälja pistetud), 
keedetakse siis keewa raswa wõi kookuswõi fees, kuni õun Pehme 
ja taigen kollakas-pruun on. Pööratakse waniljega segatud 
tambitud suhkru sisse. Tarwitatakse soojalt wõi külmalt. 

Nr. 185. P ä h M - t o r t . 

1 nael puhastatud pähklid hakitakse hästi peenikeseks, 
';iU n. neist pähklitest jaotatakse taigna tarwis, 1U naela 
jäetakse täidiseks. 20—25 terwet pähkli poolt jäetakse koogi 
pääle ehtimiseks. 1 nael suhkurt õõrutakse 14—16 muna­
kollasega hästi wahuks (kloppimise aeg üks tund), lisatakse 
üks noaotsa täis tsitroni-hapnt selle munasegu juurde, sega-
takse ettewalmistatud pähklituumad ja 14—16 munawalge 
waht hulka. Sellest taignast küpsetataffe 3 ümargust, õhukest 
kooki lahtikäiwa wormi sees wälja. Ümarguse waagna wõi 
köögilaua pääle pandakse üks ilustatud paber (põhjast, wastu 
alust muna-walgega kleebitud). 1 kook pandakse paberi 
pääle, siis määritakse selle eeskirja all nimetatud täidis 
wahele, teine kook tõstetakse täidise pääle, ka sel korral mää-
ritakse täidis pääle ning wiimane kook saab üleni, päält kui 
ta serwad, suhkruga-löödud koorewahuga määritud ja ehitud. 

T ä i d i s j a w a h t : Vi toopi wahukoort löödakfe 
1V2 klaasi suhkruga wahuks; 3/4 jagu sellest wahust segatakse 
ülewalnimetawd XU naela hakitud pähklitega ja tarwitatakse 
täidiseks. Iärelejäetud koorewaht tarwitatakse päälemääri-
miseks ja läbi paberitoru ehtimiseks. 
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Nr. 186. M u n a p ä t f i d 

5 muna löödakse wäiksesse kastrulisse, lisatakse 20 loodi 
suhkurt juurde ja klopitakse tule pääl, kuni segu wahul ja 
paks on, siis wõetakse munasegu tule päält ära, segatakse 
10 loodi jahu juurde. Sellest pandakse theelusikaga wäiksed, 
ümargused, kõrged pätsid üksteisest hästi kaugele, küpsetataffe 
kohe mitte wäga kuuma ahju sees 5—10 minutit kollakaks. 
Neid wõib wäga kaua alal hoida. 

Nr. 187. Magdaleni«kook. 

1 nael wõid õõrutakse wahuks, selle juurde segatakse 
6 terwet muna, 1 nael suhkurt ja 1 nael jahu (munad, 
suhkur ja jahu lastakse üksikult, wähehaawal wõi juurde). 
Pool sellest taignast küpsetatakse noaselja paffuselt plaadi 
pääl ära, küpse ning kuuma koogi pääle pandaffe kohe õuna-
moos nr. 209 järele walmistatud, teine pool taignast küp-
setatakfe niisamuti ära ja lükatakse kohe kuumalt õunasahwti 
pääle, koogi päälmise poole Pääle riputatakse tambitud, 
waniljega segatud suhkurt. Jahtunult lõigatakse kook piklikku­
deks tükkideks. See kook wõib ka ümarguse wormi sees 2—3 
jaoks küpsetatud saada ja sahwtiga täidetud ja päält ehitud. 

Nr. 188. P ä h M . p ä t f i k e s e d . 

1 naela puhastatud ja peenikefeks-hakitud pähklite pääle 
wõetakse 4 terwet muna, 1 klaas suhkurt ja wähe tsitroni-
haput. See kastetakse kõik kokku, kuni taigen küllalt paks 
on ja ei pudene, pandaffe wõi wõi wahaga määritud panni 
pääle sellest taignast theelusikaga ilma weeretamata wäiksed 
pätsid. Pätsid küpsewad hästi jahedas ahjus wähe kollakaks 
ja wõetakse pool-jahtunult panni päält ära. 

Nr. 189. A leksandr i - to r t . 

2 naela wõid õõrutakse wahuks, juurde lisataffe lV2 
ttaa\i suhkurt, tsitroni riiwitud koort, 2 munakollast ja 3 
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terwet, 1—1V2 theelusika täit kaneeli ja 3 naela jahu. 
Taigen lastakse külma käes seista, kui ta kastmise ajal liig 
soojaks on läinud. Kui taigen jälle külm он, wajutatatsc 
pool sellest taignast hästi õhukeselt määritud plaadi pääle, 
tüpsetatakse kuuma ahju sees 10—15 minutit, siis määritakse 
küpsetatud koogi pääle kord sahwti (maasika, wabarna, sõstra 
wõi kuremarja sahwt), teine pool taignast küpsetatakse nii­
sama suur kui esimene kook ja lükatakse kuumalt sahwtiga-
määritud koogi pääle. Üleni walatakse selle koogi pääle 
wedelalt pomatit (nr. 202 järele walmistatud). Pääle 
jahtumise tõmbab glasur kuiwaks, siis lõigatakse kook piker-
gusteks tükkideks. 

Seda kooki wõib ka ümarguse wormi sees küpsetada, 
sahwtiga täita ja päält soowi järele ehtida. 

Nr. 190. Viskwit'kook (munakook). 
12 munakollast õõrutakse ühe naela suhkruga wahuks, 

juurde lisatakse 1 tsitroni riimitud koor wõi tsitroni-haput, 
muna klopitakse %—1 tund, siis lisatakse Ч2 natla kartuli­
jahu ja 12-ne munawalge waht kergelt segades juurde. 
Sellest küpsetatakse lahtikäiwa wormi sees wõi paberialuse 
pääl 3 kooki. Esimene kook pandakse köögilaua wõi waagna 
pääle, wahele määritakse sahwti, teise koogi wahele niisama 
ja päälmise pääle walatakse nr. 202 järele walmistatud soe 
pomat, selle Pääle seatakse marjadest, ehtimise-shelatinist nr. 
240 järele, apelsini-koortest wõi ka marmeladidest enda maitse 
järele kirjad pääle, siis lastakse serwa pääle ja kui weel 
kuhugi tarwis arwatakse, suhkrust ja munawalgest löödud 
waht. Kook seisab ahjukapis, kuni waht kuiw on. 

Sedasama kooki wõib ka ü h e s wormis küpsetada, 
suhkurt pääle riputada ja shokoladi kõrwale tarwitada. 

Nr. 191. Liiwakoogid. 
1 nael wõid õõrutakse wahuks, juurde lisatakse pool-

teist klaasi suhkurt, 2 terwet ja 1 munakollane, kolmweerand 
naela jahu, kolmweerand naela kartulijahu ja 2 tsitroni 
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foor. Taigen kastetakse hästi läbi, lastakse üle öö külma 
koha pääl seista, rullitakse õhukeseks, wajutatakse klaasida 
ümargused toogid wälja, pandakse määritud panni pääle, 
päält määritakse klopitud munaga, küpsetatakse 10 minutiga 
paraja kuuma ahju sees küpseks, kollakas-pruuniks. Kuumade 
kookide pääle riputatakse wähe suhkurt. Pääle jahtnmist 
wõetakse need toogid panni päält ära, sest et nad kuumalt 
murduwad. 

Nr. 192. Leiwatort. 

7 munakollast õõrutakse 1V2 Haasi suhkruga wahuks, 
juurde lisatakse 15 tera tambitud kardemoni, 1 supilusika 
täis hästi peenikeseks lõigatud pomerantsi-koort, 1 theelusika 
täis kaneeli ja ühe tsitroni riimitud kollane koor, 8 loodi 
riiwitud shokoladi ja 6 loodi riimitud ja k u i w a t a t u d rukkid 
leiba. Kui kõik segi on kastetud, küpsetatakse kook panni 
pääl sõrmepaksuselt ära, lõigatakse tükkideks, pääle küpsemise, 
ja pandakse sahwti pääle, wõi küpsetataffe õhukene kord 
lahtikäiwa wormi sees ära ja pandakse pääle küpsemise 1 
kord biskwitkooki nr. 190 järele, täidis nr. 241 järele bist-
witkoogi pääle, siis leiwatort, jällegi täidis ja kolmandal 
korral biskwit ning ehitakse päält, nagu biskwitkoogi retseptis 
nimetatud. 

Nr. 193. Soodakook. 

Pool naela wõid õõrutakse wahuks, selle juurde pan-
dakse ükshaawal 4 terwet muna, pool naela suhkurt, tsitroni-
haput maitse järele, üts peotäis puhastatud ja hakitud mänd-
Iid, SU naela jahu, 3/4 klaasi piima. Kui kõik hästi on klo-
pitud, lisatakse weerand klaasi piima sees leotatud 1 thee-
lusika täis soodat, ja niisama pali« kremotartarit juurde, 
taigen walatakse wõiga määritud wormi sisse ja küpsetatakse 
kolmweerand tundi paraja ahju sees. See kook on kohane 
shokoladi wõi kohwi juurde süüa. 
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Nr. 194. Õunakook l e h e t a i g n a g a . 

Lehetaigen walmistatakse nr. 165 järel, Va sellest taig­
nast rullitakse õhukeseks ja küpsetatakse käreda ahju sees ära, 
selle küpse taigna pääle pandakse õunamoosi nr. 209 järele 
walmistatud, teine pool taignast rullitakse uiisamuti õhuke-
seks, laotatakse õuuamoosiga üle, määritakse päält munaga 
nina küpsetatakseJ) kõigega kuuma ahju sees. Kui kook pruuu 
ja küps on, riputatakse tambitud, waniljega-segatud suhkurt 
pääle, pääle jahtumise lõigatakse tükkideks. 

Vir. 195. Õunakook s a i a t a i g n a g a . 

Taigeu, uagu nr. 145 õpetab, walmistatakse, pandakse 
üle plaadi tolli paksuselt, lastakse kerkida. 10—15 keskmist 
dullll kooritakse ja lõigatakse wiiludeks, 4 terwet maua 
klopitakse 1—2 klaasi suhkruga hästi ära, juurde lisatakse 1 
uoaotsa täis waniljet ja segatakse õuuawiilude juurde. Wii-
mati pandakse 2 lusika täit haput koort õuuasegu hulka ja 
seatakse see segu kerkinud taigua pääle, küpsetatakse 20 kuui 
25 minutit ahjus. Pääle riputatakse suhkurt ja kaueelipulbrit. 
Söödakse thee wõi kohwi juurde. 

Nr. 196. Terwed sunad lehetaigna fees. 

Õunad kooritakse ära ja pistetakse toruga südamed 
wälja. Wähe suhkruga magusaks tehtud keewa wee fees 
keedetakse mmad poolpehmeks, kuua n a d m i t t e ä r a 
l a g u n e d a ei t o h i - õunad pandakse üksikult jahtuma. 
Siis seatakse igale õunale üks õunatükk põhjaks augu alla, 
sisse topitakse suhkurt, rosinaid ja wähe mandlid, pääle 
pandakse kaas õunaraasukesest ja pööratakse õun suhkru sisse. 
Lehetaigen, nr. 165 järele walmistatud, rullitakse õhukeseks, 
lõigatakse neljanilrgelisteks tükkideks, ei 1 õun iga tüki pääle 

1) Alumine koot o» juba küpsenud, fellepiirast pandakse teise 
tüpscnüse ajal ttlhi pann wõi pliidiwõru alla. 
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sünnib ja selle taigna nurgad üle õuna tõttu ulatawad. 
Taigna otsad wajutatatse tõik neli kokku, määritakse päält 
munaga, pandakse panni pääle ja küpsetatakse kuuma ahju 
sees, kuni kook pruun on ja õun feest küps. Kuuma koogi 
paale riputatakse tambitud waniljega segatud suhkurt ning 
söödakse kuumalt. 

NB: Lehetaigna asemel wõib muretaigent nr. 163 
järele nende kookide jaoks tarwitada. 

Nr. 197. Siirupi« wbi meekoogid. 

3 naela siirupit wõi mett keedetakse 1 naela wdi \a 
1 naela suhkruga üles, katal wõetakfe tule päält ära ja fe-
gatakfe kohe 2 theelusika täit peenikeseks-tambitud ja sõelutud 
kardemoni, niisama palju kaneeli ja nelkisid ja peotäis keede-
tud ja hästi peenikeseks lõigatud pomerantsi- wõi apelsini-
toori hulka. 5 naela Kura wõi kodunisu jahu pandakse 
esiti hästi wähe*) juurde, siis 3 loodi sooja wee sees leota-
tud pottashi ja wiimati järelejäetud jahu, ning 5 fegi-löödud 
uiuna löödakse kõik mõlaga, kuni taigen walgeks ja aukliseks 
läheb. Si is lastaffe taigen 1—3 päewa seista, rullitakse 
wähehaawal ja wormitakse plekk-wormidega wäiksed koogid 
wälja, pandakse määritud panni pääle, päält määritakse klo-
pitud munaga ja ehitakse soowi korral hakitud mandlitega 
uing küpsetatakse ahjus pruuniks. 

Nr. 198. Pehmed meekoogid. 

1 nael mett tehtatse tuumaks, juurde pandakse weerand 
naela scaraswa, pääle jahtumife 1 lood pottashi, 1 lood 2-е 
lusika täie sooja wee sees leotatud pärmi, 1 nael jahu ja 2 
muna, pool theelusika täit korianderi wõi soowi korral mõnda 
teist würtsi, 2—3 peenikesets-lõigatud apelsinikoort. Taigent 

1) Kui siirup teew on ja pottash järsku juurde lastakse, keel' 
siirup üle, sellepärast pandutse euue wähe jahu juurde ning siis alles 
pottash. Mida kauem taigen seisab, seda paremad tulewad koogid. 
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klopitakse niikaua, tum ta wullilisets lööb ja walgeks läheb, 
lastakse teise päewaui sooja koha pääl seista, rullitakse sõrme-
paksuselt wälja ja pandakse määritud ning jahuga riputatud 
panni pääle, määritakse klopitud munaga, kuna soowi korral 
hakitud mandlid pääle riputada wõib. Kiwsetatakse 20—25 
minutit. 

Nr. 199. Kure-pesa. 

2 muna klopitakse poole theelusita täie soolaga, kaste-
takje ühe napi naela jahu ja 3 lusika täie külma weega, 
kuni taigen sile on. Sellest taignast tõmniatakse sõrmepak-
sune rull wälja, lõigatakse õhukesteks wiiludeks ja rullitaffe 
neid nagu paber õhukeseks wälja. Iga wäljarullitud jao 
sisse lõigatakse koogirattaga 5—6 kriipsu, nii et ääred ter-
weks jääwad, siis pandakse wäljarullitud jaod puhta käte-
rätiku wahele ja, kui kõik walmis on, keedetakse neid keewa 
raswa fees 0У4—1 nael). Üksikult pandakse koogid raswa 
sisse ja pööratakse ruttu kahe puust kepikesega ümber, kuni 
kurepesa kollakas - pruun on, pandakse siis sõela pääle ja 
riputatakse päält suhkruga. Söödakse kohwi wõi thee kõrwale 
wõi magusaks söögiks. 

Nr. 200. V l i i n i d (Wene koogid .̂ 

iVa klaasi jahu, 2 2 klaasi sooja wett klopitakse kahe 
loodi pärmiga läbi, pandakse kerkima. Pääle kerkimist pan-
daksc 2 2 klaasi bliinijahu (tatrajahu) juurde ja lastakse 
taigen weel üts kord kerkida. 1 tund enne küpsemist klopitakse 
kaks klaasi keewa piima niikaua taigna juurde, kmn taigeu 
jahtunud on. Piimaga ühtlasi pandakse 1 theelnsika täis 
soola ja 1—2 lusika täit sulatatud wõid juurde. Taigen 
kerkib weel kolmas kord ja siis küpsetatakse wäiksed ümargused 
pakslikud toogid wõi wõi raswaga mõlemaltpoolt pliidi pääl. 

Söödakse sahwtiga, hapukoorega, sula wöiga, kawiariga 
wõi heeringasonstiga, nagu nr. 242 õpetab. 
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Nr. 201. P ü r a m i d i - k o o k . 

1 naelal mandlitel tõmmatakse keewa weega toored 
päält ära, niandlid kuiwatatakse ahju sees ja hakitakse wõi 
lastakse läbi mandliweski. Niimoodi walmistatud mandlid 
kastetakse kausi sees 3 munawalge, l naela suhkru ja wähe 
tsitronihapuga, kuni taigen ühte hoiab. Oblat-paberist lõi-
gatakse sõrmelaiused wõrud, nii et nad üksteise pääle kandma 
jääwad: alla laiem, kuna ülemalepoole kordkorralt wäiksem 
paigutatakse, kuni wiilnati üks wäike päts ülemist auku katab. 
Nende mõrude pääle seatakse sõrmepaffused rullid, paudaffe 
panni pääle ja küpsetatakse üksikult wäikese kuumaga kollakaks. 
Pliidi pääl walmistatakse pruuui suhkurt, sellega kliisterdatakse 
ruttu üks woru teise pääle, alumisest suuremast pääle kuni kõige 
ülemise wäiksemani. Wõrude wahede kohta pritsitakse läbi 
paberitoru suhkruga klopitud munawalge wahtu. Tordi 
külge kliisterdatakse pruuni suhkruga tompwekid ja selle koogi 
järelejäänud taignast patsikesed. — Soowi korral wõib oblat-
paberist torwimoodi wõrud lõigata, taignarullid wõrude pääle 
seadida, et wäikene põhi alla jääb, nii et ta kordkorralt laiemale 
läheb, kuni wiimasc wõru pääle sang (kahest poolikust 
Wõrust) kinni kliisterdatakse. Korwi täidetakse pomati, koore-
kompwekkidega wõi martsipanidega, pandakse kõrge aluse 
pääle. Ehitus munawalge-wahust walmistatud nagu pnraniidil. 

N B : Kookide lisa on lõpu retseptides leida. 
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Kompwekid. 
Ni. 202. Pomat. 

1 klaas suhkurt keedetakse ll\ klaasi weega, kuni tilk 
lusika külge rippuma jääb, siis lisataffe üks oa-suurune tükk 
tsitronihaput wõi poole tsitroni sahwt juurde ja õõrutakse, 
tum wedelik paffuks ja walgeks läheb; sellest weeretatakse 
kätega wäikesed kompwekid. Kui pomati koogi-glasuri jaoks 
tarwitatakse, siis wõetakse tema wähe warem tule päält ära 
ja walatakse ilma õõrumata üle koogi. 

Nr. 203. Koore-kompwekid. 

Pool toopi rõõska koort wõi piima keedetakse poole 
toobi suhkru ja noaotsa täie wauiljega ja 1 wäikse peotäie 
hakitud mandlitega segades, kuni kogu pruuniks läheb ja 
kastruli põhja küljest lahti laseb, siis walataffe kompwekk 
mageda wõi wõi söögiõliga määritud taldriku pääle ja lõi-
gatakse, kui ta wähe jahtunud on, neljanurgelistets wäikestets 
ruutudeks. Kui kompwekk koguuisti külm on, murtakse tema 
ruutude-haawal tükkideks. 

Nr. 204. M a r t s i p a n (kompwekk). 

Pool naela puhastatud ja peenikeseks-hakitud mandlid 
kuiwatatakse sooja ahju sees laia waagna pääl poole naela 
tolmusuhtruga ja kastetakse 2-e lusika täie roosiweega, kuni 
mandlid nagu titt kokku hakkawad (1—3 tundi). Wormi-
laffe käte abil mitmesugused asjad, nagu: õunad, pirnid, 
singid, kartulid, ploomid jne.; päält ilustatah'e tonditri-
wärwidega wõi shokoladiga, nagu asjad seda nõuawad. 
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Sissetegemised. 
Nr. 205. Tfitroni'kwass. 

6 toopi keewa wett jahutatat^e, leige wee sisse pau-
datse 4—5 loodi pärmi ja 2—8 naela suhturt, 12 tunni 
järele lisatakse 6 toopi külma wett ja 20 kopika eest tsitroni-
haput, 8 tilka pirni-eeterit juurde ning walatakse pudelite 
sisse, kindlad nued korgid löödakse masinaga pääle ja laki-
takse pudelid päält kinni. See kwass kõlbab nädala pärast juua. 

3tr. 20(>. K a s e m a h l a hapn ik . 

Kasemahl täidetakse pudelite sisse, lisatakse igale pude-
lile 5—7 pooleks-tõmmatud rosinat juurde, üks poole sõrme 
suurune tükk apelsini-koort, üks tolliline tükk mustasõstra 
wart ja 1 supilusika täis suhkurt. Pudelid korgitakse uute 
korkidega masina abil ning lakitakse päält kiuni ja pandakse 
keldrisse. Suwel hää jahutaw jook. 

* 

Nr. 207. W a b a r n a s a h w t . 

Wabamad korjatakse üksikult klaasi sisse ja pandakse 
puhastatud marjadest üts rida katla põhja, ning lisatakse 
niisama palju suhkurt marjade pääle. Teine rida seatakse 
niisama marju ja suhturt, kätal pandakse tule pääle ja las-
takse ilma segamata sahwt teema hakata, sest keemahakkamisest 
arwatakse 10 miuutit, keemise ajal raputatakse, tuid ei segata 
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mitte; siis wõetakse kätal tule päält ära, riisutakse wahtu 
päält ja täidetakse kuumalt purki, nit keedetakse edasi, kuni 
kõik ära on keedetud. Pääle jahtumise pandakse sahwti 
pääle paks suhkrukord ja tükk puhastatud poomwillu wõi 
piirituse sisse kastetud linane lapp. Päält köidetakse pabe-
riga kinni. 

Nr. 208. Maafika-sahwt. 

Maasikad seataffe madala waagna pääle laiale, pritsi-
takse piiritust ja riputatakse suhkurt üleni pääle, mõne tunni 
järele pandakse suhkurt ja wett sahwtikatlasse keema (3 naela 
marju, 3 naela suhkurt ja üks klaas wett). Kui suhkur 
klaariks on keenud, walatakfc marjad juurde, keedetakse, sääl-
juures wähe raputades, kuni marjad tumedaks lähewad (20 
minutit); wahtu riisutakse keemise lõpul; s a h w t w a l a -
t a k s e k i r i n a s s e j a r a p u t a t a k s e w a h e s t e d a s i -
t a g a s i , s i i s l a n g e w a d m a r j a d p õ h j a . Teisel 
päewal täidetakse purki, köidetakse päält, nagu wabarnasahwt, 
kinni. 

Nr. 209. õ u n a m o o s . 

3 naela kooritud ja wäiffekslõigatud õunu pandakse 
pooleteise naela suhkru ja 1 klaasi weega keema, keedetakse 
segades, kuni õunad klaariks, paksuks on keenud. Seda sahwti 
tarwitatakse kookide täidiseks, kootide ja tummi juurde süües. 

Nr. 210. Õuna klaar sahwt. 

Hapud õuuad lõigatakse kõigi koortega puruks, lõpu-
tatatfe ja keedetakse niipalju weega, et õunatükid kaetud on, 
pudruks. Õunapuder lastakse läbi terawa otsaga koti i l m a 
p i g i s t a m a t a jooksta. Kui kõik läbi on jooksnud, mõõde-
takse iga klaasi õunawedelitu pääle 1 klaas suhkurt ja keede-
takse niikaua, kuni sahwt ümber katla pakslikuks lööb ja 
kleepima hakkab (wäike proow tassiga wee pääle pandud 
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peab süldiks minema); siis on jafym walmis, pandu tse kuumalt 
pnrki ja toidetakse teisel Päewal kinni, nagn waarakasahwti 
innres jnba õpetatud. 

Nr. 211. P l o o m i f a h w t . 

Ploomide pääle walatakse keewa wett, tõmmatakse koor 
päält ära, kiwi wõetakse seest wälja. Pnhastatnd ploomid 
kaallltakse ja pandakse niisama paljn snhknrt wähese weega 
keema. Kni snhkrn-siirnp klaar on, lisatakse ploomid jnnrde 
ja keedetakse neid segamata klaariks, wedelik jääb sirgeks, 
kunnialt pnrki pandnd ja talweks alal hoitnd, see on mait-
sew sahwt. 

Nr. 212. Ounasalat. 
Hapnkad õnnad kooritakse ära, pistetakse südamed lvälja, 

paras jagn äädikat keedetakse mõne nelgi, tüki kaneeli ja 
niisama paljn snhkrnga kni ääditatgi üles. Õnnad pandakse^) 
keewa äädika sisse, õunn keedetakse, knni nad selged on, kuid 
nad ei tohi lagnneda. Wahnknlbiga tõstetakse õnnad sõela 
pääle ning seatakse nad jahtnnnlt pnrki, n e l g i d j a ka-
n e e l k o r j a t a k s e w ä l j a , äädikas walatakse külmalt üle 
õunte, wäiksed pulgad pandakse õunte pääle, et need üles ei 
tõuseks. Päält köidetakse purk harilikult kinni. Äädikat 
peab rohkesti üle walatama. 

Nr. 213. Körwitfafalat. 
Kõrwits kooritakse ja lõigatakse pitlituiks wõi ueljauurge-

listeks tükkideks. Kõrwitsad seatakse 12-eks tunniks üleni 
äädika sisse. Äädik lastakse päält ära ja keedetakse niisamuti, 
nagu õunasalatit nr. 212 järele; ka kõrwitsat ei tohi paljn 
korraga sisse pamm, aga keedetakse wähehaawal, et ei lagn-

1) Õunad keedetakse niipalju korraga, et rida täis ou, ülestikku 
ei wõi seda salatit keeta, õunad teewad siis mitmetaoliseks. 
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liefe. Kui tõrwitsat pika aja pääle tahetakse walmis keeta, 
siis peab 3—5 päewa järele äädikas uuesti päält ära walutama, 
hästi läbi keedetama, ning külmalt tagasi walutama. Seda 
wõib 2—3 korda mõne aja pärast korrata. Si is ei hapne 
tõrwits mitte ära. 

Nr. 214. Mar ja-ekstrakt . 

Iga marja-selts wõib ekstraktiks walmistatud saada. 
Marjad pigistatakse puruks, pandakse ilma weela purki, päält 
köidetaffe paberiga kinni, pistetakse wäiffed augud paberi 
sisse ja pandakse sooja koha pääle seisma, kuni wedelik alla 
langeb. Siis lastakse marjasahwt ilma pigistamata läbi te-
rawa otsaga koti jooksta, see selge wedelik pandakse niisama-
suguse hulga suhkruga katlasse. Keedetakse wiis minutit ja 
täidetakse Pääle jahtumist pudelite sisse, korgitakse kinni ja 
tarwitatakse mitme aja pärast wõi ka kohe limonadi jaoks. 
Ühe klaasi wee Pääle wõetakse 2—3 thcelusika täit ekstrakti 
ja tarwitatakse ilma keetmata. 

Nr. 215. Tikerberimarja sahwt. 

Tooreste tikerberimarjade seest wõetakse juuksenõelaga 
seemned wälja, kupatatakse marjad lühikest aega keewa wee 
sees*), ШігіаЦг wähehaawal wahukulbiga ruttu laia sõela 
pääle (marjad ei tohi laguneda). Siis mõõdetakse kupatatud» 
marjad ära ja lisatakse poolteist korda uiipalju suhkurt juurde. 
Suhkur ja wesi (3 naela suhkurt, 2 klaasi wett) keedetakse 
siirupiks, marjad paudakse siirupi sisse, keedetakse ilma segi 
mata 1 kord kõrgele üles, tõstetakse kätal tule päält ära, 
keemine seisma jääks- keedetakse teine kord weel üles, tõste-
takse jälle tule päält ära, et keemine seisma jääks; nii weel 
tolmas kord. Siis pandakse pliidiauk kiuni ja sahwt keeb 
õige waikselt raputades, kuni marjad klaarid on. WedelF 
peab aga wedelaks jääma. Waht korjatakse päält ära 
Sahwt pandakse kuumalt purki. 

I) Marjad wisatatse ruttu sisse ja tõstetakse wälja. 
5 
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Kui sahwt juba walmis hakkab saama, pandaffe 2—4 
lusik, kirsilehe wõi spinadi keetmise wett juurde. 

Nr. 21«. Tikerberimarja salat ehk moos. 

Küpsed, wäiksed, punased marjad puhastatakse wartest 
ja õitest. Poole osa marjade raskusest wõetakse suhkurt ja 
wahe wett, keedetakse ühtlasi, kuni kogu pakslik on, ning 
pandakse pääle wahu ärariisumist purki. 

Nr. 21?. M u s t a fSftra fahwt. 

Mustad sõstrad walatakse sõela pääle, kui marjad Pu-
hastatud on: nende p ä ä l e w a l a t a k s e k e e w a w e t t 1 ) . 
Si is keedetakse marjad, nagu harilik sahwt. 

Nr. 218. Mus tad föftrad pudelites. 

Pandakse pool pudelit sõstraid, walatakse pudel wett 
täis, korgitakse lihtsalt päält kinni ja paigutatakse keldri. — 
Seda wedelikku tarwitatakse talwel sahwti-soustiks, supiks ja 
kisseliks. Uus wesi walatakse jälle pääle, nii weel kolmas: 
siis õõrutakse marjad läbi sõela ja tarwitatakse ka nende sahwti. 

Nr. 219. Kirfisahwt. 
Kirsside seest wõetakse ettewaatlikult kiwid wälja ja 

puhastatud kirsid kaalutakse ära. 1V2 sellest raskusest wõe­
takse suhkurt. Suhkur ja wähe wett keedetakse siirupiks, 
kirsid pandakse sisse ja keedetakse raputades, kuni wedelik 
wenib. Pääle wahuwõtmist pandakse kuumalt purkidesse. 

Nr. 220. Erueste pudel i sisse tegemine. 

Täiskaswanud, aga mitte wanaks läinud erned topi-
takse suure paksu pudeli sisse, uwed korgid löödakse masi-

1) I lma keewa wee wala>nata jääwad marjad kõwaks. 
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naga pääle, päält köidetakse lapiga tuuri wõi tõmmatakse 
nöör pääle. I g a pudel mähitakse õle wõi heinte sisse ja 
pandaffe suure katlaga üleni wee sees tule Pääle. Lastakse 
niimoodi 2 tundi keeda, kuna tnult katla pääle ei tohi käia. 

Kui aeg wälja wõtta on, wõetakse tuli alt ära ja 
tõstetakse pudelid kõigi heintega knumalt wee seest wälja 
( fu i t u u l p ä ä l e k ä i b , w õ i w a d p u d e l i d k a t k e d a 
n i n g e r n e d s a a w a d hukka) . Kui pudelid juba wähe 
jahedamaks on läinud, wõetakse heinad ümbert ära, kuua 
külmas olekus ära lakitakse. Pruugitakse talwel nagu wärs-
teid emeid. Wee sees ei tohi pudelid kuni juhtumiseni seista, 
sest siis ei seisa nad talweni, waid lähewad hapuks. 

Erne pudelit hoitakse keldris küljeli maas liiwa sees. 

Nr. 221. S i b u l a s a l a t . 

Wäitsed sibulad pandatse lange soolwee sisse ja las-
takse sääl 12 tundi olla. Puhastatakse siis koortest ja 
keedetakse wähehaawal keewa äädika sees, kuni nad selged 
on. Wahukulbiga wõetakse sõela pääle jahtuma, pandatse 
purki ja walatatsc külm äädikas pääle. (Äädika sees keede-
takse pipart, ingwerit ja würtsi ühes). 

Nr. 221-a. Piprakurgid. 
W ä i k s e d kurgid pestakse ja lastakse üks öö wee sees 

seista, pääle selle pandakse neid purki ja walatakse külma 
äädikat, mis rohkesti pipra ja würtsiga üles keedetud ou, 
üle. Purk köidetaffe kinni ja hoitakse külma käes.^ 

Nr . 222. Seenesalat . 

Wäikesed seened kupatatakse ära ja walatakse äädikat 
pääle, lastakse siis 1 nädal seista, walatakse seesanla äädikas 
kastruli, keedetakse üles ja walatakse soojalt pääle. Seda 
torrataffe weel 2—3 korda. Kui äädikas ära kahaneb, 
pandatse teda weel juurde. Päält kinni köidetult seisab salat 
talweks. 
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Nr. 222-a. P ickl i s a l a t . 

Pickli salat saab mitmest aiawiljast kottu seatud. Selle 
salati jaoks tarwitatakse nr. 221 järel walmistatud sibula-
salat, nr. 222 seenesalat, nr. 221-2 piprakurgid, wäiksed 
perload, keedetakse soolawee sees p o o l - pehmeks, niisamati 
walmistatakse wäiksed kartulid, lilletapsad ja erned ette. 
See ettewalmistatud materjal seatakse korrast kirjus reas 
suurde purki. Hästi kange äädikas keedetakse pipra, würtsi, 
Türgipipra ja soolaga üles, lastakse läbi sõela ja walatakse 
külmalt üle salati. Äädikas peab kaugelt üle salati ulatama. 
(1 toop äädikat, 15 tera pipart, 15 Ingl . würtsi, 1 Türgi 
pipra kaun ja Va lusikat soola). Purk olgu hästi päält 
kinni pandud paksu paberiga. 

j 

Nr. 223. Kuremarjasalat 

Kuremarjad walmistatakse ette, n a g u X. t ü k i s ü l e -
ü l d i s e s õ p e t u s e s on j u h a t a t u d . Marjade kestad 
mõõdetakse klaasiga. Niisama palju puhastatud ja marja 
suurusteks lõigatud porgandi-raasusid keedetakse suhkru ja weega 
poolpehmeks, siis lisatakse mõõdetud marjakestad juurde, 
keedetakse üheskoos, kuni wedelik wähe wenib, pandakse kuu-
malt purki, pääle jahtumise köidetakse purk päält kinni ja 
tarwitatakse praadide tõrwale. 

Arwe: 5 klaasi täit marjakestasid, 5 klaasi porgandi-
raasusid, 2Va klaasi suhkurt ja 4 klaasi wett. 

Nr. 224. Kuremarja-sahwt. 
kuremarjad walmistatakse ette, nagu X. tükis üleül-

difes õpetuses on juhatatud. Marjakestad mõõdetakse klaasiga 
ja pandakse poolteist korda niipalju suhkruga ja wähese 
weega teema. See keedetakse niikaua, kuni marjakestad tume-
dats lähewad ja wedelik pakslikuts jääb. Sahwt pandaffe 
kuumalt purki ja köidetakse külmalt, nagu harilikult, päält 
kinni. Tarwitatakse kootide juurde. 

Arwe: 5 klaasi marjakestasid, 1Щ klaasi suhkurt, 31/» 
klaasi mtt. 
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Nr. 225. K w a s s (apelsinitoortest). 

1 toobi puhastatud apelsinitoorte pääle walatatse 4 
toopi keewa wett, pooljahtunud wedeliku sisse pandakse 2 ld. 
pärmi; katte all seisab see segu üts öö; siis lastakse tema 
läbi peenikese riide, lisatakse 1V2 naela fuhkurt juurde, 
täidetakse pudelite sisse, korgitakse masinaga Päält kinni, 
kuuma lakki wõi waiku lastakse iga pudeli õtsa ja joodakse 
kolme päewa pärast. 

N B : Sissetegemiste lisa ou lõpuretseptides leida. 
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Pudrud. 

Nr. 226. Kartu l ipuder. 

Kooritud kartulid pestakse mitme wee läbi ja pandakse 
soola ning keewa weega keema. Kui kartulid pehmed on, 
walatakse wesi päält ära, kartulid tambitakse puunuiaga 
puruks. Piim keedetakse ühe lusika täie wõiga üles (3Л 
toopi piima 5-e toobi kartulite pääle). Kartulid pandakse 
pajaga tulele, keset putru tehtakse auk, mille sisse keew piim 
walatakse ja segatakse hästi ruttu pudruga segi. Maitse 
järele lisatakse soola juurde ning wõetakse tule päält ära. 

Nr. 227. Tatratangu-puder. 

V2 toopi tatratangu pestakse mitme wee läbi, pandakse 
3-e toobi keewa wee ja piimaga segades keema. Keemise 
ajal lisatakse 1 suur lusika täis wõid juurde. Kui puder 
pakslituks läheb, pandakse wõrud alla ja lastakse pikkamisi 
aududa. 

Nr. 228. Tangupuder. 

1 toop tangu keedetakse 2 toobi keewa wee, 2 toobi 
piima ja ühe suure lusika täie raswaga segades, kuni puder 
täitsa paks ja pehme on. Soola pandakse siis juurde, kui 
puder pajast wälja tõstetakse. 
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Nr. 229. Mannapuder . 

1 nael manna keedetakse kahe toobi keewa piima ja 
ühe lusika täie wõiga segades 20 minutit. Soola pandaksc 
maitse järele. Söödakse pruuni wõiga, piimaga wõi sahwti-
soustiga. 

Nr. 230. Niifipuder. 

1 nael riisi pandakse 1V2 toobi külma weega ilma 
segamata tulele; kui wesi täiesti keema tõuseb, walatakse 1 
toop piima ühe suure lusika täie wõiga weele juurde. Kui 
siis riis uuesti keema hakkab, pandakse wõrud alla, et 
puder pikkamisi wähe liigutades pehmeks ja paksuks keeks. 
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Mitmesugused õpetused. 
Nr. 231. Ülesõela nisuleib. 

1 toop piima wõi wett soojendatakse ära. 4 thee-
lusika täit soola, 3 loodi pärmi leotatakse piima wõi wee 
sees, juurde lisatakse, kui taigen wee sees tehtakse, pool 
naela searaswa wõi kokowari, siis kastetakse 43/4—5 naela 
ülesõela nisujahu juurde, lastakse kerkida, weeretatakse mär-
gade kätega piklikud leiwad wälja ja küpsetatakse neid 
30—35 minutit parajas ahjus. 

Nr. 232. M a g u s h a p u l e i b . 

8 naela rukkipüüli-jahu pandakse sooja, hapu leiwa 
nõuu sisse, selle pääle walatakse ruttu segades 4 toopi 
kuuma wett (wesi peab tule pääl juba keema, aga weel 
mitte täitsa wullisid ajama.) Taigua pääle paudakse soe 
rätik, pandakse kaan pääle, kuna pääle selle weel üks paks 
riie üle laotatakse. Kuni teise päewani lastakse taigen sooja 
koha Pääl seista, siis klopitakse teisel hommikul taigen hästi 
läbi, riputatakse sooja jahu pääle ja kaetakse kõwasti kinni. 
Sellesama päewa õhtul klopitakse ja pandakse taignale üks 
peotäis sooja weega segatud haput juuretust hulka ja kaetakse, 
nagu ennegi, kinni. Kolmanda päewa hommikul klopitakse 
ja lastakse ta siis katte all seista, kuni taigen juba langeb. 
Ziis klopitakse üks wäike peotäis soola, 1V2 peotäit köömlid 
ja (kui taigen kibe-hapu on, pool klaasi suhkurt hulka) 
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kastetakse siis jahu juurde, kuni ta paras kõwa ou (pääle-
riputamise ja sissekastmise jaoks arwatakse 8 naela). Taigen 
kaetakse jälle kinni. Kui taigen kerkima hakkab, pandakse 
ahi küdema, weeretatakfe taignast piklikud kuklid wälja, 
määritakse päält kohwiga ja küpsetatakse üks tund parajas 
ahjus. Ahjust wõetud leib pandakse riide alla. 

Nr. 233. L iha soolamine. 

Ühe leisika liha pääle wõetakse 2 loodi salpetrit ja 
2 naela soola. Liha õõrutakse lahjade kohtade päält salpet-
riga sisse ja riputatakse liha alla, wahele ja pääle soola, 
wajutus pandakse pääle ja, kui liha juba mõni päew on 
seisnud, walatakse keedetud ärajahtunud wesi pääle. Soo-
tatud liha, mida wärske asemel tahetakse tarwitada, soolatakse 
wähema soolaga ja ilma salpetrita. Soolas hoitakse singid 
3—4 nädalat enne suitsutamist. Suitsus ripub sink, suuruse 
järele, 2—3 nädalat. 

Nr. 234. Kalade suitsutamine 

Heeringatünnil löödakse põhi wälja, seatakse alumine 
ots kolme telliskiwi pääle, päälmisesfe õtsa pandakse traadid 
risti ja pikuti, nende pääle seatakse wähe soolatud suured 
kalad. Kalade üle kaetakse 3 suurt märjaks-kastetud ja 
kuiwaks-wäänatud kotti wõi teised paksud riided, telliskiwide 
wahele tehtakse lepa-puru suitsu, alt tuult. Kui tuli hästi 
põlema hakkab, wisatakse wähe wett tulele pääle. Nii 
suitsemad kalad 1 tund. Siis wõetakse riided kalade päält 
ära, kalad pööratakse teise külje pääle, jällegi pandakse 
märjaks-kastetud ja wäänatud riided pääle ja lastakse kalad 
weet 1 tund suitseda. Siis on nad walmis. Wäikesed 
talad aga riputatakse saba-pidi traadi õtsa ja lastakse nii-
moodi 1 tund suitseda. 

Nr. 235. Kohw i põletamine. 

Kohwi-Põletajat liigutatakse wahetpidamata tule pääl 
ilma paigal seista laskmata ringi, kuni kohwi pragisema 
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fyattab. Si is liigutatakse alati tule pääl edasi, kuni kohwi 
weel teine kord pragisema hakkab, tõmmatakse ruttu tule 
päält ära, liigutatakse õhus weel mõni minut ja waiatalse 
laia panni wõi kuiwa kausi sisse, et ta enam edasi ei 
põleks. Pääle juhtumist jahwatatakse kohwi ära. Sigurid 
põletatakse silma-arwamise järele. Sigurid ei tohi walged 
ega ka mitte mustad olla. Kokkusead: 1 nael kohwi, 2 
naela sigurid. Wõõrastele wõetakse 1 nael kohwi ja 1 nael 
sigurid. Wäga hästi tehtakse kohwi kui 1 naela kohwi pääle 
V2 naela sigurid arwatakse. 

Nr. 236. Rukki jahu kohwi. 

Rukkijahu kastetakse rõõsa piima wõi koore sees nii 
kõwaks, kui paras leiwataigen on, rullitakse sõrmepaksusteks, 
pikkadeks rullideks ja pandakse pääle leibade wäljawõtmist 
ahju kuiwama. Pääle kuiwamise murtakse need rullid wai-
kesteks raafukesteks (umbes siguri suurusteks) ja pandakse 
paberi- wõi riidekotti seisma. Tarwitamife ajal põletatakse 
nimetatud kohwi nagu sigurid, jahwatatakse ja keedetakse 
siguritega segi kohwiks. Wõib ka oa-kohwi juurde lisada, 
ehk tarwitatakse ilma lisanduseta, nagu harilikku kohwi weega 
keedetult, suhkru ja koorega. 

Nr. 237. L ihatä id is (masindatud lihast). 

W a s i k a wõi l o o m a keedetud liha lastakse läbi liha-
masina, lisatakse ühe supitaldriku täie liha pääle 1 suur lusika 
täis wõid juurde, pool klaasi haput koort, noaotsa täis pipart 
ja maitse järele soola. Kui täidist weel pehmemaks foowitakse, 
siis wõib 1—2 lusika täit rammuleent juurde lisada. 

L i h a t ä i d i s rammusast s e a l i h a s t ei tarwita 
muud kui soola ja pipart juurde — segatakse ja tarwitatakse 
mitmesuguste söökide ja pirukate juurde. 

Nr. 238. Kapsatäidis. 
2—3 kapsapääd hakitakse kohe sibulaga hakklaua pääl 

peenikeseks. V2 naela wõid sulatatakse paja sees ära, kapsad 
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lisatakse wõi juurde ja keedetakse segades ilma weeta pehmeks. 
Kapsad wõetakse waagna pääle wälja ja segatakse 3 kõwaks-
keedetud ja hakitud muna, pipart ja soola maitse järele 
juurde. Tarwitatakse pääle juhtumist pirukate sisse. 

Nr. 239. Külmade sSSkide ehtimise-shelatin. 
5 tahwlit punast shelatini leotatakse 3 supilusika täie 

keewa wee sees ära, juurde lisatakse äädikat ja soola maitse 
järele, walatakse hästi õhukeselt märgade taldrikute pääle ja 
tarwitatakse pääle juhtumist hakitult wõi triipudeks, lehte-
deks jne. lõigatult. 

Nr. 240. Kookide ehtimife«fhelatin. 

3 punast ja 2 walget tahwlit shelatini leotatakse 4 
supilusika täie wee sees, kuna aga äädika ja soola asemele 
tsitronihaput ja suhkurt pandakse. 

Nr. 241. Kreem-täidis. 

5—6 munakollast klopitakse 1 klaasi suhkruga ja ühe 
noaotsa täie waniljega wahuks. V* klaasi rõõska koort 
keedetakse 1V2 theelusika täie kartulijahuga segades, kuni 
koor paksuks hakkab minema. Siis klopitakse wõimalikult 
ruttu munasegu pliidi pääl koore ja kartulijahuga segamini 
ja pekstakse niikaua, kuni kogu paksuks läheb. Si is pandakse 
kastrul lume wõi külma wee pääle ja pekstakse edasi, kuni 
ta walkjaks ja hästi paksuks muutub. Sellega täidetakse 
koogid. Tarwitust järele wõib ka hakitud mandlid, pähklid, 
mooniseemneid ehk tsitroni mahla selle kreem-täidise hulka panna. 

Nr. 242. Heeringa»souft, bliinide juurde süüa. 

2 l e o t a t u d heeringat puhastatakse nahast ja luudest 
ära, hakitakse peenikeseks, segatakse 1—172 korteri hapukoore 
ja pipraga ja tarwitatakse ilma keetmata. 
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Nr. 243. Shokolad 

6 terwet muna, 6 munakollast ja l/2—*U klaasi 
suhkurt klopitakse mahuks. 4 toobi piima sisse pandakse 1 
nael tükkideks-murtud shokoladi ja segatakse tule pääl, kuni 
piim keema hakkab. Siis walatakse puuwispliga kloppides 
munasegu tule pääl piima hulka. Kui segu juba pakslikuks 
läheb, tõmmatakse kastrul tule Päält ära ja klopitakse edasi, 
kuni ta hästi mahutama hakkab. 

Nr. 244. Wana naene. 

1 korter soojendatud piima, 2 loodi pärmi, 1 nael 
jahu ja 1 theelusika täis soola klopitakse segi ja pandakse 
kerkima. V4 naela wõid õõrutakse mahuks, selle juurde 
lisatakse 2 muna, V2 klaasi suhkurt, 8—10 tambitud mõruda: 
ja 1 peotäis magusaid mandlid, Va tsitroni riimitud koort 
ja V4 naela rosinaid. See segu klopitakse kerkinud taigna 
juurde, lastakse wormi sees kerkida ja küpsetatakse pool 
tundi ahjus. 

Nr. 245. Pasha. (Wene söök.) 

4 naela kohupiima (paksu piima) õõrutakse läbi puu-
sõela, pandakse riide sisse ja majutuse alla. Kui wedelit 
ära on jooksnud, pandakse walmistatud piim laia kastruli, 
juurde lisatakse 1 korter hääd rõõska wõi wärsket haput 
koort, 5 muna. Va naela sulatatud wõid. See segu klopi-
takse tule pääl kuni ta suitseb ja kuum on. Si is tõmmatakse 
ta kohe tule Päält ära ja lisatakse 2 peotäit hakitud mandlid, 
2 noaotsatäit waniljet, % naela suhkurt ja V2 naela koren-
risid juurde. Kogu segatakse kõwasti ja pandakse marleriidega 
seest äratehtud pasha wormi sisse. Kerge majutuse all 
seisab see toit 24 tundi, kui kokku wajunud on, siis täidetakse 
sest segust järele. Worin wõetakse lahti, wormi laia õtsa 
alla pandakse taldrik, worm ja marle wõetakse ettewaatlikult 
toidu ümbert ära ja antakse lauda. See on Wene söök. 
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Nr. 240. T ä i d e t u d k a r t u l i d . 

Keskmise suurused kartulid kooritakse ja küpsetatakse 
ahjus panni pääl. Kaas lõigatakse, kui kartulid küpsed ou, 
päält ära, sisu wõetakse iga kartuli seest wälja ja õõrutakse 
peeneks, selle sisu juurde segatakse sula wõid, pipart, soola, 
smooritud ja peeneks hakitud purawikid, wõi nende asemel 
sibulat ehk ka peterselli lehti. See täidis pandakse iga 
kartuli ümbruse sisse, kaas pandakse pääle, kartulid tehtakse 
praeahjus soojaks ja söödakse eessöögiks ehk praadi juurde. 

Nr. 247. P u n a k a p f a , s a l a t . 

Kapsas lõigatakse peenikesteks triipudeks ja lastakse 
üts öö soolawee sees seista. Teisel päewal walatakse sool-
wesi läbi sõela päält ära ja segatakse ettewalmistatud kapsad 
järgmise kaste hulka: V2 klaasi haput koort, Va theelusikatäit 
nnepit, wähe äädikat ja suhkurt maitse järele, segatakse 
kergesti läbi. 

Nr. 248. Stoowitud peedid. 

2 taldriku täit keedetud ja wäikestcks neljanurgelisteks 
tükkideks lõigatud peeta tarwitatakse järgmise kastega: 
1 suur lusika täis wõid segatakse 2 supilusika täie jahuga 
kastruli sees pliidi pääl kuni wõi sula ou, siis lisatakse selle 
juurde 2 kulbitäit puljongi, wähe soola ja 1 theelusikatäis 
suhkurt. Selle kaste fees keedetakse ülewal nimetatud peedid 
üks kord üles. 

)ir. 249. Wähja pastet. 

25 wähka keedetakse ja puhastatakse. Koored tambi-
takse puruks ja keedetakse 1 lusikatäie wõiga ja niipalju 
weega, et uad kaetud on. Waht, mis pääle keeb, korjatakse 
wähja wõi jaoks päält ära. Koored ja wedel wisatakse ära. 
1 — 13Л2 naela latya sealiha lastakse läbi masina ja segatakse 
soola, pipra, 1 toore munaga, 2 leotatud ja puruks õõrutud 
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saiaga, 1 lusika hapu koore ja 2 lusika sula wõiga ära. 
See segu jaotatakse kolmeks, 1 jagu seatakse määritud worrni 
põhja, selle Pääle mõni wähja saba, wähjawõid ja jällegi 
lihasegu ja nii edasi kuni kõik ära pruugitud on. Pääle 
tehtakse muretaigna kaas nr. 65 ja küpsetatakse V2 tundi. 
Sbix puding keeta tahetakse, jääb kaas ära ja keeb 3/4 tnndi 
keetmise wormi sees, muschlite sees küpseb puding 10 min. 
Juurde söödakse wähjakaste nr. 251. 

Nr. 250. Weinikaste. 

6 munakollast õõrutakse 3 lusikatäie suhkruga wahuts, 
selle juurde lisatakse V2 theetlaasi weini, Ч2 tsitroni 
sahwt ja riimitud koor. See segu pandakse malmitud 
kastruli sisse ja klopitakse tule pääl wahulöömise kimbuga 
kuni kaste paksemaks läheb, mahutab ja tõuseb. Kui kaste 
tule päält ära on wõetud, lisatakse klopitud munawalge wabt 
juurde. Söödakse pudingite juurde. 

E i t o h i k a u a s e i s t a . 

Nr. 251. Wähjakaste. 

1 lusikatäis wõid ja 1 lusikatäis jahu segatakse tule 
pääl. Selle keewa wõi juurde walatatse 3 lusikatäit wähja-
wõid ja 1 klaas puljongi, kaste wõetakse tule päält ära, 
lisatakse Va tsitroni sahwt, wähe madeiraweini ja 1 lusika-
täis kaprid juurde. Söödakse kuumalt lihasöökide juurde. 

Nr. 252. Tomadi kaste. 

1 lusikatäis wõid ja 1 lusikatäis jahu segatakse tule 
pääl, juurde lisatakse 3 lusikatäit tomadi putru, pipart, soola 
ja V2 tsitroni sahwt. Lisaks pandakse niipalju puljongi 
tui kastet tarwis on. 

NB. Puljongi asemel wõib kala keetmise wedelikku 
tarwitada ja siis kõlbab see kaste keedetud kala juurde anda. 
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Nr. 253. Sinepikaste. 
1 lusikatäis wõid tehtakse pruuniks ja juurde lisatakse 

1 lusikatäis jahu, V2 toopi puljongi ja siis maitse järele 
sinepit, soola, suhkurt ja tntronihaput ja 1 lusikatäis haput 
koort. Seda kastet föödakfe külma praadi juurde. 

3tr. 254. Sibulakaste supiliha juurde. 
2 suurt sibulat lõigatakse siiwideks ja keedetakse 1/-2 

toobi puljongi ehk wee sees pehmeks. Teise kastruli sees 
tehtakse 1 lusikatäis wõid jahuga pruuniks, keedetud sibulad 
lisatakse juurde, pandakse maitse järele soola ja 1 suur 
lusikatäis haput koort juurde ja föödakfe kuumalt. 

Nr. 255. K a p r i k a s t e . 
1 lusikatäis wõid tehtakse 1 lusikatäie jahuga tule 

pääl pruuniks ja juurde lisatakse tule Pääl 1j-2 toopi puljongi; 
keeb 1 kord üles, lisatakse 2 lusikatäit kaprid, 1 wäike riiwitud 
sibul, pipart, soola ja tsitronisahwti wõi 1h klaasi weini. 
Kaste keeb weel üks kord üles ja föödakfe kulum praadi juurde. 

Nr. 256. Kalaroll. 
Üks suur kala puhastatakse soomustest, kõhust lõigatakse 

teda üles, luud wõetakfe wälja. Luude asemele riputatakse 
soola, pipart, kõwakskeedetud hakitud niuna, wähe hakitud 
sibulat ja kaprid. Kala rullitakse pikku kokku ja köidetakse 
mitmest kohast kiuni. 3/4 jagu äädikat ja V4 jagu wett, 
pipraterad ja soola keedetakse üles, selle sees keedetakse kala 
kuni silm walge on ja tõstetakse siis wälja, pääle jahtumise 
(kui kala ja äädik täitsa külm on) walatakse äädik jälle kala 
pääle. Tarwitamise ajal lõigatakse kala põigiti seibideks 
ja ehtitakse majonesiga, seentega wõi ehtimise-geleega nr. 257. 

Nr. 257. Ehtimise gel̂ e kalade jaoks. 
1 toop kala keetmise wett, 2V4 loodi shelatini ja 

wähe äädikat segatakse ja lastakse läbi peenikese sõela. See 
walatakse laia nõu sisse ja tarwitatakse külmalt ehtimiste jaoks. 
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Rr. 258. T ä i d e t u d t o m a d i d . 
Tomatidel lõigatakse õhukene kaas ladwa otsast maha, 

sisu wõetakse wälja. 6—10 tomadi jaoks (suuruse järele) 
lastakse 4* naela toorest sealiha läbi lihamasina, segatakse 
läbi sõela lastud tomadisifu selle liha juurde ja maitse järele 
pipart ja soola ja täidetakse iga tomadi ümbrus selle seguga. 
Kaaned pandakse pääle ja seotakse iga tomat õrnalt niidiga 
ringi kiuni ja smooritakse neid wähe pruuni wõiga panni 
pääl ahju sees 5—10 minutit. Söödakse eestsöögits ehk 
praadi juurde. 

Nr. 259. Iuustu-auflauf. 
4-2 toopi rõõska koort keedetakse üles, weel tule pääl 

lastakse segades V2 natla jahu ruttu juurde; kui kogu paks 
on ja kastrulist lahti laseb, wõetakse kastrul tule päält ära 
ja taigen pandakse kaussi. Pooljahtuuud taigna sisse lisatakse 
V2 naela riimitud juustu, lk naela wõid ja üksikult 4 
munakollast. Kui kõik hästi läbi klopitud on, lisatakse muna-
walge waht juurde ja küpsetatakse toit määritud wormi 
sees SU tundi. 

Nr. 260. Maksa klimbid. 
1 nael wasika maksa lastakse kaks korda läbi masina, 

V4 naela sula wõid, 3 muna, 2—3 loodi riiwsaia, 1 thee-
lusikatäis soola ja 1 noaotsatäis pipart segatakse hästi 
kloppides juurde. Wäikse lusikaga pandakse sest taignast 
klimbid keewa wähe soolatud wee sisse ja keedetakse 2 minutit. 
Söödakse praetud sibulatega ja pruuni wõiga wõi puljongi sees. 

Ni. 261. M a a s i k a krsme. 
1 toop maasikaid õõrutakse läbi sõela, labiõõrutud 

marjade juurde lisatakse 1 klaas tolmfuhkurt, 4 munawalget 
ja 1 supilusikatäis rummi wõi konjakut. See tõik klopitakse 
puu witsakimbuga jää pääl kuui kogu wahune ja kauge ou. 
Söödakse ilma kõigeta wõi koorewahuga. 

NB. See söök ei tohi kaua seista. 
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Nr. 262. Maasika kreme koorega. 
2 ] / 4 loodi shelatini leotatakse V2 klaasi keewa wee 

sees, pääle jahtumife lisatakse lVa korterit maasikasahwti ja 
Va müa suhkurt juurde. 1 toop wahukoort löödakse mahuks, 
shelatini ja sahwti segu klopitakse ruttu koorewahuga segi 
ja pandakse wormide sisse. Pääle paksuks uiinemist löödakse 
wormi seest toit wälja. 

NB. Maasika sahwti asemel wõib iga marjasahwti 
selle söögi tarwis pruukida. 

Nr. 263. Kikerberimarja kisfel. 
V2 toopi tooreid marju keedetakse l3 /4 toobi weega 

pehmeks, õörutakse siis läbi sõela ja pandakse see wedelik 
1—1V2 klaasi suhkruga ja 1 sõrmepikuse tük: kaueeliga keema. 
Keewa wedeliku sisse walatakse segades 1V2 supilusikatäit 
V2 klaasi wee sees leotatud kartulijahu, ja walatakse siis kohe 
loit madala waagna pääle ja riputatakse wähe suhkurt pääle. 

Nr. 264. Apelsini kreme. 
6—8 munakollast õõrutakse lV 2 klaasi suhkruga 

mahuks. See segu walatakse kloppides tule pääl 1 toobi 
keewa koore sisse. Kui segu pakslik on, walatakse ta kohe 
suurde kaussi. 6—8 apelsini ja 1 tsitroni sahwt, 3 apelsini 
päält riiwitud koor ja l1/^ loodi 1 klaasi wee sees leotatud 
walget shelatini walatakse segi (ei tohi aga enam keeda). 

T ä i t s a k ü l m a k s läinud koore ja muna segu juurde 
walatakse läbi sõela ülewal minetatud shelatini segu, söök 
klopitakse hästi ja siis pandakse kergesti segades munawalge-
waht juurde. Hästi segi peab toit olema, kui ta klaas kaus-
side wõi wormide sisse tõstetakse ja teisel päewal söödakse. 
Apelsini asemel wõib teisi sahwtisid tarwitada. 

Nr. 265. Kirsi ja riisi segu. (Flammerie). 
2 naela küpseid kirsiniarju ilma kiwideta keedetakse 

г\я toobi wee ja 1 wäikse tüki kaueeliga mõni minut, õõrutaks 
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siis läbi sõela ja keedetakse Va naela suhkruga kuui paksuks 
läheb. 1 nael nr. 28 järele pehmeks keedetud kuuma riisi 
juurde pandakse see marja puder. Va tsitroni riimitud koor ja 1 
klaas weini, segatakse hästi läbi ja lastakse söök külmaks 
minna, söödakse sahwti kastega (kirsi marjadest walmistatud.) 

Nr. 266. Shokoladi pudwg. 
6 kopika eest prantssaia leotatakse wähe piima sees ja 

õõrutakfe läbi jämeda sõela. 8 munakollast õõrutakse 1 klaasi 
suhkruga wahuks, segatakse Va naela riiwitud shokoladi, 1 
noaotsatäis waniljet, 1 klaas rõõska koort, leotatud saia ja 
munawalge waht segi ja küpsetatakse seda pudingit määritud 
wormi sees 8 Д tundi. Söödakse wanilje kastega nr. 69. 

Rr. 267. Saago puding. 
IV* toopi piima keedetakse Va Ins. wõiga üles, selle 

sisse raputatakse 1 korter saago ja wähe soola ja keedetakse 
kuni terad selged on. 6 munakollast õõrutakse J klaasi 
suhkruga wahuks, juurde lisatakse Va tsitroni koor ja mõni 
riiwitud mõru mandel. Jahtunud saagopudru juurde sega-
taffe kergelt see munasegu, wiimaks lisatakse munawalge waht 
juurde ja küpsetatakse seda pudingit 3/4 tundi määritud 
wormi sees parajas ahjus. Söödakse sahwti kastega. 

Nr. 268. Wäljaküpfetamife taigen. 
6 muna klopitakse 1 theel. soolaga, 12 loodi jahu ja 

3U ttaa\\ piima segatakse juurde. 
Seda taigent tarwitatakse prae, aiawilja wõi kala järe-

lejäänud raasude ülespraadimise jaoks. Nimetatud wiilud 
kastetakse taigna sisse ja smooritakse keewa raswa wõi kookus-
wõi sees (nagu pirukad) hele pruuniks ja söödakse tomadi 
kastega nr. 252. 

Nr. 269. Tuulekotid. (Kook) 
V2 toopi wett keedetakse 1U naela wõiga üles, pliidi pääl 

lastakse ruttu segades Va naela jahu keewa wee sisse. 
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Kui taigen kastruli kühest lahti lööb, lastakse teda kausi sisse 
(tcrawa Põhjaga kauss) ja klopitakse hästi. J a h t u n u d 
taigna sisse löödakse üksikult 7 muna, V2 theel. soola ja 1 7 2 
tsitroni riimitud koor. Nüüd klopitakse segu nii kaua kuni 
ta ailkliseks ja kergeks lööb ja lusika küljest lahti laseb. 
Nüüd pandakse lusikaga taigen wõiga määritud panni pääle 
(iga kook teisest eemale) ja küpsetatakse mitte wäga kuuma 
ahju sees helekollakas pruuniks. Koogid ei tohi liig ruttu 
ahjust tõmmatud saada, et nad mitte kokku ei wajuks. 
N e e d k o o g i d p e a w a d h ä s t i k õ r g e k s ja õ õ n s a k s 
t õ u s m a . Pääle jahtumist täidetakse nad suhkruga segatud 
ja wahukslöödud wahukoorega. 

Nr. 270. Weewul l id . 

1 korter wett keedetakse 1 wäikse lus. wõiga üles, 
segatakse tule pääl r u t t u 20 loodi jahu juurde. Kui tai-
gen kastruli küljest lahti lööb, lastakse ta kaussi. Pääle 
jahtumise klopitakse üksikult 5 munakollast juurde ja siis 
wahukslöödud munawalge waht. Wäga h ä s t i k l o -
p i t u d taignast pandakse theelusikaga wäiksed tükid keewa 
raswa wõi kookuswõi sisse ja keedetakse wäikse tule Pääl igalt 
poolt helekollaseks, tõstetakse sõela Pääle ja siis kohe tam-
bitud waniljega segatud suhkru sisse. Söödakse kuumalt 
sahwtiga. 

Nr. 271. Pr i tskoogid . 

Va toopi piima keedetakse 6 loodi wõiga ja 2 lus. 
suhkruga üles ja riputatakse tule pääl ruttu llU naela 
jahu juurde. Kui taigen kastruli küljest lahti lööb, pandaffe 
ta kaussi, klopitakse pääle jahtumise 4 terwet ja 5 muna-
kollast ja 1 tsitroni riimitud koor juurde. H ä s t i k l o p i t u d 
taigna küljest pandakse üks osa koogipritsi sisse, wajutatakse 
siis säält rattad, wõi pooled kuud jne. kookuswõiga määritud 
paberi pääle ja keedetakse neid siis säält päält keewa kookus-
wõi wõi raswa sisse lastes wahukulbiga keerates helekollaseks. 
Pääle selle pööratakse neid waniljega segatud tolmusuhkru sees. 
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Nr. 272. Inglis kaeks. 
1 nael wõid õõrutakse wahuks, üksikult löödaksc s 

muna, 2 klaasi suhkurt, 1 tsitroni riimitud koor, SU naela 
jahu, 1h naela puhastatud j a k u i w a t a t u d korenta 
juurde. See taigen küpsetatakse wäikse wõi pikliku suure 
kaeks - wormi sees (määritud wormid.) Parajalt kuuma 
ahju sees *U—1 tund küpsetatakse seda kooki ja söödakse 
kohwi juurde. 

Nr. 273. Shokoladi patsikesed. 
4 terwet muna klopitakse s/4 klaasi suhkruga hästi 

segi. Selle segu juurde lisatakse 12 ld. riiwitud shokoladi, 
1 tsitroni riiwitud koor ja 12 ld. kartulijahu. Sellest taig-
nast pandakse wäiksed hunikud määritud panni pääle ja 
küpsetatakse j a h e d a ahju sees. 

Nr. 274. Shokoladi flammeri. 
1 toop piima keedetakse ühe uoaotsatäie wauiljega, 

lVe tahwli shokoladi, 1 supilus. suhkruga üles. Segamise 
waral lastakse *U klaasi manna juurde ja segatakse tule 
pääl, fimi mauna paisub ja hästi paksuks läheb. Siis 
lisatakse 2 muna waht juurde ja pandakse toit külma weega 
loputatud wormi ja söödakse külmalt koore- ehk weiui-kastega. 

Nr. 275. Waene rüütel. 
1 tahwelsai riiwitakse ringi ära, lõigatakse wiiludeks. 

4* toopi soojendatud piima sisse klopitakse 1 muna ja 
wähe suhkurt, selle piima sees leotatakse saiawiilud, pööra-
takse neid riiwsaia sees ja praetakse pruuni wõiga kollakaks 
ja söödakse sahwti kaste wõi fahwtiga. 

Nr. 276. Munawalge koogiehitus. 
2 munawalget, lV2 theelus. kartulijahu, 2—4 tilka 

äädikaekstrakti ja 2 kuhjaga lus. suhkurt klopitakse kuni kogu 
tange on, nii et seisab, kui läbi paberitoru teda lastakse. 
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Nr. 277. Shokoladi glasur. 
V4 imcla shokoladi leotatakse х/2 klaasi keewa weega 

tule pääl, 3U fTaafi tuhksuhkurt pandakse juurde ja keedetakse 
lvähe tule Pääl läbi. Kui wedelik seisab, ilma et teda 
segatakse, siis peab üks kerge kooruke pääle langema, see on 
siis tunnistus, et glasur walnlis on. Kui kooruke weel 
pääle ei tule, siis peab segu weel tule pääle pandaum. 
Si is peab teda r u t t u kookide Pääle määrima, muiou läheb 
ta kõwaks. 

Sir. 278. Wareniki. Wene toit). 
l/2 klaasi wett, я uaela jahu, tya theelus. soola ja 1, 

muna sõltutakse saia laua pääl kuni taigen kindel on ja 
rullitakse õhukeselt wälja. U kõrt. kohupiima õõrutakse läbi 
sõela, segatakse 1 munakollane, 1 lus. suhkurt, '/4 tsitroui 
riimitud koor ja 1 lus. ljapnt koort juurde. Sellest segust 
pandakse wäiksed huuitud wäljatrullitud taigna pääle, taigna 
serw klapitakse üle ja lõigatakse koogirattaga wäiksed pooled 
kuud wälja. 3ieid wäikseid pirukaid keedetakse 1—2 minutit 
keewa soolwee sees, tõstetakse kuiwa waagua pääle ja söö-
dakse pruuni wõi wõi hapu koorega. 

Sir. 27!). Põletatud mandlid. 
1 nael mandlid p ü h i t a k s e puhta käteräti wahel 

puhtaks, k o o r e d ei w õ e t a m i t t e p ä ä l t ä r a . 3/4 naela 
suhkurt, 4-2 klaasi wett ja 1^2 theelus. kaueli pulbert keede-
takse segades ümarguse panni Pääl, kuni suhkur sulanud 
ja wähe paksemaks hakkab miuema. Pühitud maudlid 
riputatakse selle suhkrusirupi sisse ja keedetakse segades wäikse 
tule pääl, kuui suhkur mandlite külge hakkab. Ruttu wala-
takse kõik see kogu laia taldriku pääle ja uopitakse üksikult 
maudlid üksteisest lahti. Küljest ära puornemid suhkur 
korjatakse tagasi panni pääle, lisatakse 1—2 lus. suhkurt 
juurde; ueed maudlid, mille külge wähe suhkurt oli esimese 
põletamisega jäänud, põletatakse weel, kuni jälle kuiwaks 
hakkab minema. 
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Siis nopitakse wiimased põletatud inaudlid jätteaj 
lahku ja tarwitatakse külmalt koinpwekkide eest. 

Nr. 280. G l a s u r i t u d sibulad. 
15 sibulat keedetakse kõige koorega pehmeks, pääle 

selle kooritakse. Va klaasi suhkurt tehtakse ümarguse panni 
pääl pruuniks, selle pruuni snhkru juurde pandakse r u t t u 
1 lus. wõid; kui see sula on, lisatakse kooritud sibulad 
juurde ja smooritakse, kuni nad ringi prnunid on. Ku : 
smoorimise wedelik kahaneb, walatakse wähe puljongi wõi 
wett juurde ja smooritakse, kurn sibulad üleni glasuriga on 
üle tõmmatud. Söödakse lamba praadi juurde. 

Nr. 281. S i b u l « d t a i g n a sees . 
Lehetaigeu nr. 165 wõi muretaigen nr. 103 rulli-

takse õhukeseks wälja ja lõigatakse neljakandilisteks tükkideks 
(käesuurufeks). Hispania wõi s u u r e d l i h t s i b u l a d 
keedetakse kõige koorega wee sees pehmeks, kooritakse pääle 
keetmist ja wõetakse sisu wälja. Igast sibulast wõib 3—4 
ümbrused teha. Sibula sisu lastakse niisama palju lahja 
sealihaga läbi masina, lisatakse osa suunise järele sulatatud 
wõid, pipart ja soola juurde. Selle seguga täidetakse sibli-
laümbrused, pandakse need taigna tükkide pääle, klapitakse 
nurgad üle sibula, pandakse panni pääle, määritakse päält 
munaga ja küpsetatakse 15—20 min. tuuma ahju sees. 
Söödakse eestsöögiks. 

Nr. 282. Kollased oad äädika sees . (sisfetegemiue). 
Oakaunad keedetakse keewa soolwee sees pool-pehmeks, 

loputatakse kohe külma weega üle, paudakse purki ja wala-
takse äädikasiirup (nr. 212 õuuasalati sees on jnhatatud) 
kuumalt pääle. Purk köidetakse kiuni ja hoitakse keldris 
salati jaoks. 

Nr. 283. Oad soolata. 
Oad puhastatakse soontest, lõigatakse nagu harilikult 

peenikeseks ja segatakse 6 peotäie ubade pääle 1 peotäis soola. 
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Sootaga segatud oad pa«daksc puhta fori sis sc, köidetakse 
suu іпші j« paudatfc раия&ш sisse. Sioti pääle panbal\c 
kohauc laud ja tüvi ja hoitakse talweks. Tarwitamise ajal 
pandakse neid 12 tunni pääle likku. 

NB. Oad wõiwad ka, soolaga ja suhkruga segatud, 
Pudelite sisse täidetult ja kõwasti kiuni kolgitult keldris 
hoitud saada. 

Nr. 284. Spinat talweks hoida. 

Spinat loputatakse, lastakse kuiwaks nõrguda, hakitakse 
peenikeseks ja soolatakse nagu oad иг. 283. fi—7 naela 
sviuadi pääle arwatakse 1 uael soola. 

Nr. 285. Paradisiounad sisse teha. 

Paradisiõunad loputatakse ja pandakse purki. 
äädikat ja suhkurt keedetakse nagu õuuasalati jaoks 

nr. 212 üles (kaneeli ja nelki pandakse juurde), jahtunult 
walataksc ta üle õunte ja köidetakse purk kinni. 2—3 
päewa järele walatakse äädik päält ära, keedetakse wähe 
kokku ja walatakse külwalt üle õuute, purk köidetakse kohe 
tiuui. Seda korratakse 8 korda. 

NB. Niisama tehtakse p u n a s e d s õ st r a d 
k i r s i d sisse. 

Vir. 286. Hapud õunad. 

Keskmised õunad loplltatakse ja paudaksc kiwipotti. 
Iga korra wahele paudakse musta sõstra lehed. 1 , uaela 
rukki jahu segatakse 2lh toobi keewa weega, lastakse läbi 
sõela ja walatakse s o o j a l t üle õunte. Pääle pandakse 
laud ja kiwi ja pandakse keldrisse. 2—3 widab järele on 
õunad salati tarwis walmis. Lauale andmise ajal riputa-
takse suhkurt pääle. 
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Nr. 287. $>ариЪ kurg id . 

50—70 kurki puhastatakse. Kiwipoti wõi puunõu 
sisse pandatse kord uiustasõstra lehti, tammelchti ja wähe 
ЫШ. Si is kord kurta, aga neid ei tohi üksteise päälc pauna. 
Siis pandaksc jällegi lehti ja mädarõika raasud. Kui kõik 
kurgid nõu sisse on pandud niimoodi, nagu nimetatud, wa-
latakse keewa soolwett nende üle (5 toopi keewa wett, l/8 
naela soola ja 1 lus. wiinahaput). Pmile pandaksc laud ja 
kiwi. 2—3 päewa seismoad kurgid köögis ja siis keldris. 
Mädarõigast pandakse wähe juurde (1 peotäis üle uõu). 

NB. Kurgid, mis pika aja pärast tarwitada tahetakse, 
tchtakse k ü l m a weega ja ilma wiinahaputa sisse. 

Nr. 288. Nhabarber-sahwt. 

Rhabarber warred puhastatakse ja lõigutakse wäga 
õhukesteks lehtedeks ja paudaksc iluia weeta sahlvti katlasse 
pliidi raua pääle. Kui wedeliktu nende seest on wälja tul-
nud, siis pandakse nnfamu palju suhkurt kui warst oli ja 
keedetakse seda sahwti, kuu: proow enam ei jookse. Kuumalt 
purki täidetud ja talweks hoitud. 

Nr. 289. Aprikosi fahwt . 

20 aprikost walatakse ruttu keewa weega üle ja 
wõetakse ettcwaatlikult nahk Päält ära, kiwid wälja. X/A 
nendest osast wõetakse tuumad wälja ja pandakse nad 8/4 
klaasi weega tulele, kuni lvcdclik tuuma maitsega on. 
Wedclik lastakse läbi sõela ja pandakse see l naela suhkruga 
keema. Kui suhkur selge ou, pandakse ettcwaatlikult apri-
kosid sisse ja keedetakse 5—10 minutit, wõetakse wahtu 
päält ja pandaksc sahwt kunmalt purki. 
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Sisu. 
ш. 

S u p i d . 
Wasilaliha-supp . . 
Wärske kapsa supp , 
Wähja-supp . . , 
Ernesupp ja Püree 
ĵeebisupp . . . , 

Rammuleem . . > 
Roheline supp. , . 
Neerusupp . . . . 
Kalasupp . . . . 
Loomaliha supp aiawil 
jaga 
Aiawiljasupp ilma lihata 
Lihasupp makaroniga 
Ajawilja püreesupp . 
Köni,^sbergeri klopsisupp 
(hakkliha supp) . . 
Sea- wõi lambaliha supp 
Tangutumm . . . 
Klopsisupp (tamlüt.lihast) 

17-a Kaua supp. . . . 
18. Pinna supp mannaga 

Viima supp riisiga . 
Piima supp klimpibega 
Piima supp makarouibcga 
Tilmla supp . . . 
Kürwitsa supp. . . 

9. 
10. 

11. 
12. 
13. 
14. 

15. 
16. 
17. 

19. 
20. 
21. 

23. 

10 
10 
11 
11 
12 
12 
13 
13 
13 

14 
15 
15 
15 

16 
16 
16 
17 
17 
17 
18 
18 
18 
18 
19 

Supi sisse wõi juurde-
andmised. 

24. Wõi tlimbib . . . . 20 
25. Keedetud ffirnbib. . . 20 
26. Frikabellib (liha-pallib) . 20 
27. Kala - frikabellib (kala-

pallid) 21 
28. Keedetud riis (supi 

juurde andmiseks) . . 2 1 
29. Wähja klimbid . . . 21 
30. Juustu leiwad ja prae« 

tud sai 21 

Nr. У1)Г. 

Praed. 
31. Loomapraab . . . . 22 
32. Sibula-klops . . . . 23 
33. Beefsteaks 23 
34. Roastbeef (ahju-praad) . 23 
35. Lihakoogib eht kotletid 24 
36. Wasika-praad . . . . 24 
37. Täidetud wasika reis . 25 
38. Wckerklops (kaabil, liha) 25 
39. Põrsa praad . . . . 25 
40. Suitsusingi praad . . 26 
41. Sea ja wasika tarbonad 26 
42. Roll-klops (sea wõi loo» 

maliha rullid) . . . 27 
43. Smooritud neerud . . 27 
44. Sea ribi praad . . . 28 
45. Ani praad 28 
46. Kana praab . . . . 28 
47. Jänese pxaab . . . . 29 
48. Lamba pxaab . . . . 29 
49. Lamba smoorpraad . . 29 
50. Kala praad . . . . 30 
51. Linnu pxaab . . . . 30 

Aiawilja.söögid. 
52. Stoowitub kaalikad, wõi 

porgandid 31 
53. Smuoritub kaalikad . . 31 
54. Täibetub kaalikad. . . 3l 
55. stoowitud magushapu 

kapsad . . . ' . . . 32 
56. Täidetud kapsad . . . 32 
57. >lllrtuli-kotletid. . . . 33 
58. Stoowitud perloab . . 33 
59. Lillekapsa puding. . . 33 
60. Stoowitud kartulid . . 34 
61. Smooritud kapsab . . 34 
62. Kuiwatatub oab . . . 34 
63. Wärsked erned por-

ganditega 34 



Ni. Lhl. 
64. ©iootottub hapud kapsad 35 
65. Mittnesngnscd aiawüjad 

Pruuni w õ l g a . . . . 35 
66. Spinat . . . . . . 35 
67. Lillekapsad kastega . . 36 
67-a ?Iiawilja k o t l e t i d . . . 36 

Kasted (soustid). 
68. Mädarõita-soust . . . 3? 
69. Wamlje-soust . . . . 37 
70. Sahwti-soust . . . . 37 
7 1 . M u n a ja Hollaudi-soust 38 
72. Koore - suust (praekaste) 38 
73. Lillelapsa wõi spargcli sonst 39 
74 Majuuesi-soust '. . . 39 

Eeftföögid 
75. Wärske kapsa wormiroog 40 
7<i. Hapu kapsa wormirooq 40 
77. Kapsa-rnllid . . . . 41 
78. Liha kartulipudru sees. 41 
79. Täidetud purikas (aim) 41 
80. Kala w o r m i r o o g . . . 42 
80.» Kala wormiroog(kecdet.) 42 
8 1 . Keedetud k a l a . . . . 43 
82. Singi ja makaroni worin 43 
83. Keuchen (liha wormir.) 43 

'^84. Heeringa, ja kartuli 
"- ahiu-söök . . . . . 44 
085. Heeringa faätel . . 44 

Й6. Heeringa kaste II. . . 44 
87. S^NMMwsiiM^ c- . 45 
88. Rührei (mnnapnder) . 45 
89. Ochsenaugen' (praetud 

munad 45 
90. Riisi sa liha ШШЩщ 4<i 
01. Linnu wõi kana worm. 4ü 
92. Sissetehtud heeringad . 4(i 
93. Rull-heerinaad . . . 4(i 
94. Järcltehtud' h e e r i n g i . 47 
95. Sü l t w a s i k a p ä ü s t . . . 47 
9«. Rossolje i'e^tlsöoy . .-*47 
97. ШсЛЩЩ. . . . . '<Ä8 
98. Were maksaworst. . . 48 
99. «ura suitsuworst . . !'' 
1«>9. Tsiischenwvrstid (prna-

. . ' ^ w o r s t i d ) . 19 

m. ghl. 
101. Täidetud põrsas . . 49 
102. Maksa pastet . . . 50 
103. Maksa ja liha pastet. 50 
104. Täidetud munad . . 51 
105. Põrsa-sült . . . . 51 
106. Mitmesug. wõileiwad 51 
107. Soolaliha rnll . . 52 
108. Stoowitud suitsuräiined 52 
109. Wähjapuding . . . 53 
109.» Wahia majones . . 53 
110. Tnle homme jälle 

(täidet, pannkoogid) . 53 
111. Hapukoore-jnust . . 53 
112. Pääaju 54 

M a g u s a d söögid. 
113. Riisi ahjusööt . . . 55 
114. Ploomi-waht . . . 55 
115. Manna-waht . . . 56 
116. Õuna-wah t . . . . 56 
117. Tsi t roni-waht . . . 56 
118. Bubber t tmunasööy. 57 
119. Lumepallid . . . . ">7 
120. Õunatissel . . . . 57 
121. Küpsetatud õnnad . 58 
122. P i i nm kissel . . . 58 
123 . Kuremarja kissel . . 58 
124. Gelee ( tarretus) . . 58 
125. Pi ima gelee . . . 59 
126. Shokoladi gelee (tarret.) 59 
127. Kolmekordne gelee . 59 
128. T a r r e t u s munakoorte 

sees 60 
128.2 Weiui gelee ( ta r re tus ) 60 
129. Jäätis 60 
! 30.,. Mamm »lllnasüöt 6l 
131. Cnmpi idrng rnkkilei-

> v a g a . . . . . . 61 
l 3 l . » Rhabarderi pnding . 62 
132. Zwieback pnding . . 62 
132-a ^wiebacli puding puu­

wiliaga . . . . . 62 
133. M u taugupnd« . . 62 
134. Õ u n a wormiroog . 63 
135. Ounn wormiroog (jäm. 

leiwaga) . . . . 63 
13fo Õuna fnpp . . . . 63 
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Nr. Щ. Nr. &)». 
137. Kuremarja supp . iil 174. Pannkoogid. . . 77 
138. Mustika supp . . 64 175. Sea kõrwad . . 77 
139. Kuiwat. puuwilja forn 176. Porgandi toogid . 77 

pott 64 177. Toru koogid . . 78 
140. Crsme brulee (põleta 178. Waffeltoogid . . 78 

tud suhkur) . . 64 178-j i Pärmi ja manuci 
U I . Tsitroni kreem. . 65 kröpeltoot . . . 78 
142. Kliorewahu kreem. 65 179. Wahu-pätsikesed . 79 
143. Koorewaht sahwtiga 65 180. Murctaigna-toogid 79 

Saiad ja pirukad 181. 
182. 

Berliui pannkoogid 
Õuna- wõi tikerberi-

79 

144. Wee kringlid . . 66 kook 80 
145. Köömli-kutlid . . 66 183. Patsupiima toogid 80 
146. Tigud (lohwisai) . 6? 184. .. una-krantfid . . 81 
147. Hobuserauad . . 67 185. Pähkli-tort . . . 81 
14S. Wastla-tutlid . . 67 186. Muna pätsid . . 82 
149. Plaadi sai . . . 68 187. Magdaleni-koot . 82 
150. Küömli sai . . . 66 188. Pähtli-pätsikesed . 82 
151. Mandli rullid . . 68 189. Alrtsandri-tort. . 82 
151-1 i Moonifeemne sai. 69 190. Bistwit-koot . . 88 
152. Kollane sai . . . 69 191. Liiwakoogid . . 83 
153. Wõi kringlid . . 70 192. Lciwa-tort . . . 84 
154. Walge sai rosinatega 70 193. Soodakoot . . . 84 
155. Keedetud sai . . 70 194. Õunakook lchetaignas t 85 
1 5(3. Pärmitaigen pirulat« 195. Õuuatoot saiataignas t 85 

jaoks . . . . . 71 196. Terwed õllnad lehe 
157. Raswa sees keedetul 85 

71 197. Siirupi wõi meeloogid 86 
158. zrapsa pirukas . , 71 198. Pehnied meekoogid 36 
159. Porgandi pirltt 71 199. .Kurc«pesa . . . 87 
160. Singi pirukad . . 72 200. Bliiuid . . . . S7 
161. Riisi pirukad . . 72 201. Püramidi-kool . . 88 
162. 
103. 

ftola pirukas . . 
Muretaigen. . . 

72 
73 

Kompwekid 

Uil. Muretaigna liha-pi 202. Pomat . . . . 89 
73 203. Koore-tompwekid . ^» 

165. Lehetaigcn . . . 73 204. Martsipan . . . Sl» 
166. 
167. 

^chetaigua pirukad 
Liht sai „Nuudstül" 

74 
74 Sissetegemised. 

168. Liht suured saiad 74 205. Tsitroni-twasc' . . . 90 
169. Kodu nisu sai . . 75 206. Kasemahla hapnik 90 
170. Pirukad wõitaiguast 7Г) 207. Nabarna sahwt . . 90 
171. Zwiebackid . . . 75 - 208. Maasita-sahwt. . 91 

Koogid. 209. 
210. 

Õuna moos . . 
Õuna klaar sahwt 

91 
. 91 

172. Inglis lnslwit-koogid . 76 211. Ploomi sahwt . . . 92 
173. Lusika koogid . . 76 212. Õuna salat . . . 92 



Nr. ühl. Nr. 
213. Kürwitsa salat'. . . 92 247. Puuakapsad salatiks . 
214. Marja-ekstrakt. . . 93 248. Stouwitud peedid. . 
215. Tikerberi marja sahwt 93 249. Wähja p astet . . . 
216. Tikerberi marja sala 1 250. Weini laste . . . 

ehk moos . . . 94 251. Wähja kaste . . . 
217. Mustasõstra sahwt 94 252. Tomadi kaste . . . 
218. Mustad sõstrad pude 253. Sinepi kaste . . . 

litcs 94 254. Sibula kaste supil iha 
219. Kirsifahwt . . . 94 juurde 
220. Ernestc pudeli siss» 255. Kapri k a s t e . . . . 

tegemine . . . 94 256. Kala rott . . . . 
221. Sibula salat . . 95 257. Ehtimise gelee kalade 
221-1 i Pipra kurgid . . 95 jaols 
222 Seene salat . . . 95 258. Täidetud toumdid. . 
222-, i Pilli salat . . . 96 259. Iuustu-auflauf . . 
223. Kuremarja salat . . 96 260. Maksa klimbid. . . 
224. Kuremarja sahwt . . 96 261. Maasika kröme . . 
225. Kwass(apelsiniloortes ). 97 262. Maasika krenie koorega 

Pudrud. 263. 
264. 

Kikerberimarja lissrl. 
Apelsini krsme . . 

22(3. Kartulipuder . . 98 265. Kirsi ja riisi segu 
227. Tatrataugu-pnder 98 266. Ehotoladi puding 
228! Tangupuder . . 98 267. Saago puding. . . 
229. Mannapudcr . . 99 268. Wäljaküpsetam. taigen 
23o! Riisipuder . . . 99 269. Tuulekotid . . ' . 

Mitmesugused õpetu sed 270. 
271. 

Weewullid . . . . 
P r i t s k o o g i d . . . . 

231. Ülesõela nisuleib . 100 272. Iuglis kaeks . . . 
232. Magushapu leib . 100 273. Shokoladi patsikesed . 
233. Liha soolanune . 101 274. Ehotoladi flammen. 
234. Kalade suitsutamine 101 275. Waene rüütel . . . 
235. Kohwi põletamine 101 276. Mnuaw. koogi ehitas 
236. Rukkijahn kohwi . 102 277. Shokoladi glasur . . 
237. Lihatäidis . . . 102 27*. Wareniti . . . . 
23S. !,tupsatäidis. . . 102 279. Põletatud mandlid . 
239. Külmade söökide eht 280. Glasuritud sibulad 

103 281. Sibulad taigna sees. 
240. Koolide eht. shclatin 103 282. Kollased oadäädika seev 
241. >krecm-täidis . . . 103 243. Oad soolata . . . 
242. Heeringa soust bliirn 284. Spinat talweks hoida. 

juurde . . . . 103 285. Paradifiõunad sisse t. 
243. Shokolad . . . 104 286. Hapud õuuad . . . 
244. Wana naene . . 104 287. Hapud kurgid . . . 
245. Pasha 104 288. Rhabarber sahwt , . 
246. Täidetud kartulid. 105 289. Apritosi sahwt. . . 
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