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Eessõna. 
Auustatud Eesti Pereemad ja neiud! Awaldan 

Teile selle eest tänu, et minu „Wäikest köögi-sõpra" 
nii lahkesti olete wastu wõtnud ja oma köögi uksed 
temale lahti tegite, mida selle läbi ära sai näha, et 
ühe aasta sees kats korda sai trükitud, ning et teine 
trükk ta juba lõpul on, siis peab kolmas kord trükkima. 
Palun siis ka seda kolmandat trükki lahkesti tarwi-
tusele wõtta. Et teise trüki aeg kogemata, ilma minu 
teadmata, mõni wäikene wiga raamatukese sisse on 
juhtunud, stis on need selles kolmandas trükis kõik 
ära parandatud. Niisama kui esimeses trükis, 
seda soowin ka siin, et puhtus inimese juures esime-
stks ja ülemaks ehteks on, ning iseäranis weel 
söögi keetmise juures. Söögi keetja riided olgu puhtad, 
puhas põll ees ja ise ka korralik sääl juures. N i i olen 
mina ühte halba moodi tähele pannud: et söögi nõude kui-
watajad sellesama rätikuga, millega nad anumid puhtaks 
pühiwad, ka oma nina, nägu ja käsi ära hariwad. Pangu 
seda igaüks ise tähele ja ta saab ütlema, et fee 
kõlbmata ja kahjulik on, mis ära peab kaduma. Iga l 
ühel olgu selle tarwis ninarätik taskus. Selle läbi 
tõstab ta enda wastu auustust ja lugupidamist. Mina 
olen juba 29 aastat köögis tööd teinud, ja on need 
halwad moodid mõne juures mulle silma puutu-
nud. Ka söögi keetmise, lauale andmise, ning söö-
mise nõud olgu puhtad, uiisama ka söögilaud, kus wõi-
malik siis pandakse siledaks triigitud puhas laudlina söö-
mise aeg laua üle. Puhtus toob keetjale ja terwe majal 
auu ja kuulsust, kuna mustus selle wasta laituse kaasa 



toob. Ka köök olgu puhas, mitte wäga wäikene; köö-
gil olgu 1 ehk 2 akent, 1 lõhna auk, kust läbi suits ja 
aur wälja läheb. Köögis olgu pliit ühe ehk kahe praadi 
ahjuga, pliidi sisse müüritagu wee tarwis katel ehk pada. 
Niisama olgu köögis laiad riiulid, kus pääl katlad, kast-
rulid, pajad, pannid ja weel teised asjad seisawad, et mitte 
jalus ehk laua all ümber ei wedele. Si is olgu weel suur 
kapp ehk uksega r i iul , kus taldrekud, tassid, liuad ja kau-
sid ning wäikene kraam seisab, et mitte ära ei tolmu. 
Ka on hää kui köögis kaminaga leiwa ahi on. Köögi 
kõrwal olgu käsikammer riiulitega, kus söögi kraam 
alles hoitakse. Keedu ja söömise nõud tulewad kohe pääle 
tarwitamist puhtaks pesta, ära kuiwatada ja igaüks jälle 
oma koha Pääle tagasi p.inna, nii et pärast otsimist ei ole. 
Köögis olgu tarwilik jagu asjasid, nii kui pajad, pannid, 
kastrulid, katlad, wormid, kausid, lusikad, kulbid ja weel 
muud, sest see on halb kui wähe on, misläbi aega ja ka 
rooga ümberkallamistega kaduma läheb. Järele jäänud 
söögid hoitakse sawi kauside, pottide ehk portselan nõude 
sees, aga mitte raud ehk wask kastrulite sees, sest selle läbi 
tekkib terwise wastuseid ollusid roogade juurde, mis läbi 
inimene haigeks wõib jääda. 

Ei wõi ma ka selle trüki ilmumisega armsale Eestt 
rahwale soowi nimetamata jätta: et joomist maha jätaks, 
hoopis kõrtsi ja wiinapoodi teegi ära unustaks, mis ikka 
ja alati kurjale ja pahanduste juurde wiib. Seüe 
wasta, armsad suguwennad ja õed, walmistage maitse-
waid roogasid, sest roog kosutab, hoiab terwist, annab 
jõudu ja mis ka weel hää on, ei too kunagi pahandusi ühes. 

Sedasama soowib kõigest südamest oma armsa sugu-
rahwale, selle raamatukese kirjutaja. 

Iurjewis, ,904 3 ^ ^ A ^ ^ . 
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I. Krrpid. 

1. N a m m u l e e m (Boullion.) 

Kümme naela wärsket elaja liha (nr. 2) ja wiis 
meta (nr. 3) leotakse tund aega külma wee sees, wõetakse nüüd 
nii suur supi katel, et üle poole sellest lihast täis saab ja patt­
oale pääle pesemist liha sinna sisse, kallatakse 12 toopi külma 
puhast wett juurde ja lükatakse tulele. Kui keema läheb, siis wõe> 
takse waht lusikaga päält ära ja lisatakse aru järele soola juurde. 
Puhastakse nüüd üks sellerit, 2 porgandit, 1 petersel ja pool 
kaalikat ära, lõigatakse siiwideks, pestakse puhtaks ja restitakse 
kuuma pliidi raua pääl helepruuniks, pandakse selle leeme sisse, 
lisatakse weel üts koorega sibul ja paar tera pipart juurde ja 
lastakse terwe katla sisu 4—5 tundi õige pikkamesi keeda, et leem 
selgeks jääb. Keemise ajal wõetagu rasw päält ära, et halb 
nugu ei saa. Kallatakse siis läbi tihke jõhw sõela ehk walge 
puhta linase rätiku teise kastruli sisse. Lauale antakse tassidega, 
kus nr. 149 fees õpetatud liha pirukid kõrwaliseks tulewad. Kui 
seda leent walge tummilise suppide juurde pruugitakse, 
siis ei ole neid supi juuri mitte tarwis pruuniks restida, waid 
vaale pesemist terwelt sisse panna. Pruugitakse aga leent haige 
tele, sils lisatakse (nr. 3) liha asemel 2 hoolega puhastatud wana 
kana ehk 5 naela wärsket wasika liha sinna juurde. Sellest au» 
takse siis haigetele lusikaga, mis wäga toitew on ja jõudu kosutab. 

». Riisi supp 
Wiis naela wärsket raswaga läbikasunud elaja rinna ehk 

teist (nr. 2) liha lõigatakse parajaks tükkideks, leotakse tükk aega 
külma wee sees, pestakse siis puhtaks, pandakse hoolega puhas» 
tatud katla sisse, lisatakse wiis toopi puhast külma wett pääle. 
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lükatakse tulele, lastakse keema minna, wõetakse waht lusikaga 
hoolega päält ära ja lisatakse sool juurde. 9ui nii kaua on kee-
nud, et liha pehme on, siis lastakse see leem läbi sõela teise 
kastrnli sisse, lisatakse sinna juurde: üks selleru, neli porgandit, 
kaks peterfeli, pool kaali, üks puro ja kaks sibulat. See juure 
kraam peab hoolega kooritud, pestud ja siis wäikesteks tükikes-' 
teks lõigatud saama. Lastakse nüüd pool tundi keeda, pandakse 
siuna juurde weel päälistassi täis hääd külmaweega pestud 
riisi ja kõige wiimaks pool toopi looritud, pestud libludets lõi­
gatud kartohwlid. Kui nüüd kõik pehmeks onJeerniD, siis tõste- • 
takse supi tirina sisse ja raputakse peenikeseks lõigatud wärskeid 
ehk kuiwatud peterfeli lehti pääle. Selle supi juurde wõib ka 
weel siis kui tiriuasse on walatud, korten rõõska koort ehk piima, 
nelja toore muna kollasega läbi klopitud, juurde segada ja supi 
liha tuttisid sisse panna. 

3 . R i i s i supp teisi mood i . 
Päälistassi täis hääst riisist, rõõsast piimast ehk läbi sõela 

lastud rammuleemest, lusika täis wõist ja paras jagu soolast, 
keedetakse sitke puder, kallatakse siis walge liua hääle ja tehtakse 
päält siledaks. Nüüd lastakse kolm toopi nr. 1 sees õpetatud 
rammuleent läbi jõhw sõela kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde: 
kaks selleriid, neli porgandit, kaks peterfeli, üks kaalikas, üks 
puro ja üks kohlrabi. Kõik need juured kooritakse ja pestakse 
enne puhtaks, lõigatakse peenikeseks pikaks narmasteks ja keede» 
takse soolaweega pehmeks. Kui nüüd weel kord läbi keeb, siis 
kallatakse supi tirina sisse, lisatakse ilusaid supiliha tükikesi juurde, 
raputakse peenikeseks lõigatud wärskeid ehk kuiwatatud veterseli 
lehti pääle ja antakse riis liuaga sinna juurde, ehk lõigatakse 
siiwideks ja pandakse supi sisse.' Kui supi liha soowitakse teiseks 
söögiks süüa, siis antakse nr. 52 sees õpetatud mädarõika, ehk 
nr. 56 sees õpetatud sibula soost kannuga sinna juurde, 
seatakse liha liua pääle ja kooritud soolaweega keedetud kartohw» 
lid kõrwale. 

4. Kruubi supp. 
3 naela hääd wärsket elaja liha ja 3 naela lahjemat sea 

liha leotakse tund aega külma wee sees, pestakse puhtaks, pan-
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natse katla ehk paja sisse, kallatakse 5 toopi puhast wett pääle, 
tõstetakse tulele ja kui keema läheb wõetakse waht ära, lisatakse 
aru järele soola, paar tera pipart, üks kooritud sibul ja pool 
puhastatud kaali juurde ja lastakse uii kaua keeda kui liha pehme. 
Lastakse siis leem läbi sõela teise kastruli sisse, lisatakse sinna 
juurde päälistassi täis häid kruupisid, lusika täis wõid, puhas» 
tatud pestud ja libludeks lõigatud supi juuri. Need on: üks sel-
lerii, kolm porgandit, kaks peterseli, üks puro, pool kaali ja üks 
kooritud sibul. Lastakse pool tundi keeda ja lisatakse nüüd toop 
libludeks lõigatud pestud ja kooritud kartohwlid ja kui on ka 
paar lusika täit haput koort juurde. Keedetakse pehmeks, kalla» 
takse supi tirina sisse, raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti 
pääle, pandakse ilusamad supiliha tükid sisse, ehk antakse liua» 
lesega juurde. Soowi järele wõib ka korten rõõska koort ehk 
piima paari toore muna kollasega segatult selle supi juurde sega» 
da kui tirinasse on kallatud. 

5. Wtatatoni supp. 
See supp keedetakse täielikult nii moodi kui nr. 2 riisi 

supp on õpetatud. Wõetakse nael peenlasi makaronisid, mur­
takse tolli pikkusteks tükkideks, keedetakse soola weega pool peh» 
meks, kurnatakse wesi ära ja pandakse riisi asemel selle supi sisse, 
keedetakse läbi ja kallatakse supi tirinasse. Soowi järele wõib 
selle supi juurde natukene wõist, nisupüüli jahust ja rõõsast pii» 
mast tummi teha. Ka wähe riimitud juustu wõib juurde segada. 

6. Nuudli supp. 
1 sellerit, 3 porgandit, 2 peterseli, 1 kaalikas, 1 puro ja 

1 sibul kooritakse, pestakse puhtaks, lõigatakse peenikesteks liblu» 
deks ja keedetakse soola weega pool pehmeks. Kurnatakse nüüd 
wesi ära ja lastakse siis wiis toopi nr. 1 sees õpetatud ram» 
muleent läbi jõhwfõela kastruli sisse, lisatakse nüüd sinna juurde: 
need juured, toop kooritud, pestud ja libludeks lõigatud kartohw» 
lid, ja wiimaks nael pestud jõhw, stern» ehk nr. 187 sees õpe» 
tatud oma tehtud nuudlid ja lastakse pehmeks keeda. Kallatakse 
siis supi tirina sisse, pannakse ilusaid supiliha tuttisid juurde ja 
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raputatse peenikeseks lõigatud petersell lehti pääle. Seda suppi 
wõib ka niimoodi keeta kui nr. 2 riisi supp õpetatud; riisi ase« 
met wõetakse üks nael külma weega pestud ja katki murtud 

jõhw° ehk oma tehtud nuudlid. 

7. Supp jahu klimpidega. 
Pool toopi wett, lufita täis wõid ja natukene soola las« 

takse kastruli sees tulel keema minna, lisatakse niipalju hääd 
nisupüüli jahu ümber segades sinna juurde, et sitke tainas keeb. 
Kui ära jahtub, siis klopitakse wiis toorest kana muna sinna 
juurde; ehk tehtakse järgmiselt: Pool toopi külma wett ehk 
rõõska piima, paar lusika täit sulawõid, aru järele soola ja 
kolm toorest muna pannakse kaussi, segatakse nüüd nii palju 
Moskwa püüli jahu sinna juurde, et paksu hopukoore taoline 
tainas saab. Lastakse nüüd wiis toopi nr. 1 sees õpetatud 
rammuleent läbi jõhwsõela teise kastruli sisse, lisatakse sinna 
juurde kooritud, pestud ja peenikeseks lõigatnd ning soola weega 
pehmeks kupatud supi juuri, nii kui ur. 6 nuudli supil ja toop 
kooritud, wiiludeks lõigatud ja pestud kartohwlid. Kui pea 
pehmeks on keenud siis kastetakse wäikene supilusik külma wee 
sisse ja paudakse selle otsaga parajad klimbid selle supi sisse. 
Keedetakse läbi, kallatakse supi tirinasse, pandakse ilusad supi 
liha tülid sisse ja raputakse kuiwatud ehk wärskeid peenikeseks 
lõigatud peterseli lehti pääle. Seda suppi wõib ka nii keeta 
kui nr. 2 riisi supp on õpetatud, riisi asemel pandakse need 
klimbid, kui supp hakkab walmis saama, lusikaga siuna sisse. 

8 . S u p p m a n n a ehk k a r t o h w l i k l i m p i d e g a . 

Keedetakse poolest toobist weest, wõist, soolast, mannast ja 
toorest munadest niisama moodi tainast kui nr. 7 jahust on 
õpetatud. Ehk pandakse laust sisse pool toopi keedetud ja 
riimitud kartohwli pudru, korten haput koort, korten wett, ehk 
selle asemel pool toopi rõõska piima, kolm toorest muna, paar 
lusika täit sula wõid ehk sea raswa, soola, natukene peenikeseks 
lõigatud peterseli lehti, kui on näpuotsa täis riiwitud mustat» 
pä hkelt ja wiimaks segatakse nii palju uisupüüli jahu sinna 
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juurde, et proowi keetes need klimbid mitte ära ei lagune. Edespidine 
keetmine on täielikult uii kui nr. 7 jahu klimbi supp on õpetatud. 

9 . Erne supp tvnubi ehk tangudega. 
5 naela kergemalt soolatud sea pää ehk teist liha ja 3 

naela wärsket elaja liha pestakse puhtaks, pannakse kaheksa toobi 
puhta weega kastruli sisse, tõstetakse tulele ja kui keema läheb, 
wõetakse waht ära, lisatakse sinna juurde paar kooritud sibulat, 
paar loorberlehte, mõni tera pipart ja üks kooritud selleni ehk 
petersel. Kui liha pool pehmeks on keenud, siis lastakse pool 
sellest leemest läbi sõela teise kastruli sisse, lisatakse sinna juurde, 
2 toopi leotatud ja weega ära kupatatud rohelisi ehk hallisid 
erneid ja lusika täis wõid. Kui erned pool pehmed, siis pan-
nakse weel sinna juurde: päälistassi täis kruupisid ehk puhtaid 
tangu (suurmid) paar puhastatud ja wiiludeks lõigatud porgan-
dit ja see teine pool sellest leemest. Lastakse nüüd pikkamesi 
tummiliseks ja pehmeks keeda. Kallatakse supi tirinasse, sega° 
takse korten rõõska koort ehk piima juurde ja pandakse ilusad 
liha tükid sisse. Kui soowitakse siis wõib see supp, kui peh. 
meks on keenud, läbi jõhwsõela õeruda; kastruli tagasi pauna, 
wõist, nisupüüli jahust ja rõõsast plimast natuke tummi juurde 
teha, läbi keeta ja tirinasse lallata. Sinna juurde antakse 
neljakandiliseks lõigatud ja wõi sees pruuniks praetud Prants-
saia liblud ja ilusad supiliha tükid. 

10. Wärske erne supp. 
Puhastakse nii palju rohelisi erneid kaunadest wälja, et 

kaks toopi on. Siis wõetakse weel toop puhastatud erne suu-
rusteks raasukesteks lõigatud noori porgandist, kaks sellerud ja 
kaks petersell, mõlemad puhastatud ja peenikeseks lõigatud ja 
pandakse need kõik segi, kui enne hoolega puhtaks on pestud, 
kastruli sisse, kallatakse nüüd 5 toopi nr. 1 õpetatud rammu-
leent läbi sõela sinna pääle, tõstetakse tulele ja keedetakse peh» 
meks. «ui soolale paras siis kallatakse supi tirinasse, pandakse 
ilusad supi liha tükid sisse ja raputakse peenikeseks lõigak d 
peterfeli lehti pääle. Soowi järele wõib rõõsast piimast ja 
nisupüüli jahust tummi ja tükikene wõid keemise ajal juurde lisada. 
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11. Oa supp fritttbt ehk tangudega. 
<Seba suppi keedetakse niisama kui nr. 9 erne supp on 

õpetatud, muud kui erneste asemel wõetakse toop walgeid leo­
tatud ja weega üles keedetud ube. Soowi järele wõib ka 
selle supi juurde pool toopi kooritud, pestud ja libludeks lõi< 
gatud kartohwlid lisada. 

13. Supp wärsketest ubadest ehk Türgi 
ubadest. 

Wõetakse 2 toopi wärskeid kaunadest wälja puhastatud 
oa teri ehk 200 noort Türgioa kauna, millel otsad ära lõigatakse 
ja siis õhukesteks libludeks särwitakse. Nüüd wõetakse ka see 
teine kraam, nii kui nr. 10 wärske erne supi juures sai õpe-
tatud ja kui oad erneste asemel juurde on lisatud, siis keede-
takse supp täielikult niisama kui erne supp walmis. Kui soo> 
wiiakse wõib kooritud, pestud ja libludeks lõigatud kartohwlid 
natukene juurde lisada. 

13. Hapu kapsta supp. 
Keedetakse niisama kui nr. 9 erne supp on õpetatud, sea 

\a elaja lihast leem walmis. Lastakse nüüd pool teise kastruli 
sisse läbi jõhwsõela ja lisatakse sinna juurde: kaks toopi paras 
hapusid särw<kapsaid ehk peeenikeseks raiutud autatud kapstaid, 
paar kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat, paar tera pipart 
ja üks loorberleht. Kui kapstad pehmeks on keenud siis las° 
takse teine pool leent sinna juurde, tehtakse nüüd paarist lusika 
täiest hapu koorest, paarist peo täiest nisupüüli jahust ja kül» 
mast weest tummi pääle. Lastakse läbi keeda, kallatakse supi 
tirinasse ja pandakse ilusad supi liha tükid sisse ehk antakse 
liuakesega kõrwale. Soowi järele wõib ka jahu tummi asemel 
keemise ajal wäikene päälistassi täis pärlkruupisid ehk odra tangu 
selle supi juurde lisada. 

14. Wärske kapsta supp. 
2 ilusat wärske kapsta pääd vuhastakse mustadest lehte» 

dest, uuristakse juurik wälja ja lõigatakse siis wäikesteks tük-
kideks: 3 porgandit, 2 sellerud, 3 peterseli ja 1 sibul, koori» 
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takse, pestakse ja lõigatakse peenikesteks wiiludeks. Pandakse 
nüüd kastruli sisse ja lastakse 4 toopi nr. 1 sees õpetatud ram< 
muleent läbi jõhwsõela sinna juurde. Kui nüüd pikkamesi peh­
meks on keenud, siis tehtakse natukene nisupüüli jahust ja rõõ> 
sast piimast ehk hapust koorest tummi sinna juurde, lisatakse 
tükikene wõid sisse ja kui läbi keeb kallatakse supi Unnasse, 
raputakse peterseli lehti pääle, pandakse ilusaid supiliha tuttisid 
sisse ehk antakse liuakesega juurde, kuhu nr. 52 sees õpetatud 
mädarõika soost juurde passib. Seda suppi wõib ka niisama 
ilma tummita selgelt keeta.] 

15. Kapsta taime supp. 
Lõigatakse nii palju puhastatud rohelisi tapsta taimi 

noaga peenikeseks, et kui pääle pesemist neid kuuma weega ära 
tupatakse 2 toobi täit saab. Pandakse nüüd kastrul nelja toobi, 
nr. 1 sees õpetatud, läbi sõela kuruatud rammuleemega tulele, 
lisatakse sinna juurde päälistassi täis perlkruupisid ja paar 
lusika täit wõid; kui nüüd pehmeks on keenud, siis pandakse 
need kapstad ja paar lusika täil haput koort juurde ja keedetakse 
pehmeks, kallatakse supi tirina sisse, raputakse peenikeseks lõigatud, 
peterseli lehti pääle ja ilusaid liha tuttisid sisse. Kui soowitakse 
siis keedetakse seda suppi nisupüüli jahust ja rõõsast piimast teh> 
tud tummiga, siis ei ole kruupistd tarwis, waid mõni keedetud 
\a kooritud muna ja haput koort wõib juurde lisada. Kruupide 
asemel wõib ka tassi täis Kuura tangu wõtta. § 

16. tye&i supp. 
5 keskmist punast hästi pehmeks keedetud ehk ahjus küpse' 

tatud peeti kooritakse, lõigatakse pikaks õige peenikesteks nar' 
masteks, pandakse kaussi ja kallatakse torten ätikat üle. Nüüd 
puhasta kse, pestakse ja lõigatakse peenikesteks libludeks: 1 selleru, 
wäikene pää wärskeid kapslid, kolm porgandit, pool kaali, üks 
puro ja 1 sibul, pandakse kastruli sisse ja kallatakse läbi jõhw« 
sõela, n r . 9 erne supi juures õpetatud rammuleem ehk 4 toopi 
nr. 1 sees õpetatud rammuleent sinna pääle. Kui pehme siis 
tehakse weerand naelast wõist, neljast söögi lusika täiest nisupüüli. 
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iafyuft, korten hapust koorest ja poolest toobist rammuleemest 
tummi ja kallatakse läbi sõela selle supi sisse, lisatakse need peedid 
kõige ätikaga ka juurde ja tehakse pool naela suhkruga magusaks. 
Kui wähe teema kargab, kallatakse supi tirina sisse, pandakse weel 
paar lusika täit haput koort pääle, ning ilusaid supi liha tük< 
kisid sisse. Soowi järele wõib ka üksnes peetidest seda suppi 
teeta, siis wõetakse rohkem peetisid ja pandakse üts nael keede* 
tud ja lühikesteks tükkideks lõigatud W:iui worstifid sisse. 
See supp peab magushapu maitsma. 

17. Tupp kana lihast. 
2 puhastatud kana raiutakse igaüks kaheksaks tükiks, pes> 

takse hoolega puhtaks, pandakse wiie toobi weega kastruli sisse ja 
lükatakse tulele, kui keema läheb wõetakse waht lusikaga päält 
ära, pandakse sool juurde ja lastakse niikaua keeda kuni liha 
pool pehme on. Lisatakse nüüd weel sinna juurde: 3 porgan­
dit, 1 selleni, 2 peterseli, 1 puro, 1 sibul ja pool kaali. 
Kõik see kraam puhastakse, pestakse ja lõigatakse peenitestets 
libludeks. Tehakse nüüd rõõsast koorest ja nisupüüli jahust 
natukene tummi juurde ehk pool naela hääd riisi tummi ase­
mel. Kui nüüd tõik pehmeks on keenud, siis kallatakse supi 
tirina sisse, raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti pääle ja 
torten rõõska koort kolme toore muna kollasega segatult sisse. 
Selle supi juurde wõib weel keemise ajal natukene wõid ja puhas-
tatud ja libludeks lõigatud kartohwlid lisada, Ka wärske 
erneste ehk lillekapsastega maitseb see supp hää. 

18. Supp wasika rinnast. 
5 naela ilusat wasika rinna liha raiutakse parajaks tük* 

kideks, pestakse puhtaks ja pandakse 5 toobi külma weega kast­
ruli ja lükatakse tulele. Edespidine walmistamine on täielikult 
niisama kui nr. 17 kanaliha supp õpetatud. Kui ilma riisita 
eedetakse siis wõib pool toopi libludeks lõigatud Türg'<oa 
kaunu keemise ajal juurde lisada. Ka wärskest lamba lihast 
wõib nii supi keeta. 
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19. Tupp ani wiiitseft kraamist. 
Wõetakse kolmest anist, nimelt: õõtsikud, umksad, tiiwad, 

kaelad, pääd ja jalad, kõik puhastakse, pestakse ja raiutakse wäi> 
kesteks tükkideks. Pandakse nüüd kastruli sisse, lisatakse 5 toopi 

' wett juurde ja lükatakse tulele; kui keema läheb wõetakse waht 
päält ära ja lisatakse sool, 1 loorberleht, mõni tera pipart ja 
paar kooritud sibulat juurde. Lastakse nüüd pehmeks keeda, 
kallatakse leem läbi sõela teise kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde: 
päälistassi täis Kuura tangu ehk pärltruupisid, 2 kooritud 
pestud ja fiiwideks lõigatud kaali, 3 porgandit ja kaks selle» 
riid, kõik kooritud, pestud ja libludeks lõigatud. Kui tükike aega 
on keenud, siis weel pool toopi puhastatud, pestud ja neljaks 
lõigatud kartohwlid, korten rõõska koort ja kõige wiimaks pool 
toopi libludeks lõigatud hapu õunu. On läbi keenud, siis 
kallatakse supi tirina sisse, pandakse ilusad aniliha tükid sisse 
ja raputakse peenikeseks lõigatud petersell lehti pääle. Soowi 
järele segatakse mõni lusika täis rõõska koort paari toore muna 
kollasega ja kallatakse tirinasse supi juurde. Ka pardi Wihast 
wõib nii moodi suppi keeta. 

30. Supp suitsutatud lamba lihast. 
5 naela suitsutatud lamba lihal kaabitakse must maha, 

raiutakse wäikestets tükkideks, pestakse hoolega puhtaks, ja pan-
datse 5 toobi weega kastruli ja siis tulele. Keedetakse nüüd 
niisama kui nr. 19 aniliha supp on õpetatud. Ehk ka nii 
kui nr. 17 kana liha supp. Ka erneste ehk ubadega keedetud 
maitseb see supp hää. 

21 Roheline supp 
Pestakse ja keedetakse nii palju noori nõgesse, hapuoblika, 

ehk spinati lehti ära, et kui läbi sõela õerutakse pool toopi 
rohelist putru saab. Pandakse nüüd pool naela wõid, weerand 
naela nisupüüli jahuga kastruli sisse ja lastakse ümbersegades 
läbi keeda, kallatakse siis sinna juurde wispliga ehk lusikaga 
kloppides 4 toopi ur. 1 sees õpetatud kuuma rammuleent, kui 
üles keeb siis weel see roheline puder ja päälistassi täis soola 

2 



18 

weega pehmeks keedetud riisi. Lastakse weel kord ülesse keeda 
ja kui soolale paras kallatakse supi tiriuasse. Siuna sisse pau-
dakse paar lusika täit haput koort, ilusaid supi liha tuttisid \a 
kui soowitakse keedetuid ja kooritud munasid. \ 

%% Maksa klimbi supp. 
I l u s wasika ehk kümme ani maksa leotakse paar mudi 

külma wee sees, tõmmatakse kolu maha, raiutakse siis õige peeni-
leseks ja õerutatse läbi jõhwsõela kaussi. Segatakse nüüd sinna 
juurde: natukene peenikest pipart, soola, torten rõõska piima, 
paar lusika täit sula wõid, üts riimitud sibul, natuke riiwitud 
muskat pähkelt ja wnmaks niipalju sõredat Moskwa jahu, et 
need klimbid keetes ära ei lagune. Nüüd aetakse laia kastruli 
sees wesi, kus soola juurde on lisatud, keema ja pandakse hõbe 
supi lusika otsaga klimbid sinna sisse, kui wähe keema läheb 
tõmmatakse kohe kõrwale. Kooritakse uüüd 1 kaalikas, 3 por-
gandit, 2 sellerud, 2 peterseli ja l puro puhtaks, pestakse ära 
ja lõigatakse peenikesteks narmasteks. Lastakse siis kuus toopi 
nr. 1 õpetatud rammuleent läbi jõhwsõela kastruli sisse, pandakse 
need juured sisse ja lastakse keeda. On pool pehmed, siis lisa» 
takse weel sinna juurde: toop kooritud, pestud ja siiwideks 
lõigatud kartohwlid. Lastakse pehmeks keeda, kallatakse supi 
tiriuasse, raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti pääle ja 
tõstetakse wahu lusikaga ueed maksa klimbid selle supi sisse. 
Soowi järele wõib ka supi liha tuttisid selle supi juurde lisada. 

33. Supp wrikandelliga. 
Nael elaja, nael sea, ehk 2 naela wasika liha aetakse 2 

korda läbi lihamasina, segatakse nüüd sinna juurde: 3 kop. eest 
leotatud ja kuiwaks Pigistatud sala, 1 rnwitud ja paar lusika 
täis wõiga läbi keedetud sibulaid, peenikest pipart, soola ja 4 too» 
rest muna, aetakse weel paar korda läbi liha masina ja pandakse 
kaussi, nüüd klopitakse weel sinna juurde: korten rõõska koort 
ehk piima. Si is aetakse kastruli sees wesi keema ja lisatakse 
soola juurde. Weeretakse nüüd märjaks tehtud käte wahel wai-
kesed tuulikesed ja keedetakse selle wee ^ees küpseks, ehk pandakse 
lusika otsaga klimbid sellest taiuast sinna sisse. Edespidine wal-
mistamine on nii kui nr. 22 maksa klimbi supp on juhatatud. 
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24. Supp wähkidest. 
Sada hoolega pestud ja soola weega keedetud wahti 

puhastakse kaela ja sõra liha wälja ja kui kaela seest must 
soon ära on wõetud, siis pandakse soola wee sisse. Kere koo> 
red puhastahe õõnsaks ja pandakse liua pääle, teiste koorte 
juurest wõetakse must jagu ära ja tambitakse siis ueed puhtad 
koored suure uhmre sees õige peenikeseks ehk raiutakse uoaga 
peeuikeseks. Pandakse kastruli, lisatakse nael wõid ja toop 
rammuleent sinna juurde, kui läbi keeb siis lastakse see wedelik 
läbi jõhwsõela kaussi, lusikaga wõib ka natukene järel õeruda. 
Pool toopi läbi sõela lastud rammuleent, paar lusika täit seda 
tollast wahi wõid ja aru järel soola aetakse kastruli sees keema 
ja lisatakse niipalju Moskwa jahu ehk manna segamise all 
sinna juurde, et sitke tainas keeb, kui ära jahtub, siis segatakse 
weel sinna juurde, 4 toorest muna ja täidetakse selle pudruga 
need wahi kere koored täis. Ehk wõib ka järgmiselt walmis» 
lada: 10 kop. eest saia lõigatakse pruun koorukene maha, sär« 
wiiakse sisu siis õige peenikeseks, pandakse kastruli sisse ja lisa° 
takse sinna juurde 3 lusika täit seda kollast wähja wõid ja nii» 
palju rõõska piima, et tulel keetes paks puder saab. Kui ära 
jahtub, siis segatakse sinna juurde: 4 toorest muna, soola, wee­
rand naela pestud ja keedetud rosiuaid, ehk korintisid, natukene 
peenikest suhkrut, söögi lusika täis peenikeseks lõigatud peterseli 
lehti ja natukene nisupüüli jahu. Täidetakse siis selle pudruga 
need wähja kere koored. Pandakse nüüd weerand naela wõid 
ja 3 söögi lusika täit Moskwa jahu kastruliga tulele, kui ära 
keeb, siis kallatakse kolm toopi ur. 1 õpetatud kuuma rammu-
leent läbi jõhwsõela segamise all sinna juurde ja siis weel 
see leine leem, mis wahi koortest sai keedetud. Kui uüüd keema 
läheb, siis pandakse need wähikoore klimbid sinna sisse, lastakse 
weel kord läbi keeda, kallatakse supi t ir ina sisse, pandakse see 
puhastatud wahi liha juurde ja segatakse korten rõõska koort 
kolme toore muna kollasega segatult sinna sisse. Ka wõib rii> 
sist, piimast ja sellest wahi•wõist sitke puder keeta, tooreid, 
mune juurde segada ja ueed wahi koored sellega täita ning selle 
supiga ühes keeta. 
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25. Wahi supp piimast. 
Wõetakse nr. 24 sees õpetatud täidetud wahi koored, wahi 

liha ja säälsamas õpetatud päält riisutud kollane wahi wõi. 
Aetakse uüüd 3 toopi hääd piima natuke soolaga keema, lisa- * 
takse see eelnimetatud kraam sinna juurde, keedetakse läbi ja tal-
latakse supi tirina sisse. Kui tainast koorte täitmisest üle jääb, 
siis wõib keemise ajal lusikaga ka supi sisse panna. 

26. Kala supp. 
5>e naelasel aue (purika) kalal lõigatakse liha nii ära, et 

tontisid ega nahka juurde ei jää. Aetakse siis paar korda läbi 
liha masina, lisatakse nüüd sinna juurde: 4 kop. eest leotatud 
ja kuiwaks pigistatud saia, soola, peenikest pipart, kaks riiwitud 
ja paari lusika täis wõiga läbi keedetud sibulat, 4 toorest muna 
ja korten rõõska koort ehk piima. Jahwatakse weel paar korda 
läbi masina, pandakse k a u s s i ja segatakse lusikaga läbi. 
Veeretakse nüüd jahuse laua pääl peenikesed worstikesed ja kee» 
detakse soola weega küpseks. Wõetakse siis wälja ja lõigatakse 
risti õhukesteks siiwideks. Pandakse nüüd 5 naela pestud kiisku, 
3 naela puhastatud teist kala ja 8 toopi wett kastruliga tulele, 
kui keema läheb siis lisatakse juurde: soola, paar kooritud 
sibulat, tera pipart, paar loorberlehte ja 1 kooritud petersel. 
Waht wõetakse lusikaga päält ära. Keedetakse nüüd pool naela 
wõid ja 5 söögilusila täit Moskwa jahu kastruli sees läbi, 
kallatakse siis see talaleem läbi jõhwsõela segades sinna juurde. 
Kui keema läheb siis pandakse weel sinna juurde: toop kooritud 
ja libludets lõigatud kartohwlid, paar kooritud ja peenikeseks 
lõigatud sibulat, paar lusika täit haput koort ehk korten rõõska 
koort, üks loorberleht ja paar tera pipart. Lastakse nüüd pehmeks 
keeda, kallatakse supi tirina sisse, pandakse need kala lihast teh> 
tnd wrikandellid ja mõni siiwikene tsitroni sisse ja raputakse 
peenikeseks lõigatud murulauku ehk rohelisi sibula päälsid pääle. 

27. Kala supp teist moodi. 
5 naela puhastatud pestud ja tükkideks lõigatud wärs­

ket kala pandakse kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde: kolm 
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toopi wett, paar kooritud sibulat, paar loorberlehte, mõni tera 
pipart ja aru järele soola. Kui tulel keema läheb, siis wõetakse 
waht ära ja lastakse mõni minut keeda. Kallatakse leem läbi 
tihke sõela teise kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde toop koo» 
ritud, pestud ja libludeks lõigatud kartohwlid, paar kooritud ja 
peenikeseks lõigatud sibulat, paar loorberlehte ja mõni tera pi» 
part. Kui pehmeks on keennd, siis kallatakse supi tirina sisse 

- " ja pandakse ilusaid kala tuttisid sinna juurde. Soowi järele wõib 
ka selle supi juurde keemise ajal rõõsast piimast ja nisupüüli 
jahust segatud tummi lisada. 

£8. Piima supp klimpidega. 
Pool toopi rõõska piima, lusika täis wõid ja näpu täis 

soola lastakse tulel keema minna. Nüüd lisatakse lusikaga sega» 
des niipalju manna ehk nisupüüli jahu sinua juurde, et sitke 
puder keeb On külmaks läinud siis klopitakse 4 toorest muna 
sinna juurde. Aetakse nüüd 3 toopi piima, natukene soola ja 
paari ^lusika täis wõiga kastruli sees tulel keema ja pandakse 
lusika otsaga sellest tainast klimpisid sinna sisse, lastakse läbi 
keeda ja tallatakse supi Unnasse; ehk pandakse pool toopi 
külma piima, 4 toorest muna, natukene soola ja paar lusika 
täit sula wõid kaussi ja segatakse niipalju nisupüüli jahu sinna 
juurde, et hapukoore paksune tainas saab ja kui eelnimetatud 
piim keeb siis pandakse sellest tainast teiste asemele lusikaga 
klimpisid sinna sisse ja keedetakse läbi. 

29. Piima supp riist ehk saagoga. 
1 nael hääd riisi ehk nael walget saagot keedetakse toobi 

weega pool pehmeks, lisatakse nüüd sinna 3 toopi rõõska piima, 
weerand naela wärsket wõid ja natukene soola. Lastakse nüüd 
pehmeks keeda ja kallatakse supi tirina sisse. Soowi järele 
wõib ka keemise ajal tükikene kaneeli ja paar lusika täit pee» 
nikest suhkrut juurde lisada. 

30. Piima supp kruubi ehk tangudega. 
Nael pärlkruupisid eht nael häid odra tangu keedetakse 

toobi weega pool pehmeks. Lisatakse nüüd weel sinna 



22 

juurde 3 toopi rõõska piima, weerand naela wõid ja natukene 
-soola, kui pehmeks keenud siis kallatakse supi tirina sisse. Selle 
-supi juurde antakse wõi sees praetud suitsu sink. 

3 1 . Piima supp makaroni ehk nuudlitega. 
Nael peenlasi makaronistd murtakse lühikesteks tükkideks, 

keedetakse toobi weega pehmeks, lisatakse kolm toopi rõõskc 
piima, weerand naela wõid ja wähe soola juurde, keedetakse 
läbi ja kallatakse supi tirina sisse. Kui nuudli suppi tahetakse 
keeta siis wõetakse nael jõhw», stern- ehk oma tehtud nuudlid 
ja keedetakse nii kui makaronidega. 

32. Piima supp keeduwiljaga. 
Toop kaunadest puhastatud rohelisi ernid, pool toopi 

narmasteks lõigatud Türgioa kaunu, üks ilus pää õiekeste kaupa 
lõigatud lillekapstaid, korten puhastatud ja libludeks lõigatud 
noori kartohwlid pestakse kõik puhtaks ja keedetakse soola weega 
pea pehmeks, kurnatakse wesi ära ja lisatakse sinna juurde: 
4 toopi rõõska piima, weerand naela wärsket wõid ja mao 
järele soola. Kui nüüd läbi keeb siis kallatakse urinasse. 

[33. Piima supp kürbissega. 
3 toopi hästi wäljakasunud, kooritud ja seemne sisust 

puhastatud kürbisse liblusid keedetakse weega pehmeks, kallatakse 
õreda sõela pääle ja kui wesi ära nõrgub, siis õerutakfe läbi * 
sõela kausi sisse. Keedetakse nüüd 4 toopi piima, weerand 
naela wõi, poole naela manna ja natukene soolaga ülesse, siis 
wisatakse see kürbisse puder juurde ja kui weel kord läbi keeb, 
siis kallatakse supi tirina sisse. Soowi järele wõib suhkrut ja 
peenikeseks raiutud magusaid mandlid juurde lisada. 

34. Mustikmarja ehk tikerberi marja supp. 
1 toop puhastatud ja pestud mustikmarju ehk 1 toop 

puhastatud ja pestud tikerberi marju pandakse kastruli sisse 
ja lisatakse sinna juurde: 2 toopi keewa wett, tükikene kaneeli. 
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siiw tsilroni ja niipalju suhkrut, et magus ou. Kui uüüd nit 
kaua keeb, et marjad pehmed, siis segatakse 2 supilusika täit 
kartohwll jahu korteu külma weega ja kallatakse ümber segades 
selle supi juurde. Kui läbi keeb siis kallatakse supi tirina sisse 
ja süüakse kuumalt ehk külmalt suhkru»weepakkidega, ehk kookidega, 

35. Supp sega puuwiliast. 
Nael kuiwatatud õunu, nael kuiwatatud Ploomisid, nael 

aprikosisid ja nael suuri rosinaid pestakse hoolega puhtaks ja 
pandakse kastruli sisse. Lisatakse uüüd sinna juurde: 5 toopi 
wett, tükk kaneeli, natukene tsitroni koort ja niipalju peenikest 
suhkrut, et paras magus on. Sini nüüd nii kaua on keenud, 
et see puuwili pehme, siis segatakse 4 supilusika täit kartohwli 
jahu poole toobi külma weega, kallatakse segades selle supi 
juurde ja keedetakse läbi. Süüakse soojalt ehk külmalt. 

36. Supp õunadest. 
2 toopi kooritud ja libludcks lõigatud hapu õunu pan-

datse kastruli sisse, lisatakse sinna juurde näpu täis aniis-terasid, 
tükikene kaneeli, kolm toopi wett ja niipalju suhkrut, et paras 
magus. Lastakse nüüd niikaua keeda, et õunad pehmed, sega-
takse siis paar lusika täit kartohwli jahu korteu külma weega 
ja kallatakse ümber liigutades selle ^upi juurde. Keedetakse 
läbi ja kallatakse supi tirina sisse. Süüakse külmalt. — Wõetakse 
kaks naela kuiwatatud õunu, pestakse puhtaks ja keedetakse nii» 
sama suppi kui wärsketest õunadest. Soowi järele wõib natu-
kene kuremarja leent wärwiks juurde lisada. 

37. Supp sinikmarjadest õunadega 
Toop puhastatud ja pestud sinikmarju, ja toop kooritud 

ja libludets lõigatud hapu oimasid pandakse kastrnli sisse, lisa-
takse sinna juurde: 3 toopi wett, tükikene kaneeli ja mao järel 
suhkrut. Kui pehmeks keeb siis segatakse 2 supilusika täit 
kartohwli jahu korteu külma weega, kallatakse ümber liigutades 
selle supi juurde. Kui läbi keeb kallatakse kausi sisse. Söödakie 
külmalt suhkru saiaga. 
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38. Supp kuremarjadest klimbi ehk saagoga. 
Toop häid kure marju tambitakse puruks, segatakse kolm 

ioopi külma wett juurde ja lastakse wedelik läbi walge linase 
rätiku kastruli sisse, tehakse suhkruga magusaks, lisatakse tükk 
kaneeli juurde ja lastakse tulel teema minna Wõetakse nüüd 
niisugune klimbi tainas kui nr. 28 piima supi juures on õpe» 
tatud ja pandakse lusikaga parajad klimbid selle supi sisse; kui 
läbi keeb siis kallatakse puhta kausi sisse. Kui see supp keema 
läheb siis wõib nael saago tlimpide asemel juurde lisada ja 
ühes pehmeks keeta. Ka hästi hapust taarist (kaljast) wõib 
ni i moodi suppi keeta. 

39. Boe õlle supp. 
8 muna kollast segatakse nael peenikese suhkruga kausi 

sees walgeks. Kats toopi hääd pudel>õlut keedetakse tüki ing> 
weriga üles ja segatakse siis selle suhkru ja muna juurde; ka!» 
latakse kastruli sisse tagasi ja keedetakse kuni hästi tummiline 
on. Keema ei tohi lasta siis läheb kokku. See on hää kuu-
malt rüüpida kui koha on. Wäikesed suhkru koogid ehk wee» 
pakid antakse juurde. 

iO. Külm liha supp taariga. (Oruschta). 
1 praetud tedre r ind, pool naela moorpraadi, pool naela 

lahjat sea praadi, natukene lamka praadi, pool naela keedetud 
sinki, weerand naela keedetud keelt, 5 kooritud gurki, 3 keedetud 
za kooritud muna ja korten hapu purawekkisid. See kraam 
lõigatakse kõik peenikesteks libludeks, pandakse supi tirina sisse 
ja 1'egatakse sinna juurde: korten haput koort, peenikeseks lõiga» 
tud tillilehti ja murulauku, natukene soola ja peenikest pipart 
ja wiimaks weel niipalju hääd haput leiwa taari (kalja, et 
paras wedel supp saab. Lauale andes tükikene selget jäätust 
sisse panna. 

41. Liha-Velianka. 
Weerand naela wõid ja tolm söögilusika täit Moskwa 

püülijahu ja üts riimitud sibul keedetakse kastruli sees läbi. 
Kallatakse siis pool toopi kuuma rammuleent nr. 1 sees õpeta» 
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tud läbi jõhwsõela ümber segades sinna juurde. Lisatakse nüüd 
weel sinna juurde: 3 lusika täit hapu koort, 3 lusika täit tomati 
putru, peenikest pipart ja mao järel soola ja keedetakse läbi. 
Selle aja sees lõigatakse weerand keedetud ja soolatud elaja 
keelt, weerand naela keedetud sinki, mõni shampignon, weerand 
naela wasika praadi ja pool kortenit segasalatit, kõik wäikesteks 
ernesuurusteks kandilisteks raasukesteks, pandakse selle eespool 
õpetatud leeme juurde, keedetakse weel kord läbi, rapulakse pee* 
nikeseks lõigatud murulauku ja tillilehti pääle, lisatakse paar 
lusika täit sojat juurde ja kallatakse supi tirina sisse. An> 
takse kohe lauale. 

42. Kala-Selianka. 
Seda keedetakse niisama kui liha>selianka on õpetatud 

muud kui keele asemel wõetakse suitsutud lõhe kala, singi asemel 
soolatud ja keedetud assetrinat (ftööri) ja praadi asemel prae' 
tud wärsket kala, ja liha leeme asemel kuuma kala keeduleent. 
Sisse wõib hapu purawetkisid panna. Ka kala knelli lihaga 
wil l i tud oliiwenid passiwad selle supi juurde.' 

4 3 . £bva ehk kaera tangu tummi keeta. 
Toop ilusaid pestud odra ehk kaera tangu pandakse 3 

toobi weega keema. Kui pehmeks ja tummiliseks on keenud 
siis pandakse snure kausi pääle suur jõhwsõel ja õerutatse see 
tumm läbi sõela kausi sisse. Nüüd pandakse puhta kastruli 
sisse, lisatakse sinna juurde weerand naela wärsket wõid ja 
aru järele soola, kui üles keeb ja paras wedel siis kallatakse 
supi tirina sisse ja lisatakse nael pestud ja pehmeks keedetud 
kuiwatud Ploomifid sinna sisse. See on kosutaw toit haigetele, 

44. Odra jahu kört. 
2 toopi wett, 2 toopi rõõska piima, aru järele soola ja 

pool naela wõid pandakse kastruliga tulele ja kui keema läheb 
siis lisatakse niipalju hääd odra jahu segades sinna jnurde, et 
wedel kört keeb. Seda söödakse kuumalt ja on kosutaw toit. 
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4 5 . &apub tangud. 
^ Keedetakse weest soolast ja hääst odra tangudest wedelane 

puder, kui ära jahtub siis segatakse sinna juurde nii palju 
hääd haput püti piima kõige koorega, et wedel supp saab. Seda 
on suwel hää süüa. 

46. Mulg i kama. 
2 toopi hääd püti piima, korten hapu koort ja natukene 

soola pandakse kausi sisse ja segatakse niipalju nr. 188 sees 
õpetatud kama jahu sinna juurde, et paras wedel kört saab. 
Ka rõõsa piimaga ehk koorega walmistakse seda toitu. Suwisel 
ajal on see toit wäga jahntaw ja kosutaw. 

I I . Sons t td . 

47. Muna sooft keedetud kala juurde. 
Weerand naela wõid keedetakse 3 söögi lusika täie nisu 

püüli jahuga kastruli sees läbi ja kallatakse pool toopi kuuma 
tala keeduleent läbi sõela segades sinna juurde. Nüüd weel 
paar lusika täit rõõska ehk haput koort, sahwt ühest tsitronist 
ja wiimaks 5 keedetud, kooritud ja libludeks lõigatud muna. 
Ehk sulatakse > S wärsket wõid kastruli sees, lisatakse sinna 
juurde paar lnsika täit haput koort, paar lusika täit kalaleent 
ja wiis keedetud kooritud ja siiwideks lõigatud muna. Need 
mõlemad sööstid pruugitakse keedetud kalade juurde. 

48. Hollandi jooft kala ehk keeduwiljale. 
Pool naela wõid ja 3 söögilusika täit Moskwa jahu 

keedetakse kastruli sees tulel läbi. Lisatakse sinna juurde: pool 
toopi keewa läbi sõela lastud kala keeduleent, ehk kui keeduwilja 
juurde siis keeduwilja leent, kui läbi keeb, siis segatakse sinna 
juurde weel korteu rõõska koort, 5 toore muna kollasega sega» 
tult ja sahwt ühest tsitronist. Ehk lastakse nael wärsket wõid 
kastruli sees sulaks minna, lisatakse sinna juurde pool kortenit 
rõõska koort mõni, lusika täis kala ehk keeduwilja leent, sahwt 
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kahest tsitronist ja 10 toorest muna kollast. Keedetakse nüüd 
wispliga kõwaste klopvides wäikese tule pääl, et hästi kuum ja 
tummiline on ; teema ei tohi minna, siis tõmbab kokku, 

49. Kaapre ehk t f i t roni fooft. 
Weerand naela hääd wõid ja 2 peo täit nisu püüli jahu 

lastakse kastruli sees läbi keeda, mitte pruuniks lasta minna. 
Kallatakse sinna juurde toop kuuma läbi sõela lastud kalaleent̂  
ehk kui see soost liha söögi juurde pruugitakse siis seda leent, 
kus see liha sai keedetud. Kui läbi keeb siis segatakse weel 
si.ma juurde: paar lusika täit haput koort, ehk pool korteuit 
rõõska koort, paari toore muna kollasega segatult, ja kolm 
söögi-lusika täit kaaprid ehk 2 kooritud ja libludeks lõigatud tsttroni. 

50. Soe fooft heeringast ehk kiludest. 
Kui nr. 49 sees õpetatud kaapri soost walmis on keede» 

tud, siis lisatakse siuna juurde: 2 luudest ju nahast puhastatud 
ja õige peenikeseks raiutud heeringa liha, ehk 3 söögilustka 
täit läbi jõhwsõela õerutud burgikilu liha. Pruugitakse keede» 
tud kala ehk liha söökide juurde. Kaaprid ja tsttroni ei lisata 
selle sööstile mitte juurde. 

51. Külm fooft heeringast ehk kiludest. 
2 heeringat pestakse, tõmmatakse nahk maha, wõetakse 

trnt wälja ja liha õerutatse läbi sõela kausi sisse, ehk raiutakse 
noa otsa täis sinepit ja 3 söögilusika täit ätikat ja kui soowi-
takse 1 kooritud ja riimitud sibul. Heeringate asemel wõib ka 
3 söögilusika täit läbi sõela õerutud soola-kilu liha selle soosti 
juurde lisada. Seda soosti pruugitakse külma praaditud liha 
ehk kala söökide juurde. 

52. Soe fooft mädarõikast. 
Keedetakse nr. 49 õpetatud kaapri soost walmis, segatakse 

siis sinna juurde kaapride asemel wäikene päalistassi täis puhas' 
tatud ja riiwitud mädarõigast. Antakse kannuga keedetud liha 
eht kala söökide juurde. Ka selle sööstile ei panda kaaprid. 
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53 Külm soost mädarõikast. 
Pool päälistassi puhastatud ja riiwitud mädarõigast koo 

teu hapu koort, natukene soola ja 3 söögilusika täit ätikat sega 
takse kausi sees läbi ja pruugitakse külma kala ja liha söökide juurde. 
Ehk pandakse päälistassi täis riiwitud mädarõigast, 5 söögllusika 
täit ätikat, paar lusikatäit peenikest suhkrut ja natukene soola 
kaussi, segatakse läbi. Ka seda pruugitakse külma keedetud fafo 
ja liha roogade juurde. 

54. Soe soost ftnepist. 
Walmistakse nr. 49 sees õpetatud tummiline soost ja liba­

takse kaapride asemel 3 theelusita täit sinepit sinna sisse. 

55. Külm soost sinepist. 
Korten haput koort, 3 theelusita täit sinepit, 4 söögilusika 

täit ätikat ja aru järele soola, segatakse kausi sees läbi. Ehk 
pandakse pool korteuit ätikat, theelusika täis sinepit, 1 kooritud 
ja riiwitud sibul ja natukene soola kaussi ja segatakse läbi 
Soowi järele wõib ka wiimase soosti juurde söögilusika täis 
prowangser õli ja paar toorest muna kollast segada. Paar 
lusika täit peenikeseks raiutud sega»salatid wõib ka juurde lisada. 
Neid soostisid pruugitakse üle walamiseks puhastatud heeringate 
kiludele ja silmudele. Ehk antakse külma kalade jnurde 

56. Soe soost sibulatest. 
Pool naela wõid ja wiis kooritud ja peenikeseks lõiga­

tud sibulat keedetakse kastruli sees tulel läbi. Segatakse nüüd 
sinna juurde: ;3 söögilusika täit nisupüüli jahu, pool toopi 
kuuma kala ehk liha keeduleeut, paar lusika täit hapu ehk rõõsta 
koort ja aru järele soola. Lastakse läbi keeda ja pruugitakse 
kala ehk liha söökide juurde. Ehk praetakse pool naela wõid 
panni pääl pruuniks ja küpsetakse sääl sees 5 kooritnd ja lib 
ludeks lõigatud sibulat pruuniks ja pehmeks. Lisatakse nüüd 
weel sinnaZjuurde: paar lusika täit pruuni praadi soosti, korten hapu 
ehk rõõska koort ja aru järele soola, kui läbi keeb, siis pruugitakse 
üle walamiseks praetud liha, kala ehk heeringate juurt" 
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57 Külm soost sibulatest. 
5 kooritud ja peenikeseks särwitud sibulat, korten hapu 

koort, kolm lusika täit ätikat, noa otsa täis sinepit ja natukene 
soola pandakse kausi sisse ja segatakse läbi. Pruugitakse üle-
walamiseks puhastatud heeringate, kilude ja silmudele. 

58. ^Soost seentest. 
Weerand naela wõiga keedetakse 4 söögilusika täit nisn-

püüli jahu läbi. Segatakse nüüd sinna juurde: pool toopi 
kuuma läbi sõela lastud kala ehk lihaleent, paar lusika täit 
haput ehk rõõska koort, aru järel soola ja korten libludeks 
lõigatud shampignonisid, morchelid ehk borawikka. Neid peab 
esiteks hoolega pesema, siis soolaweega keetma ja kuiwaks Pigistama. 
Soowi järele wõib weel sahwt ühest tsitronist ja paar toorest 
muna kollast selle soosti jnurde segada. 

59. Soost wähkidest. 
Keedetakse niisama moodi soost kui ur. 58 seene soost 

sai õpetatud. Lisatakse nüüd seente asemel sinna juurde: 5 
lufita täit nr. 24 sees õpetatud wahi wõid ja päälistassi täis 
puhastatud wahi liha. Pruugitakse keedetud kala ja keedetud 
liha söökide juurde. 

60. Peki soost! 
Nael raswast suitsu sinki ehk soolatnd sea liha lõigatakse 

neljakandilisteks raasukesteks ja pandakse kastruli sisse. Lisatakse 
sinna juurde paar kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat, paav 
lusika täit wõid ehk searaswa ja lastakse tule pääl pruuniks 
restida. Segatakse nüüd sinna juurde: 3 lusika täit uisupüüli 

, jahu pool toopi liha leent, paar lusika täit haput koort ehk 
rõõska piima, peenikest pipart ja aru järele soola. Soowi järel 
wõib ka natukene ätikat ja peenikest suhkrut juurde lisada. Kui 
läbi keeb, siis pruugitakse kasteks keedetud kartohwlite juurde 
ehk ülewalamiseks soolaweega keedetud erneste ehk ubadele. 

61. Kartohwli kaste. 
Pool naela soolatud sea pekki lõigatakse wäikesteks liblu« 

dets ja praetakse paari kooritud ja peenikeseks lõigatud sibula ehk 
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natukene peenikeseks lõigatud sibula päälse ehk peenikeseks salwitud 
murulauguga panni pääl pruuniks. Lisatakse weel sinna juuri. : 
4 söögilusika täit nisupüüli jahu, näpu täis peenikest pipart, 
soola ja pool toopi lihaleent, wett ehk rõõska piima. Kui 
ümber segades läbi keeb, pruugitakse keedetud kartohwlite kasteks. 

62. Kartohwli kaste teist moodi. 
3 kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat, 3 luudest ja 

nahast puhastatud ja peenikeseks lõigatud heeringat praaditakse 
panni pääl poole naela sea raswaga pehmeks. Lisatakse nüüd 
sinna juurde: söögilusika täis nisupüüli jahu ja nii palju 
rõõska piima, et kaunis paks soost keeb. Selle soosti sisse wõib 
ka natukene peenikeseks lõigatud ja panni pääl pruuniks restitud 
sinki ja paar lusika täit haput koort lisada. 

63. Külm tzrolvangser oli soost. 
2 toorest numa kollast, theelusika täis sinepit ja näpu 

täis Peenikest soola pandakse ümarguse põhjaga kausi sisse. Kalla-
takse nüüd tilga kanpa ja puulusilaga eht wispliga hästi kõwasti 
kloppides korten hääd prowangser>õli sinna juurde. Eee soost 
peab nii ku: wõi paksuks minema. Segatakse siis weel sinna 
sisse: fat)ft>t ühest tsitronist ja paar lusika täit ätikat, mõlemad 
tilga kaupa, muidu tõmbab kokku. Soowi järel wõib ka weel 
selle soosti juurde paar lusika täit kaaprit ehk libludeks lõigatud 
segasalatid segada. Seda soosti pruugitakse keedetud külmc. 
kalade ja restitud sooja kalade ehk wahi liha juurde.^ 

6 4 . W ü r t f i ä t ik . (Marinade). 

3 kooritud ja wiiludeks lõigatud sibulat, söögilusika täis 
pipra teri, mõni loorberleht, mõni tera Inglis würtsi ja pool 
toopi ätikat pandakse kastruliga tulele, kui keema läheb siis 
kallatakse kausi sisse ja lastakse külmaks minna. Seda pruugi< 
takse ülekallamiseks leotatud ja puhastatud heeringate ehk resti» 
tud kaladele. Soowi järel wõib ka üks sellerit, paar peterseli, 
paar porgandit ja pool kaali, kui ueid kooritakse, pestakse säpi< 
lise noaga kõiksugu libludeks lõigatakse ja soolaweega pehmeks 
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keedetakse, selle atika sees ühes keeta. Kui seda ätikat ülewalamifeks 
wärske kaladele pruugitakse, siis lisatakse natukene soola juurde. 

65. Magus soost marja fahwtift. 
Toop kuremarju ijõhwikaid) ehk toop punaseid sõstraid 

*litsutakse kausi sees õige pudrule, segatakse kaks toopi keewa ehk 
külma wett sinna juurde ja kallatakse see wedelik läbi puhta 
walge linase rätiku kastruli sisse. Kui kõik läbi on nõrgenud 
siis tehakse suhkruga magusaks, lisatakse tükikene kaneeli ja 
tsitroni koort maoks juurde ja lastakse nüüd tulel keema minna. 
Segatakse nüüd kolm söögilusika täit tartohwli jahu, korten 
külma weega ja kallatakse ümber liigutades, et mitte tuttisid 
juurde ei jää, selle soosti sisse. Kui läbi keeb, siis kallatakse 
kausi sisse ja pruugitakse magusa söökide juurde. 

66. Magus soost marjadest. 
Pandakse toop kiwidest puhastatud kirsimarju ehk toop 

muste sõstraid kastruli sisse, lisatakse sinna juurde toop keewa ehk 
külma wett, tehtakse suhkruga magusaks, pandakse tükikene kaneeli 
sisse ja lastakse tulel keema minna. Segatakse nüüd lusika 
täis tartohwli jahu poole kõrteni külma weega ja kallatakse ümber» 
liigutades selle soosti juurde. Kui läbi keeb siis kallatakse kausi 
sisse. Pruugitakse magusa pudru ja pudingite juurde. 

67. Magus soost punasest marjawiinast. 
Pool toopi punast marjawiina ja pooltoopi wett pandakse 

kastruliga tulele, lisatakse tükikene kaneeli juurde, tehakse suhkruga 
magusaks ja lastakse keema minna. 9iüüd segatakse kaks söögi» 

* lusika täit tartohwli jahu kortel: külma weega ja kallatakse se> 
gades selle soosti juurde. Kui ülesse keeb, siis kallatakse kausi 
sisse ja pruugitakse magusa söökide tarwis. ° 

68. Magus soost walgest marja wiinast. 
10 muna kollast õerutakse poole naela peenikese suhkruga 

kausi sees läbi, segatakse uüüd sinna juurde: korten walget marja 
wiina, pool õlle klaasi Madeira wiina, sahwt kahest tsitronist 
ja õlle klaasi täis wett. Kallatakse tinutatud kastruli sisse ja 
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keedetakse puuwispliga kõwasti segades wäikese tule pääl nii 
kaua, et hästi tummiline ja wahul on. Keema ei tohi laske, 
siis tõmbab kokku. Pruugitakse magusa söötide juurde. 

69. Magus fooft fhotuladift ehk waniljeft 
Toop rõõska koort keedetakse tahwel riimitud sokuladiga 

kastruli sees tulel läbi; 10 muna kollast õerutakse weerand toobi 
peenikese suhkruga kausi sees lusikaga wahule, kallatakse see kee* 
nud koor segades sinna juurde ja siis jälle kastruli sisse tagasi. 
Keedetakse nüüd puuwispliga kõwaste kloppides wäikese tule pääl, 
et hästi tummiline ja wahul on. Keema ei tohi lasta, siis 
tõmbab kokku. Seda soosti pruugitakse pudingite ja magusa 
söökide üle walamiseks. Sukuladi asemel wõib ka suur kang 
lõhki tõmmatud waniljet wõtta. 

70. Magus soost keeduwilja juurde. 
Pool toopi rõõska koort, weerand naela wärsket wõid, 

10 munakollast ja weerand naela peenikest suhkrut pandakse 
tinutatud kastruliga tulele ja keedetakse puuwispliga kõwasti 
kloppides, et hästi tummiline ja wahul on. Keema mitte lasw 
siis tõmbab kokku. Seda soosti pruugitakse, keedetud lillekap 
saste, keedetud spanjelite ja mõne muu keedetud keeduwilja juurde. 

i i i. Znojad söögid zraladest sa 

On kaladel silmad punnis ja hästi selged ja lõpused 
punased, sns on nad wärsked. Vanadel kaladel on silmad 
tuhnid, pää sisse wajunud ja lõpused hallid ja on söögi tarwis 
kõlbmatud ja terwisele kahjulikud. Ka pääle kudemist on kalad 
lahjemad ja maole halwemad. 

71 . Keedetud sudak muna sööstiga. 
5. naelaline wärske sudak kaabitakse soo.nustest puhtaks 

lõigatakse kõht lõhki, wõetakse sisekond wälja, pestakse see kala 
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külma weega hoolega puhtaks. Lõigatakse nüüd poole naela 
suurusteks tükkideks ehk pandakse terwelt pika kastruli sisse, 
walatakse nii palju wett juurde, et üle kala tuleb, lisatakse 
soola, tera pipart, paar loorberlehte paar kooritud sibulat 
ja mõni tera Ingl is würtsi juurde ja lastakse tulel keema 
minna. Wõetakse waht ära ja kui küpseks on keenud, siis 
pandakse ilusasti liua pääle, kooritud ja soola weega keedewd 
kartohwlid ümber ja ehitakse rohelise peterseli lehtedega ära. 
Muna soost keedetakse niimoodi sinna juurde kui nr. 74 sees 
on õpetatud. Ka kõiki teisi suuremaid wärskeid kalu wõib keede 
tult muna sööstiga niimoodi süüa. 

73. Praaditud sndat. 
Soomustest puhastatud sudakul lõigatakse koht lõhki, wõe< 

takse sisekond wälja, lõigatakse nüüd wäikesteks tükkideks, pes»' 
takse pufytaB, pandakse kausi sisse ja raputakse natuke soola 
pääle. Nüüd weeretakse neid esiteks nisupüüli jahu ja siis 
toore klopitud muna ja peenikese riiwsaia sees ümber ning prae­
takse kuuma sula raswa sees panni Pääl pruuniks ja küpseks, 
pandakse liua pääle, kartohwli puder eht praetud kartohwlid 
kõrwale ja walatakse pruuniks praetud wõid üle. Ehk prae» 
takse selle wõi sees paar kooritud, libludeks lõigatud sibulat 
küpseks, lisatakse natukene niisupüüli jahu, paar lusika täit wett 
.a paar lusika täit hapu koort ehk rõõska koort juurde, km 
läbi keeb siis kallatakse üle kala, ehk antakse kannuga juurde. 
Liua äär pühitakse puhtaks ja ehitakse rohelise peterseli ehk 
selleru lehtedega ära. Selle õpewse järele wõib ka teisi wärs» 
keid kalu walmistada. 

73. Keedetud latika kala mädarõika foostiga^ 
Wõetakse wärske latikas, lõigaialie terawa noaga sdomu». 

ied maha, wõetakse sisekond wälja, pestakse puhtaks, lõigatakse 
wäiklasteks tükkideks ehk jäetakse terweks ja keedetakse weega 
kuhu soola, paar kooritud sibulat, mõni tera pipart ja paar 
loorberlehte juurde on lisatud, küpseks. Pandakse nüüd liua 
pääle, kooritud ja soola weega keedetud kartohwlid ümber, ehi° 
takse siis peterseli lehtede ja tsitroni siiwidega ära ja antakse 

3 
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nr. 52 sees õpetatud soe ehk nr. 53 sees õpetatud külm mäda» 
rõika soost kanuuga juurde. Sula wõid wõib ka üle walada. 
Niimoodi wõib ka teisi kalu keeta : karffid, ihas, säinas ja turwas. 

74. Praaditud latik. 
On latita kala puhastatud, pestud ja natukene werisoolas 

olnud, siis walmistakse niisamamoodi kui praetud sudak nr. 72 
on õpetatud. Praadimise tarwis wõib ka wäiksemaid latikaid wõtta. 

75. Keedetud ihas kaapri ehk tsitroni 
toostiga. 

Hoolega puhastatud ja pestud thasse kala keedetakse nii 
moodi walmis kui nr. 73 latika tala on õpetatud. Juurde 
antakse nr. 49 sees õpetatud tsitroni ehk kaapre soost. Ka 
wõib soowi järele teist soosti selle kala juurde anda, nii kui 
külma mädarõika, muna ehk sooja seenesoosti. 

76. tytaettfo ihas ehk turwas. 
Keskmise suurusega ihas ehk turwas tehakse hoolega puh» 

taks, pestakse ära ja pandakse werisoola. Edespidine walmis» 
tamine on niisama kui nr. 72 praetud sudak on õpetatud. 

77. Purika (haug) kala praadida ehk keeta. 
Tarwilik jagu wärskeid purika kalu puhastakse, pestakse 

ja keedetakse nii kui keedetud latika kala on õpetatud. Juurde 
antakse kannuga nr. 47 õpetatud muuasoost ehk nr. 54 õpeta-
tud soe sinepi soost. Ehk neid lõigatakse wäiklasteks tükkideks, . 
pandakse kastruli sisse, lisatakse soola, paar tera pipart, üts 
loorberleht, paar kooritud ja libludeks lõigatud sibulat, 1 
kooritud ja siiwideks lõigatud selleni ehk petersel, paar lusika 
täit wõid ja nii palju rõõska piima, et talad kaetud on, sinna 
juurde. Kui keema läheb siis wõetakse waht ära ja tehakse 
natukene külmast piimast ja nisupüüli jahust tummi juurde. 
Kui läbi keeb siis kallatakse sügawa liua sisse ja antakse koori» 
tud soolaweega keedetud kartohwlid kõrwaliseks. Praadida wõib 
seda kala ka nii kui nr. 72 praetud sudatu kala .on õpetatud. 
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78. Keedetud ahwenad ehk linaskid. 
Kaabitakse neil kaladel ri iwi ehk noaga soomused maha, 

wõetakse sisekond wälja, pestakse puhtaks ja keedetakse tarwilik 
jagu weega, kus soola, tera pipart, paar kooritud sibulat ja 
paar loorberlehte juurde lisatakse, walmis ehk küpseks. Kui neid 
liua pääle pandakse siis seatakse kooritud ja soola weega keede» 
tud kartohwlid ümber, ehitakse peterseli lehtedega ära ja antakse 
soe muna ehk kaapre soost, ehk külm mädarõika soost kannuga 
juurde. Ka wõib neid kalu piima sees keeta nii kui nr. 77 
sees purika kala on õpetatud. 

79. Praaditud ahwenad ehk linaskid. 
Kui neil kaladel riiwi ehk noaga soomus maha on kaa» 

bitud, sisekond wälja wõetud, puhtaks pestud ja paar tundi 
soolatud, siis plaaditakse neid niisama kui praaditud sudaku 
kala on õpetatud. 

SO. Praaditud kameljad (pütid) ehk praa-
ditud kogred. 

Neil kaladel kaabitakse noaga soomus maha, wõetakse 
sisekond wälja, pestakse liha puhtaks ja pandakse neid kausi 
sisse, natukene soola t ääle raputades. Paari tunni pärast veere­
takse neid nisupüüli jahuga kokku ja praetakse kuuma raswa 
fees panni pääl pruuniks ja küvseks. Pandakse liua pääle, 
kooritud ja soola weega keedetud kartohwlid ehk kartohwli pu» 
der juurde ja walatalse pruuniks praetud wõid üle. Ehk te» 
hakse sibula soost sinna juurde, kui praaditud sudaku kalal. Ka 
wärskeid ehk soola heeringaid wõib nii praadida. 

8 1 . L o h e k a l a keeta ehk p r a a d i d a . 

Wõetakse 5 naela lõhe kala, kaabitakse soomus ära, sise» 
kõnd tõmmatakse wälja, kui marja sees on, see pandakse paigale 
ja tehakse rooga nii kui eespool saab õpetatud. Liha lõigatakse 
wäikesteas tükkideks eht jät takse terweks. Nüüd keedetakse nii 
kui keedetud latika kala on õpetatud, pandakse siis liua pääle, koo» 
ritud ja soolaweega keedetud kartohwlid ümber, ehitakse tsitroni 
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siiwide ja rohelise peterseli lehtedega ära ja antakse nr. 48 sees, 
õpetatud Hollandi soost kannuga juurde. Soowi järele wõib 
ka kaapre, muua ehk külma mädarõika soosti juurde anda. 
Praadimine on nii kui praetud sudaku kala sai õpetatud. 

82. Praaditud ehk keedetud angerfas. 
Suur elaw angerjas pistetakse keewa wee sisse, wõetakse 

nüüd wälja ja kaabitakse noaga must naha kord maha, 
ehk lõigatakse kaela ümbert nahk lahti ja tõmmatakse nii kui 
tupp ära. Wõetakse sisekond, nii et sapp katki ei lähe, wälja, 
lõigatakse liha lühikesteks tükkideks, pestakse hoolega puhtaks, 
pandakse kausi sisse ja raputakse soola pääle. Paari tunni 
pärast pandakse kastruli sisse, lisatakse soola, paar loorberlehte, 
mõni tera pipart, paar kooritud sibulat ja nii palju külma wett 
juurde, et üle kala on, tui teema läheb siis wõetakse waht 
päält ära ja lastakle küpseks keeda. Pandakse nüüd liua pääle, 
kooritud soola weega keedetud kartohwlid juurde. Ebitakse tsit» 
roni siiwide ja peterseli lehtedega ära ja antakse soe kaapre 
soost ehk külm mädarõika soost juurde. Praadimine on järg­
miselt : sula rasw aetakse panni pääl kuumaks, pandakse need 
kala tükid kuiwalt sinna juurde ja praetakse pruuniks ja küp­
seks, pandakse liua pääle, ehitakse tsitroni siiwide ja rohelise 
peterseli lehtedega ära. Juurde antakse kannuga külm mäda-
rõika soost ehk nr. 63 õpetatud õll-soost. 

83. Keedetud lutsu kala. 
Histetakse see kala üheks minutiks keewa wee sisse, kaabi­

takse nüüd must nahk maha. wõetakse sisekond wälja, lõigatakse, 
liha wäiklasteks tükkideks, pestakse puhtaks ja pandakse kastruli' 
sisse. Nüüd lisatakse sinna juurde: soola, tera pipart, paar 
loorberlehte, paar kooritud ja siiwidets lõigatud sibulat, tüki­
kene wõid ja niipalju wett ehk weel parem rõõska piima, et 
kala kaetud. Kui keema läheb, siis kaks söögilusika täit nisu­
püüli jahu korten külmapiimaga segada ja ümber liigutades selle 
kala juurde kallata. Kui läbi keeb, siis kallatakse sügawawalge 
liua sisse ja raputakse peenikeseks lõigatud murulauku, sibula 
päälsid ehk peterseli lehti pääle. Lutsu maks keedetakse ka ühes. 
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Soowi järele wõib ka seda kala nii moodi keeta kui keedetud 
sudaku kala, siis antakse üks kõik mis soosti kannuga juurde, 
ehk ka nii praadida kui praetud sudak sai õpetatud. 

84. Praetud rääbised ehk särjed. 
Tarwilik jagu neid kalakesi, kui neid on puhastatud, pes» 

tud ja soolatud, weeretakse nisupüüli jahuga kokku ja praetakse 
kuuma raswa sees panni pääl pruuniks ja küpseks, pandakse 
liua pääle, walatakse pruuniks praetud wõi üle ja antakse kar« 
tohwli puder ehk praetud kartohwlid juurde. Neid wõib ka 
süte pääl ümber kaanates küpsetada. Siis antakse õli soost 
ehk hapu salat juurde. Kui ueid kalu nii keedetakse kui ahwenaid, 
siis antakse soola weega keedetud kartohwlid ja sula wõid juurde. 

85. Kala kotlet. 
Kaks naela luudest ja nahast puhastatud wärsket toorest 

kala liha aetakse kaks korda läbi liha masina, ehk raiutakse õige 
peenikeseks, lisatakse sinna juurde: soola, 3 kop. eest leotatud 
saia, peenikest pipart paar toorest muna, 1 kooritud peenikeseks lõi» 
gatud sibul, paar lusika täit sula wõid ja natukene rõõska koort ehk 
piima. Segatakse segi ja aetakse weel kord läbi masina. Normitakse 
parajad õhukesed kotletid, weeretakse Püüli jahu ehk riiwsaia sees 
kokku ja praaditakie raswa sees panni pääl pruuniks ja küpseks. 
Pandakse liua pääle ja kartohwli puder juurde. Sinna üle 
walatakse pruuniks praetud wõid, ehk keedetakse soosti nii kui 
praetud sudaku juures on õpetatud. 

86. Wähkide keetmine. 
Sada elawad wähki pestakse mitme wee läbi puhtaks ja 

pandakse kastrnli sisse, lisatakse peo täis köömlid, till i warsi, 
tubliste soola ja uiipalju keewa wett juurde, et kaetud on. 
Kui arwata kümme minutid pääle keema mineku on keenud, 
siis tõstetakse kõige weega kõrwale. Neid söödakse soojalt ehk 
külmalt wõi ja leiwaga. 

87. Wahid ernestega. 
Toop kõtradest puhastatud wärskeid rohelisi erneid keede» 

takse soola weega pehmeks, wesi kurnatakse ära ja segatakse 
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sinna juurde: wiis lusika täit wahi supi juures õpetatud wahi 
wõid, ja puhastatud wahi liha. Ohitakse wõi sees praetud 
saia wiiludega ära. 

IV. A n a d Keedun?i!iast j a seenedest. 

88. Wärsked erned ehk Türgioad. 
Pool toopi kõtradest puhastatud rohelisi erneid ehk sada 

libludeks lõigatud Türgioa kaunu keedetakse keewa wett pääle 
kallates ja soola juurde lisades pehmeks, kallatakse wesi ära ja 
lisatakse sinna juurde: weerand naela wärsket wõid, jupi lusika 
täis peenikest suhkurt ja pool kortcnit seda wett, kus need erned 
ehk oad keedetud. Soowi järele wõib ka rõõsast koorest ja 
nisupüüli jahust tummi juurde lisada, siis keedetakse weel läbi 
ja segatakse lusika täis peenikeseks lõigatud peterseli lehti sisse. 
Pruugitakse liha söökide juurde. 

89. Kuiwatatud suhkru erned. 
Pool naela kuiwatatud pestud ja leotatud snhkru ernid 

keedetakse weega pehmeks, wesi kallatakse ära ja lisatakse sinna 
juurde: mao järele suhkurt, weerand naela wõid, soola ja korten 
rõõska koort, lusika täis nisupüüli jahuga segatult. Kui läbi 
teeb siis pruugitakse liha söökide juurde. 

90 . Puder wana ernestest. 
Toop pestud kollaseid wanu erneid keedetakse weega pool 

pehmeks. Kallatakse wesi ära ja lisatakse sinna juurde toop 
rammuleent, soola ja weerand naela wõid. Lastakse nüüd õige 
pehmeks pudruks keeda, õerutakse läbi jõhwsõela, pandakse kast» 
ruli tagasi ja klopitakse sinna juurde niipalju rõõska koort, 
et paras puder saab, lisatakse paar lusika täit suhkurt sisse ja 
lastakse weel kord läbi keeda. Pruugitakse soolatud ja keedetud 
sea ehk elaja liha juurde. 

9 1 . Soolatud Türgiube keeta. 
Toop soolatud Türgiube pestakse suure weega puhtaks 

ja keedetakse nüüd wett wahetades, et pehmed on ja mitte soo« 
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lased ei ole. Wesi kallatakse ära ja lisatakse siis sinna juurde : 
kats lusika täit suhkrut, weerand naela wõid, korten rõõska koort 
ja lusika täis nisupüüli jahu. Segatakse läbi ja lastakse üles keeda. 
Pruugitakse ahju>jänesse, elaja kotleti ja lamba praadi juurde. 

9 2 . P ä r l oa kee tm ine . 
Pestakse ja leotakse toop pärlube mõni tund, pandakse 

siis kuiwalt kastruli ja lisatakse sinna juurde soola, pool naela 
wõid ja niipalju wett, et oad kaetud on. Lastakse nüüd wahete 
pääl ümbersegades pehmeks keeda. Segatakse weel sinna juurde 
mao järel ätikat ja peenikest suhkrut. Kui weel läbi teewad 
ja tummilifed on siis pruugitakse liha söökide juurde. Neist 
wõib ka läbi sõela õerudes nii kui wanast erneatest putrn keeta. 
Siis ei lisata mitte ätikat juurde. 

93. Keedetud naerid ehk kaalikad. 
Toop kooritud ja neljakandilisteks tükkideks lõigatud 

naerid ehk kaalikaid pestakse puhtaks ja keedetakse soola weega 
pehmeks. Kallatakse wesi kausi sisse Siis segatakse korten 
rõõska piima lusika täis nisupüüli jahuga, kallatakse nende 
kaalide ehk naeriste juurde ja lisatakse weel sinna sisse: paar 
lusika täit wõid, lusika täis suhkrut, natukene seda kaali keedu, 
wett la näputäis peenikeseks lõigatud peterseli lehti. Kui läbi 
keeb siis pruugitakse liha söökide juurde. Ehk neid walmistakse 
järgmiselt: On need kaalid ehk naerid kooritud, pestud ja 
katki lõigatud, siis praetakse weerand naela peenikest suhkrut 
kastruli sees hele pruuniks, lisatakse sinna paar lusika täit wõid. 
V i toopi läbi sõela lastud lihaleent ehk wett, need naerid eht kaalid, 
ja aru järel soola, kaetakse kinni ja lastakse ümberseg. pehmeks keeda. 

94. Hapu kapsaste keetmine. 
Pandakse toop häid särwkapstaid ehk toop peenikeseks 

lõigatud autatud kapsaid kastruli sisse, lisatakse sinna juurde: 
pool naela sea ehk ani raswa, toop wett ja näputäis suhkurt, 
lastakse piktamesi pehmeks keeda ja segatakse weel sinna sisse: 
lusika täis nisupüüli jahu ehk selle asemel kolm suurt kooritud 
ja riimitud toorest kartohwlid. Kui läbi keeb siis pruugitakse 
anipraadi, seapraadi ehk sea karbonadi juurde. 
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95. Hapud kapsad tangudega. 
3 naela sea liha, 2 toopi hapu kapsaid ja 3 toopi 

wett lastakse kastruli sees läbi keeda, lisatakse nüüd sinna juurde: 
toop odra tangu, siis keedetakse pikkamesi ahjus ehk wäikese tule 
pääl wahete pääl ümbersegades õige pehmeks ja paksuks pudruks. 

96. Magus hapud kapstad. 
SuUr kõwa puhastatud wärske kapsta pää särwitakfe 

noaga hästi peenikeseks narmasteks, pandakse kastruli sisse ja-
lisatakse sinna juurde: paar lusika täit sea ehk ani praadi 
raswa, soola, pool toopi wett, tolm kooritud ja libludeks lõi< 
gatud hapu õuna, 3 söögilusika täit suhkrut ja pool kortenit 
ätikat. Keedetakse hästi pehmeks ja segatakse weel sinna juurde: 
2 söögilusika täit nisupüüli jahu ehk selle asemel neli suurt 
kooritud ja riimitud toorest kartohwlit. Kui läbi keeb siis 
pruugitakse sea, ani ja Pärdi praadi ehk praad wcrstide juurde. 
Ni i moodi wõib ka punaseid kapsaid jänesse praadi juurde keeta. 

97. Lille kapsta keetmine. 
Tarwilik jagu lehtedest puhastatud lillekapsta päid keede-

takse soolaweega pehmeks, pandakse kuiwalt liua pääle liha 
juurde ehk niisama ja walatakse pruuniks praetud wõiga, kus 
natukene peenikest riiwsaia juurde on lisatud, ehk nr. 48 sees 
õpetatud Hollandi ehk nr. 70 sees õpetatud walge magusa soos» 
tiga üle. Neiö pruugitakse liha söökide juurde ehk söödakse niisama. 

98. Porgandi keetmine. 
Wõetakse toop puhastatud, pestud ja wäikesteks tükkideks 

lõigatud noori ehk wanu porgandist ja walmistakse niisama 
moodi kui keedetud naeriste ja kaalide juures on õpetatud. 
Neid pruugitakse liha söökide juurde. 

99. Spargelite walmistamine. 
Nael jämedaid pehmeid lühikest päädega spargelid koori-

takse nii nahk maha, et pääd terweks jääwad. Nüüd seotakse 
niidiga neljaks kimbuks ja keedetakse soolaweega pehmeks. Pan-
dakse, kui niit ümbert ära on wõetud, liua pääle. Neid söö. 



41 

dakse sula wõi ehk nr. 48 sees õpetatud Hollandi sööstiga ehk 
nr. 70 sees õpetatud magusa sööstiga. Kui neid liha söötide 
juurde antakse, siis walatakse sula wõlga üle. 

1OO. spinati puder. 
Keedetakse nii palju noori pestud spinati lehti, keewa wett 

juurde lisades pehmeks, et kui neid kuiwalt läbi jõhwfõela 
õerutakfe, pool toopi putru saab. Nüüd keedetakse weerand 
naela wõid 3 söögilusika täis Moskwa jahuga kastruli sees läbi, 
segatakse sinna juurde 4 lusika täit hapu ehk rõõska koort, thee-
lusika täis suhkrut, soola, näpu täis peenikest pipart ja see 
spinati puder. Kui läbi keeb, siis pruugitakse liha söökide juurde 
Ehk pandakse liua pääle ja sinna õtsa wõi sees praetud ehk 
keedetud ja kooritud mune. 

101. Kastanjaid Utta ehk küpsetada. 
Nael wärskeid kastanjaid keedetakse ära ja kooritakse 

mõlemad koored nii maha, et terweks jääwad. Nüüd lastakse 
weerand naela peenikest suhkrut kastruli sees tulel helepruuniks 
restida, lisatakse sinna juurde korteu wett, paar lusika täit wõid, 
soola ja need kooritud kastanjad. Keedetakse nüüd nii, et terweks 
jääwad ja pehmed on. Neid pruugitakse kalkuni praadi, kana 
praadi ja kana kotleti juurde. Neid wõib ka hästi pudrule 
keeta \a läbi sõela õeruda ja siis rõõska koort juurde lisades 
pudruks keeta. Suhkrut siis mitte pruuniks teha. Neid keede» 
takse ka kõige koorega pehmeks ja söödakse wärske wõlga. Lõigatakse 
neil terawad otsad noaga lõhki, pandakse panni pääle, 
raputakse tublisti soola pääle ja küpsetakse ahjus pehmeks. 
Neid söödakse ka wärske wõlga. 

102. Soolaweega reedetud kartohwlid. 
Kaks toopi tooreid kooritud ja pestud wanu ehk noori 

kartohwlid pandakse kastruli sisse, lisatakse soola juurde ja kalla-
takse nii palju keewa wett pääle, et üle kartohwlite on. Keede­
takse pehmeks, kallatakse wesi ära ja lastakse weel paar minutit 
kuiwalt tulel olla, siis lähewad jahuseks. Neid pruugitakse kuumalt 
kõiksugu söökide juurde. Ehk söödakse wärske wõi ja heeringaga. 
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103. Kartohwli puder. 
Eestükis õpetatud soolaweega keedetud kartohwlid õerutatse 

kuumalt läbi sõela ehk tambitakse nuiaga peenikeseks, pandakse 
kastruli sisse ja segatakse sinna juurde: weerand naela sula wõid 
ja pool toopi rõõska piima. Keedetakse kõwa segamise all weel ( 
kord tuumaks. Selle pudru sisse wõib ka weel libludeks lõigatud 
ja ühe peenikeseks lõigatud sibulaga panni pääl läbi praetud 
sea petti segada, siis söödakse hapu piimaga. 

104. Praetud kartohwlid. 
Tarwil ik jagu tooreid kooritud ja pestud kartohwlid pan» 

dakse panni pääle, raputakse soola pääle, segatakse sula raswa 
ehk wõid juurde ja küpsetatse ahjus, wahel ümbersegades pruu» 
niks ja lüpfeks. Eht kooritakse tarwilik jagu toorega keedetud 
kartohwlid puhtaks ja praetakse tulel panni pääl ümbersegades 
ja soola juurde lisades wõi eht raswa sees pruuniks. 

105. Kartohwlid röösa piima sees teeta. 
Toop tooreid kooritud ja pestud kartohwlid lõigatakse 

siiwideks, keedetakse soolaweega pehmeks, kallatakse wesi ära 
ja lisatakse sinna juurde: lusika täis wõid, pool toopi rõõska 
piima ja peenikeseks lõigatud peterseli lehti. Keedetakse nüüd 
pehmeks. Soowi järele wõib ka nende kartohwlite juurde wiimaks 
natukene libludeks lõigatud heeringa liha lisada. 

106. Kortsunärifid keeta. 
Nael neid muste juurekefi kaabitakse hoolega puhtaks, 

lõigatakse lühikesteks tükkideks ja keedetakse soolaweega pehmeks. 
Walmistakse nüüd nr. 48 sees õpetatud Hollandi soost ehk nr. 
70 sees õpetatud walge magus soost ja pandakse need juured 
kuiwalt sinna sisse ja tehakse weel wähe kuumaks. Ehk teede» 
takse õige jämedaid juurekesi ja kui kuiwalt ära jahtuwad, siis 
weeretatse neid esiteks Moskwa jahuga ja siis toore muna ja 
peenikese riiwsaia sees kokku ja praetakse sügawa hästi kuuma 
raswa sees pruuuits. Neile antakse ta nr'. 48 sees õpetatnd 
soost kannuga juurde. 
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107. Stoowitnd päkad (Borawikud) 
Puhastakse need seened mustast ja usfitanud jagudest, 

lõigatakse wäikesteks tükkideks, pestakse puhtaks ja keedetakse 
weega läbi ja lastakse siis sõela pääl kuiwaks nõrguda. Keede» 
takse iga toobi seente jaoks weerand naela wõiga kaks kooritud 
ja peenikeseks lõigatud sibulat ja näpu täis nisu-püüli jahu 
läbi, lisatakse sinna juurde: soola, peenikest pipart, korten hapu 
koort ja need seened ning lastakse weel kord läbi keeda. Neid 
pruugitakse liha söökide juurde ehk söödakse soolaweega keede-
tud kartohwlitega. 

1 0 S . K e e d e t u d o o n i s a d . (Morcheln). 
Need on wäga liiwased ja peab neid mitme suure weega 

pesema, niisama ka keetma. On nad pestud, keedetud ja pee-
nikeseks lõigatud, siis walmistakse neid täielikult nii moodi kui 
stoowitud päkad. Ka pruukimine on niisama. 

109. Soolatud seente stoowimine. 
Wõetakse hää jagu kase, haawa, lepa ehk rida seeni, 

puhastakse ja pestakse hoolega ära ja keedetakse mitme suure 
soola wee sees läbi. Pandakse nüüd kuiwalt walge linase koti 
sisse, seotakse koti suu kinni, pandakse kahe laua wahele ja õige 
raske kiwi pääle, et wiha wesi wälja nõrgub. Nüüd lõigatakse 
neid peenikeseks libludeks. Keedetakse siis paar kooritud ja pee-
nikeseks lõigatud sibulat wõi ehk sea raswa fees läbi, paudakfe 
need seened, mõni lusika täis hapu koort, peenikest pipart ja 
soola sinna juurde ja keedetakse weel läbi. Ka wõib libludeks 
lõigatud ja panni pääl pruuniks restitud sea liha ehk sinki 
juurde lisada. Söödakse kartohwlitega. 

V. V * * * * * * • 

110. Praadisid lauale anda. 
Söödakse praadi soojalt, siis lisatakse soosti juurde õpe« 

tuste järele jahu, koort ja muud kraami ehk meelepäralist 
k^eduwilja, kõrwaliieks hääd salatit. Söödakse aga külmalt. 
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siis ei lisata sööstide juurde mitte jahu, waid lastakse soost läbi 
jõhwsõela ehk walge liuase rätiku, wõetakse rasw Päält ära, 
tehakse soolale parajaks, ja kui arwatakse, et soost küllalt ei 
tardu, siis sulatakse paar lehte walget shelatini selle kuuma 
soosti sees ära. On nüüd praad külm ja soost ära tardunud, 
siis lõigatakse praad terawa noaga õhukesteks siiwideks, pandakse 
ilusast' liua pääle ja ehitakse päält tardunud soosti ja ümbert 
Peterseli lehtede ja ilusti wälja lõigatud keedetud peedi ehk hapu 
gurgi wiiludega ära. Salat antakse juurde. Ka on parem 
kui liha, mis praadide juurde pruugitakse, paar Päewa seisnud 
on. Sest koguni wärskelt tapetud liha tõmbab kokku ja on wintske. 

111. Wasika praad. 
Walge lihaga wasika kints leotakse tund aega külma wee 

sees. Pestakse puhtaks, pandakse panni pääle, walatakse wähe 
sula wõid üle, raputakse soola pääle, kallatakse paar lusika täit 
wett ehk lihaleent alla ja pistetakse kuuma ahju. Kui liha 
Päält ja soost panni pääl pruuniks on restinud, siis käänatakse 
lihal teine pool pääle ja soosti juurde lisatakse toop rammuleent 
ehk wett. Praetakse nüüd wahete pääl sööstiga ülewalades pruu-
niks ja küpseks. Liha lõigatakse terawa noaga õhukesteks sii-
wideks ja pandakse niimoodi kõige kondiga liua pääle, nii et kui 
terwe praad wälja näeb. Praetud ehk keedetud kartohwlid 
seatakse kõrwale ja rohelise lehiedega ehitakse ümbert ära. 
Soosti juurde segatakse lusika täis nisupüüli jahu ja kui soo-
wiiakse paar lusika täit hapu koort, keedetakse üles ja kallatakse 
läbi sõela kausi sisse, antakse siis kannuga selle praadi juurde 
ja muist kallatakse üle praadi. Kõrwaliseks antakse gurgi, 
peedi ehk lehtsalat ehk wärsked erned. Türgi oad ehk keedetud 
kaalid, ssa wasika esipoolest wõib niimoodi praadi walmis-
lada. Külma praadi õpetus on nr. 110 sees. 

113. Põrfa ehk sea praad. 
Poolel lahjal põrsal raiutakse jalad ja pää ära, tagumine 

ja esimene kints lõigatakse maha, rind ja selg lüüakse pikuti 
pooleks, lastakse kõik ehk tarwilik jagu liha tund aega lignneda, 
pestakse puhtaks, pandakse panni pääle, kus kase puust pilpaid 
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aUa seatakse, et panni külge ei hakka, sest kamar tuleb alla, 
raputakse soola pääle ja paar lusika täit wett alla. Kui liha 
päält pruun, siis käänatakse teine külg, lõigatakse kamar terawa 
noaga juti kaupa lõhki ja raputakse weel soola pääle. Kui soost 
pruuuiks on restitud, siis lisatakse toop wett ehk rammuleent 
juurde ja praetakse ahjus wahel lusikaga leent üle walades pruu> 
niks ja küpseks. Liha lõigatakse ilusateks tükkideks ja pandakse 
liua Pääle, soost keedetakse, natukene nisupüüli jahu juurde 
lisades, tummiliseks, lastakse läbi sõela ja rasw wõetakse wähe» 
mats. Sinna juurde antakse keedetud ehk praetud kartohwlid, 
keedetud hapu kapstaid ehk magushapu kapstad, ehk maitse 
järele hapud salatid ja soost kannuga. Wana sea praad tuleb 
niisama moodi praadida, aga hästi pikkamest. Külmalt seda 
praadi lauale anda, waata nr. J10. 

113. Lamba praad. 
Wõetakse lamba tagumine kints, pestakse puhtaks ja löö» 

dakse jalg maha. Ou noore lamba liha, siis praetakse nii 
moodi kui wasika praadi juures on õpetatud, kui wana lamba 
liha, siis pandakse tükikene wõi ehk raswaga paja ehk kastruli 
sisse, raputakse soola Pääle ja restitakse ümber kaanates ümber 
ringi pruuniks, tallatakse toop wett alla, lisatakse 1 sibul, paar 
tera pipart ja 1 loorberleht juurde ja lastakse kinni kaetult 
ja wahe pääl ümber kaanates pehmeks moorida. Lõigatakse 
nüüd liha ilusateks wiiludeks, pandakse kuuma liua pääle, kar» 
tohwlid ümber ja ehltakse peterseli lehtedega ära. Soost keede» 
takse lusika täis nisupüüli jahuga tummiliseks, lastakse läbi 
sõela ja wõetakse suurem jagu raswa ära. Sinna juurde antakse 
keedetud wärsked ehk soolatud Türgi»oad ehk keedetud kaalid 
ja soost kannuga. Salatiks antakse hapud gurgid, peedi salat 
ehk kõrwitsa salat. Külmalt ei maitse lamba praad hää, kõige 
parem on seda praadi ikka kuumalt süüa. Ka söömise nõud 
peawad soojad olema. 

114. Ntoorpvaad elaja lihast. 
5 naela elaja pehmet liha, kõige parem tagumisest kintsust, 

lõigatakse kaheks pikergukesets tükkiks, lüüakse nuiaga mõnikord 
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pääle, et pehmemaks läheb, torgitakse terawa puu wardaga 
aukusid täis ja iga augu sisse pistetakse pekki. Pandakse nüüd 
paja sisse tükikene wõid ehk sula raswa, pandakse siis liha sinna 
juurde, raputakse soola pääle ja restltakse ümber kaanates hästi 
Pruuniks. Lisatakse weel sinna juurde: paar sibulat, paar loor» 
berlehte, mõni tera Pipart, paar kadaka marja ja toop wett ehk 
rammuleent. Kaetakse kaanega kinni ja mooritakse, wahe pääl 
liha ümber kaanates pehmeks. Lõigatakse liha õhukesteks suwi» 
dets, pandakse ilusasti ridas sooja liua pääle, soolaweega keedetud 
kartohwlid ümber ja ääred ehitakse rohelise peterseli lehtedega ära. 
Soosti juurde segatakse lusika täis nisupüüli jahu ja kui soowitakse 
siis ka paar lusika täit hapu koort, keedetakse üles ja kallatakse läbi 
jõhwsõela kausi sisse. Selle praadi juurde antakse weel, lühikeseks 
murtud soolaweega pehmeks keedetud, kuiwaks nõristatud ja natu» 
tene sula wõi ja riiwitud juustuga läbisegatud makaroonisid, ehk 
keedetud kaalisid. Salatiks peedid, hapu gurgid, ehk kürbisfe 
salat ja soost kannuga. Külmalt süüa, waata nr. 110. 

115. Ahju praak elaja lihast. (Moaftbeef.) 
10 naelane tükk elaja Roastbeef liha, kõige fileega ehk 

elaja selja liha kõige kondiga, pestakse puhtaks, lõigatakse paksem 
kolu nahk päält ära, pandakse paraja panni pääle, walatakse 
paar lusika täit sula wõid üle, raputakse soola pääle, lisatakse 
üks puhastatud porgand, üks puhastatud petersel kõrwale, wala> 
takse paar lusika täit wett ehk rammuleeut alla, pistetakse tuuma 
ahju ja lastakse ümber kaanates hästi pruuniks ja nii küpseks 
praadida, et seest weel wähe roosakas toores on. Kui soost 
liha all pruuniks on restitud, siis kallatakse toobi osa rammu» 
leent juurde. Lõigatakse liha luu päält maha ja siis hästi 
õhukesteks siiwideks, pandakse luu liua pääle, ja see liha ridas 
sinna pääle, nii et pruun külg ülesse poole tuleb. Sinna üm« 
ber pandakse jaokeste kaupa, praetud kartohwlid, keedetud ernid, 
keedetud Türgi ubasid, keedetud ja pruuni wõiga üle walatud 
lille kapstaid. Kui neid ei ole, siis soolaweega keedetud kar« 
tohwlid ja üts hapu salat. Pääle pandakse tuhjake kaabitud 
mädarõigast ja ümbert ehitakse rohelise peterseli lehtedega ära. 
Soosti juurde lisatakse lusika täis nisupüüli jahu, ehk paar thee-
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lusika täit poole kõrteni wee ehk Madeira wiinaga segawd 
kartohwli jahu, kui üles keeb, siis kallatakse läbi jõhwsõela 
kausi sisse. Muist antakse kannuga selle liha juurde ja muist 
kallatakse üle liha. Külmalt süüa, waata nr. 110. 

116. Põdra praad. 
5 naelane tükk pehmet põdra liha, lõigatakse pooleks, 

pekitakse ja walmistakse siis täielikult nii moodi tui nr. 114 
elaja liha moorpraadi juures on õpetatud. Juurde antakse 
keedetud ehk praetud kartohwlid eht rõõsa piima sees keedetud 
kartohwlid ja üts kõik mis salat ehk midagi keednwiljast wal« 
mistud rooga. Soowi järele wõib seda liha paar päewa enne 
praadimist nõrga würtsiga keedetud atika sees hoida. 

117. Mets-kitfe praad. 
On metskits nülitud, siis lõigatakse tagumised ja esimesed 

kintsud ära ja raiutakse rind ja kael nii maha, et selg terweks 
jääb. Nüüd nülitakse terawa otsa noaga kolu nahk maha,, 
pestakse liha paari wee läbi puhtaks, torgatakse wardaga augu° 
tesed põiki sisse ja iga augu sisse pistetakse pikk libluke wärsket 
pekki. Pandakse nüüd liha panni pääle, walatakse sula wõiga 
üle, raputatse soola pääle, walatakse paar lusika täit wett ehk 
rammuleent alla ja lastakse ahjus pikkamefi pruuniks ja pehmeks 
praadida. Praadimise ajal, tui soost panni pääl pruuniks on 
restitud, siis lisatakse sinna juurde: paar toopi rammuleent ja, 
pool toopi hapu koort; sellega peab praad küpsemise ajal 
wahel üle walatud saama. Liha lõigatakse ilusasti katki, pan> 
dakse liua pääle ja praetud kartohwlid ümber. Soost keedetakse 
nisupüüli jahuga natukene tummiliseks, lastakse läbi sõela ja 
antakse muist kannuga praadi juurde ja muist walatakse üle 
liha. Palukml,rja, ploomi ehk gurgi salat antakse juurde. Mets. 
titse praadi wõib ka nii moodi paja sees küpsetada kui moor» 
praadi sai õpetatud. Wõib ka liha enne praadimist paar päewa 
nõrga würtsi ätita sees seista lasta. Külmalt tarwitamine 
on nr. 110 õpetatud. 
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118. Jänese Praad. 
On jänes nülitud, jalad maha löödud, esimesed ja tagu­

mised kintsud küljest ära lõigatud, rind selja küljest nii ära löö­
dud, et selg terweks jääb, siis lõigatakse kolu nahad terawa 
noaga maha, torgitakse terawa wardaga põiki augukesed sisse ja 
igasse auku pistetakse libluke wärsket pekki. Nüüd praetakse nii-
sama moodi walmis kui metskitse praadi. Ka salatid wõib 
magusaid ja hapusid juurde wõtta. 

119. Ant ehk pardi praad. 
Hoolega puhastatud anil wõetakse sisekond wälja, lüüakse 

jalad, kael ja tiiwad maha, pestakse liha külma weega puhtaks, 
raputakse soola sisse ;a pääle, mõni wäikene hapu õun pistetakse 
ka sisse, pandakse paraja panni pääle, tallatakse paar lusika täit 
wett alla ja pistetakse kuuma ahju. Kui nüüd päälmine pool 
lihal ja soost panni pääl pruuniks on praadinud, siis käänatakse 
ani ümber, walatakse toop wett ehk rammuleent alla ja tüpse< 
takse pikkamesi, wahe pääl leemega üle walades, küpseks ja pruuniks. 
Lõigatakse nüüd kintsud ja rinna liha kere kondi küljest lahti, 
kont pandakse liua pääle, rinna liha lõigatakse õhukesteks siiwi» 
deks ja pandakse kondi pääle, kintsud lüüakse tükkideks, pandakse 
ka sinna juurde, nii et ani terwe wälja näeb. Ümber seatakse 
need ani sees praetud õunad ja kartohwlid, ja juurde hapud 
keedetud särw^kapstad ehk magushapud kapstad. Soosti juurde 
lisatakse lusika täis nisupüüli jahu ja kui üles keeb, siis lastakse 
läbi sõela kausi sisse, wõetakse suurem jagu raswa ära ja 
antakse soost kannuga juurde. Ani asemel wõetakse 2 kodu 
parti ja walmistakse täielikult nii kui ani praadi sai õpetatud. 
Juurde wõib anda keedetud kaalikaid nr. 93 sees õpetatud ehk 
magushapu kapstaid ja praetud kartohwlid. Ka salatid wcib 
soowi järel juurde wõtta. Söödakse ueid praadisid kulinalt 
siis on õpetus nr. 110 fees. 

VAO. Kana praadida. 
Kanad pistetakse keewa wee sisse ja tõmmatakse suled maha ; 

kui ilusti puhtad, siis wõetakse pugu ja sisekond wälja, pestakse 
liha hoolega puhtaks, lüüakse jalad, kael ja tiiwad maha, seo-
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takse kintsud niidiga kinni ja raputakse soola pääle. Noored 
kanad pandakse seliti panni pääle, walatakse natukene sulawõid 
üle ja praetakse ahjus ümber kaanates pruuniks ja küpseks. 
Kui küpse, wõetakse wälja, lisatakse soosti juurde lusika täis 
Moskwa püüli jahu, aru järel wett ehk rammuleent ja soowi järel 
paar lusika täit hapu koort, on soolale paras siis kallatakse 
läbi sõela. Selle praadi juurde autakse wärskeid erneid, lille 
tapstad ehk kartohwlid ja wärske gurgi, lehtsalat ehk marja 
salat. Wauad kanad mooritakse nii kui moorpraad paja sees 
hapu toore sööstiga. Juurde antakse keedetud ehk praetud kar> 
tohwlid ja salat, mis käepärast on, ehk magus«hapu salat. Kül« 
malt tarwituseks on nr. 110 sees õpetus. 

121. Kalkuni pvaah. 
On noored kalkunid hoolega puhastatud, fisekond wälja 

wõetud, liha pestud ja kintsud nööriga kinni seotud, siis paudakse 
neid panni pääle, walatakse sula wõid üle, raputakse soola 
pääle ja praetakse nii moodi walmis kui noorekana praad. 
Mitte aga koore sööstiga. Neid peab pikkamefi praadima ja 
ahjus juba rammuleent juurde lisama ja leemega luahel üle 
watama. Juurde antakse keedetud kastanjad, ehk praetud kar­
tohwlid ja magushapu salat. Wana kalkuni wõib paja sees 
moorpraadi moodi praadida, juurde antakse kartohwlid ja 
salat. Külmalt tarwitamine on nr. 110 sees õpetatud. 

122. Qinnu p r a a d . 
Wäikestel lindudel, nii kui püwid, nepid, tüwid, talutakse 

nii suled ära, et nahk terweks jääb, aga suurtel lindudel, nii­
kui mõtused, tedred ja metspardid, tõmmatakse nahk kõige sulge 
dega maha, wõetakse pugu ja sisekond wälja, lüüakse jalad, 
kael ja tiiwad maha, pestakse liha hoolega puhtaks ja seotakse 
kintsud niidiga rinna külge, torgatakse liha sisse terawa waldaga 
augukesed ja iga augu sisse libluke pekki. Wäikesed linnud 
praetakse nii kui noored kanad panniga ahjus ja suured lin-
uud wõid juurde lisades paja sees, nii kui moorpraad. Mõle» 
mite praadile tehakse hapu koore soost juurde. Kõrwalisea 
antakse praetud kartohwlid ja magus hapu ehk gurgi salat. 
Külmalt süüa on 110 õpetatud. 
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VI. Mitmet tn00M sorrfad söögid 
lihast. 

1 2 3 . P a n n i praad elaja lihast. (Beefsteaks.) 
Wõetakse 2 naela pehmet, wärsket, ilma soonte ja kolu' 

nahata elaja selja liha eht kni seda ei ole, siis tagumise kintsu 
seestpoolne liha. Lõigatakse kuueks tükiks risti liha jooni, 
lüüakse hakknoa ehk puuhaamriga laiaks ja raputakse soola ja 
peenikest pipart pääle. Nüüd lastakse tükikene wõid panni pääl -
tulel pruuniks reskida ja praetakse liha sääl sees kaunis küpseks, 
pandakse liua pääle, keedetud ehk praetud kartohwlid kõrwale ja 
walatakse wõi üle. Ehk praetakse selle wõi sees paar kooritud 
ja libludeks lõigatud sibulat pehmeks, lisatakse näpu täis nisu» 
püüli jahu, paar lusika täit wett, paar lusika täit hapu koort 

ja soola juurde. Kui läbi keeb siis walatakse üle liha. Kui see 
liha ilma sibula sööstita on, siis wõib ka iga liha tüki pääle 
1 panni pääl wõi sees praetud muna (härjasilm) panna. Hapu 
salat antakse juurde. Ni i moodi wõib ta põdra lihast rooga 
walmistada. Selle liha juurde passib ta kaabitud mädarõigas. 

124. Kotletid lihast. 
3 naela raswast wärsket elaja ehk wasika liha ilma soon° 

teia ja 7* naela wärsket pekki raiutakse noaga hästi peenikeseks, 
eht aetakse paar korda läbi liha masina. Nüüd lisatakse sinna 
juurde: 4 kop. eest wee steš leotatud ja kuiwaks pigistatud 
saia, soola, peenikest pipart, paar kooritud, peenikeseks lõigatud 
ja paari lusika täie wõi eht raswaga pehmeks küpsetud sibulat, 
korten rõõska piima ja 3 toorest muna. Nüüd segatakse läbi 
ja aetakse weel kord läbi masina. Kui saia ei ole siis wõib 
selle asemel paar peotäit nisupüüli jahu ehk riiwsaia taigna 
juurde segada. Nüüd wõetakse ani muna suurused tükid, weece-
takse peenikese riiwsaia ehk nisupüüli jahuga kokku ja wormi» 
takse siis noaga laua pääl poole tolli paksused pikergused ehk 
tmargused kotletid. Nüüd küpsetatse neid tulel panni pääl 
tuuma sula raswa ehk wõi sees pruuniks ja küpseks. Soosti 
juurde lisatakse lusika täis nisupüüli jahu, korten rammuleent 
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ehk pruuni praadi soosti ehk wett, mõni lusika täis rõõska 
piima eht haput koort ja mao järel soola. Kui ülesse keeb 
siis kallatakse läbi sõela üle kotlettide, ehk antakse kannuga 
juurde. Kõrwaliseks antakse keedetud kartohwlid ja salat ehk 
kartohwli puder, keedetud Pärnoad, Türgioad wõi keedetud 
kaalid. Ka wõib selle soosti juurde peenikeseks lõigatud prae» 
tud sibulaid lisada. 

125. Ahju jänes. 
Wõetakse nr. 124 sees õpetatud walmis kotleti tainas ja 

wormitakse sellest 3 pikergust pätsikest, jahu sees weeretades. 
Sinna sisse wõib soowi järel lisada: puhastatud ja wiiludeks 
lõigatud heeringa liha ja libludeks lõigatud wärsket pekki. 
Pandakse neid paraja panni pääle, walatakse sula wõiga üle 
ja praetakse ahjus, wahe pääl wõiga üle walades küpseks ja 
pruuniks. Lõigatakse otsast terawa noaga õhukesed siiwid ja 
pandakse ridas liua pääle. Juurde anded on needsamad, mis ees-
tükis kotleti juures sai õpetatud ja ka soost keedetakse niisama. 
Külmalt tarwitamine on nr. 110 õpetatud. , 

I 2 f t Keedetud klõps. 
Kaks toopi wett, soola, paar tera pipart, paar kooritud 

sibulat ja paar loorberlehte pandakse kastruliga tulele ja las-
takse keema. Selle wahe pääl walmistakse just niisugune tai-
nas elaja ehk wasika lihast kui kotlettide juures nr. 124 on 
õpetatud, wõetakse säält kana>muna suurused tükid, weeretakse 
märjaks tehtud käte wahel ümargused kuulid ja keedetakse selle 
würtsi wee sees küpseks. Nüüd tõstetakse tahwliga liua pääle 
ja soola weega keedetud kooritud kartohwlid ümber. Siis keede» 
takse sinna juurde: sellest liha leemest, wõist, nisupüüli jahust, 
koorest ja kaapritest eht tsitronist soosti, nii kui nr. 49 on õpe-
tatud ja walatakse üle. 

127. Roll-klops. 
4 naela pehmet wärsket ilma soonteta elaja liha lõiga ' 

takse 12.neks lükiks risti liha jooni. Nüüd klopitakse puu' 
haamriga nii laiaks, kui wähe wõimalik, aga nii et liha tee 
weks jääb, siis raputakse iga tüki pääle peenikest pipart ja soola. 
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Wõetakse nüüd 7» naela wärsket neeruraswa ja 4 kooritud 
sibulat ja lõigatakse mõlemad peenikeseks, segatakse sinna juurde : 
paar peo täit riiwiwd saia ehk jämedat leiba ehk tassi täis 
soola weega pehmeks keedetud riisi ehk korten peenikeseks lõiga< 
tud wärskeid kapstaid, soola ja peenikest pipart. Neeruraswa 
asemel wõib ka lh naela wärsket pekki wõtta. Jaotakse tai-
nas 12'ks jaoks ja iga jagu pandakse ise liha tüki pääle, rulli-
takse neid siis kui worstid kokku, pistetakse otsad kinni ja pan» 
dakse kõrwuti paja sisse, kus enne tükikene wõid pruuniks on 
restitud, raputakse soola pääle, lisatakse 1 pooleks lõigatud si« 
bul, paar tera pipart ja paar loorberlehte juurde ja lastakse 
tule pääl ümber kaanates hästi pruuniks praadida ja kallatakse 
Va toopi wett ehk rammuleent juurde. Kaetakse kaanega 
kinni ja mooritakse pehmeks. Pandakse liua pääle ja soost 
keedetakse ühe lusika täis nisupüüli jahuga tummiliseks, lastakse 
läbi sõela ja kallatakse üle liha ehk antakse kannuga juurde. 
Kõrwaliseks antakse soolaweega keedetud ja wõiga läbi segatud 
kuiwad makaronid, kartohwli puder ehk soolaweega keedetud 
kartohwlid ja üks kõik mis hapu salatid. Nii wõib ka põdra, 
wasika ehk pehmest lamba lihast rooga walmistada. Soowi 
järele wõib ka soosti juurde keemise ajal paar lusika täit haput 
koort lisada. 

128. Wasika ehk sea karbonad. 
Poolest raswasest wasika ehk noorest seast, lüüakse selja-

tükk nii moodi wälja, et arwata nelja tolli pikkused kondid kül» 
jes on; wasika lihal lõigatakse kõluuahk ja seal kamar kõige 
pekiga päält maha. Säält otsast lõigatakse nii moodi tuttisid, 
et iga wiilu külge 1 kont jääb. Klopitakse neid puuhaamriga 
laiaks, raputakse soola ja peenikest pipart pääle, weeretakse siis 
nisupüüli jahuga kokku ehk parem on toore klopitud muna ja 
siis peenikese riiwsaia sees. Neid praetakse kuuma raswa sees 
panniga tule! ümber kaanates pruuniks ja küpseks, pandakse 
liua pääle ja walatakse pruuniks praetud wõid üle. Ehk lisa» 
takse selle wõi juurde näpu täis jahu, natukene mtt, paar lusika 
täit haput koort, aru järele soola, keedetakse läbi ja antakse kan« 
nuga sinna juurde. Kõrwaliseks antakse wasika karbonadile fartohw-
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lid, keedetud erned, lillekapstad ehk spinati pudru ja sea kard õna-
dile kartohwlid, hapu kapstad, magushapu kapstad ehk borawikud. 

129. Wasika ehk sealiha koore sööstiga. 
Paar naela pehmet wasika kintsu ehk sea tailiha lõiga­

takse 6>eks tükiks, lüüakse puuhaamriga laiaks, raputakse soola 
ja peenikest pipart pääle ja praetakse Panni pääl kuuma wõi 
sees tulel pruuniks ja küpseks. Pandakse liha liua pääle ja 
kooritud soola weega keedetud kartohwlid juurde. Praadimise 
wõi juurde lisatakse näpu täis nisupüüli jahu, paar lusika täit 
wett ehk rammuleent, paar lusika täit rõõska ehk haput koort 
ja soola. Kui läbi keeb siis kallatakse üle liha. Salat antakse 
juurde. Nii moodi wõib ka lamba, pehmet metskitse ja peh­
met kana rinnaliha praadida. 

130. Keedetud wasika rind ehk keedetud 
kanad riisiga. 

Pool ilusat raswast wasika rinda ehk paar hoolega puhas 
tatud wana kana pestakse puhtaks ja keedetakse weega, kuhu soola, 
paar kooritud sibulat, paar loorberlehte ja mõni tera pipart 
juurde on lisatud, pehmeks. Waht wõetakse päält ära. £it)a 
lõigatakse siiwideks, pandakse liua pääle ja kõrwale kooritud 
soola weega keedetud kartohwlid ja soola weega pehmeks keede­
tud ja sula wõiga läbi segatud kuiwa riisi. Soost tehakse 
kaaprite ehk tsitroniga sinna juurde, nii kui nr. 49 on õpeta-
tud. Nii wõib ka lamba rinda keeta. 

131. Lamba liha kaalide ehk wärske Türgi 
ubadega. 

5 naela raswast noore lamba esiweerandi liha raiutakse 
wäiklasteks tükkideks, pestakse puhtaks, pandakse kastruli sisse 
ja lisatakse sinna juurde : soola ja paar toopi wett. Kui keema 
läheb siis wõetakse waht hoolega ära. km wähe teeb siis 
pandakse weel sinna juurde: paar kooritud ja peenikeseks lõiga­
tud sibulat, paar loorberlehte, mõui tera pipart ja kaks suurt 
kooritud, pestud ja lohkudeks lõigalud kaali ehk nende asemel 
sada noort puhastatud ja tükkideks lõigatud Türgi-oa kauna. 



54 

Kui pehmeks on keenud, siis tehakse 3 söögilusika täiest nisu-
püüli jahust ja kortert rõõsast piimast tummi pääle, lisatakse 
tükikeue wõid ja peenikeseks lõigatud peterseli lehti juurde ja 
lastakse weel läbi keeda. Juurde antakse kooritud soola weega 
keedetud kartohwlid. Ka wõib kaalide asemel puhastatud, pes» 
tud ja tükkideks lõigatud porgandist ehk naerid wõtta. 

Hl33. ffeebehsb eta\a liha mädarõika ehk 
sibula sööstiga. 

Raswane tükk wärsket noore elaja rinna ehk teist liha 
pestakse puhtaks ja keedetakse weega, kuhu soola, tera pipart, 
paar loorberlehte ja paar kooritud sibulat juurde on lisatud, 
wahtu ära wõttes pehmeks. Nüüd lõigatakse liha risti jooni 
terawa noaga õhukesteks siiwideks pandakse liua pääle, koori-
tud soola weega keedetud kartohwlid kõrwale ja walatakse liha> 
leemega üle. Soosti keedetakse nii moodi siuna juurde kui nr. 
õ'2 sees õpetatud soe mädarõika soost ehk nr. 56 sees õpetatud 
soe walge sibula soost. Nii wõib ka wana ani keeta ja mäda> 
rõika sööstiga süüa. 

133. Köömli-liha 
5 naelane tükk wärsket lamba l iha, ehk lahjemat sea 

-selja ehk teist liha, pestakse puhtaks ja restitakse tükikese wõi 
ehk raswaga paja sees ümber kaanates hästi pruuniks. Nüüd 
lisatakse sinna juurde: toop wett, scola, paar tera pipart, kolm 
kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat ja hää peo täis kööm° 
l id, kaetakse kaanega kinni ja lastakse ümber kaanates liha pehmeks 
keeda. Nüüd lõigatakse liha tükkideks, pandakse liua pääle ja 
kooritud soola weega keedetud kartohwlid kõrwale. Soosti juurde 
segatakse peo täis nisu püüli jahu ja kui ülesse keeb siis kalla» 
takse läbi sõela liha pääle. Ka raswast elaja liha wõib n i i 
moodi keeta. 

134. Praetud ehk mooritud maks. 
Wõetakse ilus suur wasika maks, tõmmatakse kõlunahk 

mahl ja lastakse tund aega wee sees liguneda. Nüüd lõiga» 
takse õhukesteks siiwideks, raputakse peenikest pipart ja soola 
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Pääle ja tehakse nisupüüli jahuga ehk klopitud toore muna ja 
peenikese riiwsaiaga kokku. Tehakse siis laia sabaga panni pääl 
ulel tükk wõid ehk sula raswa kuumaks ja praetakse need maksa 
wiilud sääl sees ümber kaanates pruuniks ja küpseks, pandakse 
liua pääle ja walatakse pruun wõi üle ja keedetud kartohwlid 
ehk kartohwli puder pandakse kõrwale. Ehk lisatakse selle pruuni 
wõi juurde näpu täis nisupüüli jahu, paar lusika täit wett ehk 
ramniuleent ja paar lusika täit rõõska ehk hapu koort. Kui 
läbi keeb siis kallatakse üle maksa. Ka kooritud, libludets lõi» 
gatud ja wõiga pehmeks praetud sibulaid wõib selle soosti juurde 
lisada. Möönmiseks wõetakse ilus terwe leotatud maks, torga-
takse terawa wardaga aukusid täis ja iga augu sisse pistetakse 
pikk raasukene pekki. Pandakse nüüd tükikese wõiga paja sisse 
ja lastakse ümber kaanates pruuniks restida, lisatakse siis sinna 
juurde soola, pool toopi wett ehk rammuleent, paar loorberlehte, 
mõni tera pipart ja paar kooritud sibulat. Kaetakse kaanega kinni 
ja lastakse küpseks moorida. Nüüd lõigatakse mats õhukesteks 
siiwideks, pandakse liua pääle ja sinna kõrwale soola weega 
keedetud kartohwlid ehk kartohwli pudru. Soosti juurde sega« 
takse natukene nisupüüli jahu ja paar lusika täit hapu ehk rõõska 
koort, kui üles keeb siis kallatakse läbi sõela matsa pääle. Ni i 
moodi wõib ka sea ehk lamba maksa praadida, aga kõige parem 
on wasika maks. 

135. Sink keeduwiljaga ehk segamunaga. 
Keedetakse soolatud sea sink ära ja lõigatakse õhukesi sii» 

wisid ja pandakse ridas liua pääle ehk selle asemel suitsu sink. 
Kui soowitatse wõib need singi siiwid panni pääl noa otsa täis 
wõiga pruuniks praadida. Sinna juurde antakse keedetud wärs-
keid ernid, suhkru ernid, spinati pudru, lille kapstaid, keedetud 
spargelid ehk pruuni wõiga üle walatud kartohwli pudru. 
Segamuna jaoks lüüakse wiis toorest muna kausi sisse, lisa< 
takse sinna juurde: näpu täis soola, paar lusika täit rõõska 
piima ja näpu täis peenikeseks lõigatud peterseli lehti ehk muru» 
lauku. Kui läbi klopitakse siis tehakse lusika täis wõid panni 
pääl sulaks, tallatakse muna juurde ja keedetakse lusikaga üm­
ber segades, et Põhja ei kõrbe, kaunis paksuks tükiliseks pudruks. 
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ja antakse singi juurde. Ka soolatud ja keedetud elaja liha ehk 
keedetud elaja soola keelt wõib singi asemel anda. 

136. Praetud munad (härjasilmad) soo-
tatud lihaga, 

Wäiklane sileda põhjaga pann pandakse lusika täis wõiga 
tulele, kui wõi sula siis lüüakse kuus wärsket muna ettewaatli» 
kult, et rebu terweks jääb sinna pääle ja lastakse wäikese tule pääl 
nii kaua küpseda, et rebu weel toores on ja walge küps, rapu» 
takse wähe soola pääle ja iga rebu pääle täpikene peenikest pi< 
part. Nüüd lükatakse õhukese noaga tasakesi liuakese pääle. 
Sinna juurde antakse keedetud ehk praetud sinki, keedetud soola 
keelt ehk keedetud elaja soola liha. 

1 3 7 . K e e d e t u d k a n a m u n a d . 

Kui wesi keeb siis pandakse tarwilik jagu mune sisse. 
3 minuti keemise järel on munad seest pehmed, nelja minutiga 
on rebu wähe toores. Soowitakse mune kõwaks keeta siis peab 
kaheksa minutid keetma. Neid söödakse soola, wärske wõi ja leiwaga. 

138. Muua kook singi ehk soola lihaga. 
Nael keedetud sinki ehk soolaliha lõigatakse erne suurus» 

teks tükkideks ja praetakse lusika täis wõiga sabaga panni 
pääl läbi. Kuus toorest muna klopitakse paari lusika täie rõõsa 
piimaga segi ja kallatakse sinna pääle, pistetakse ahju ja kui 
läbi küpseb siis lüüakse kummuli liua pääle. 

139. Fliker-klops. 
Nael wärsket ilma soonteta elaja tailiha kaabitakse terawa 

noaga peenitestets libludeks. Kaks kooritud sibulat praetakse 
panni pääl lusika täis wõiga läbi, lisatakse see liha, soola, pee­
nikest pipart, näpu täis nisupüüli jahu, paar lusika täis hapu 
koort ja paar lusika täis praadi soosti juurde ja keedetakse üm* 
ber segades wähe ülesse. Kallatakse liua pääle ja kartohwlid 
juurde. — Kui see liha kaua teeb siis tõmbab kõwaks. 
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VII. Külmad trjcrad Kaladest. 

140 Sült wärsketest kaladest. 
5'naelasel ükskõik missugusel wärsket kalal kaabitakse soo-

mus maha, wõetakse sisekond wälja, lõigatakse liha 10»eks tükiks 
ja pestakse hoolega puhtaks. Angerjas ja luts pistetakse paariks 
minutiks keewa wee sisse ja kaabitakse must naha kord ära. 
Pandakse nüüd kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde: arwata 
poolteist toopi wett, soola, mõni tera pipart, paar kooritud 
sibulat ja paar loorberlehte. Lükatakse tulele, kui keema läheb 
wõetakse waht lusikaga ära ja lastakse küpseks keeda. Wõetakse 
kala leeme seest wälja, puhastakse oimudest ja nahast puhtaks. 
Pandakse walge sügawa liua sisse ja kallatakse leem läbi walge 
linase rätiku sinna pääle. Kui soowitakse, et leem hästi peab 
tarduma ja selge olema siis sulatakse kuuma kala leeme sees 15 
lehte walget shelatini ära, lisatakse siis kui natukene ära jahtub 
sinna juurde: korten ät«kat ja 4 toorest munawalget, segatakse 
segi ja lastakse wäikese tule pääl, et Põhja ei kõrbe, kord ülesse 
keeda. See muna»walge tõmbab selle leeme selgeks. Nüüd las» 
takse läbi tihke walge rätiku kala pääle. Kui külma koha Pääl 
ära tardub siis söödakse külma mädarõika sööstiga ehk sinepi 
ja ätikaga. Nii wõib kõigist wärsketest kaladest sülti keeta. 
Tsitroni siiwide ja peterseli lehtedega ära ehtida. 

141. Terwelt keedetud külm kala. 
8'Naelane wärske kala puhastakse aoolega puhtaks, toõe* 

takse sisekond wälja, pestakse liha kahe wee läbi puhtaks, pandakse 
terwelt kala katla sisse, kallatakse wett pääle, lisatakse soola, 
paar kooritud sibulat, paar loorberlehte, ja mõni tera pipart 
juurde ja keedetakse wahtu ära wõttes küpseks. Lastakse siis 
weel mõni tund aega külma koha pääl seista, tõstetakse kala 
katla restiga wälja ja kui wesi ära nõrgub siis segatakse kala nii 
liua Pääle, et selg ülesse tuleb, ehk kui lai kala siis külje pääle. 
Sinna ümter seatakse jaokeste kaupa keedetud peeti, kaali ja kar« 
tohwlid ehk porknaid. Neid peab ära koorima, neljakaudilisteks 
erne suurusteks raasukesteks lõikama ning soola ja ätikaga läbi 
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segama. Ka keedetud ja ätikaga segatud noori erne terasid 
wõib selle kala kõrwale panna. Nüüd wõetakse poolteist toopi 
seda kuuma kalaleent, sulatakse sääl sees 15 lehte walget shela. 
latini ära ja keedetakse niimoodi selgeks kui eestükis kala sült 
sai õpetatud. S i i s lastakse läbi walge linase rätiku pooleks 
kahe kuusi sisse. Teine pool lastakse kõwaks tarduda, sellega 
ehitakse liua äär ja teine pool kallatakse, kui natukene tarduma 
lööb, lusikaga üle kala. Nüüd ehitakse liua äär keedetud ja ilusasti 
wälja lõigatud peedi siiwide, petersell lehtede ja selle gallerdiga 
ära ja üle kala seatakse rida tsitroni siiwisid ja mõni petersell leht. 
Juurde antakse kas nr. 63 sees õpetatud õlisoost ehk nr. 53 
külm mädarõika soost kannuga. See kala on tore laua ehe. 

143. Kalamaijonees. 
Pool kaali, 2 porgandit, 1 selleni, 5 kartohwelt ja 1 

suur petersel, keedetakse weega pehmeks, kooritakse ära ja lõiga­
takse ernesuurusteks raasukesteks. Pandakse kausi sisse ja sega» 
takse sinna juurde paar lusika täit nr. 63 sees õpetatud õlisoosti, 
paar lusika täit haput koort, paar lusita täit ätikat, mao järel 
soola ja peenikest pipart ja noa otsa täis sinepit. Tõstetakse 
ümarguse walge liua pääle ja tehakse ümargune päts. 
Sinna pääle pandakse paks kord ioolaweega keedetud luudest 
ja nahast hoolega puhastatud külma wärsket kalaliha. Si is 
kallatakse paksu nr. 63 sees õpetatud õlisoostiga üle, tehakse 
siledaks ja ehitakse tsitroni siiwide, kaaprite, petersell lehtede 
ja niimoodi keedetud tardunud kala leemega ära, kui kala sült 
õpetatud. Ka wõib seda sööki pika tala liua pääle seada, pää 
ja saba otsa panna ja nii kui terwe kala kokku seada. 

143. Marineeritud kala. 
Puhastatud, pestud ja tükkideks lõigatud wärske suurema 

iala liha pandakse kausi sisse, raputakse soola pääle ja las» 
takse mõni tund soolduda. Nüüd tehakse neid esiteks nisupüüli 
jahuga ja siis toore klopitud muna ja peenikese riiwsaiaga kokku 
ja praetakse kuuma sula raswa sees panni pääl tulel hele pruuuiks 
ja küpseks ehk neid wõib ka ilma muna ja riiwsaiata praadida, 
ttui rasw sõela pääl ära ou nõrguuud siis pandakse kausi sisse 
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ja kallatakse nr. 64 sees õpetatud würtsi ätik külmalt sinna 
pääle. Eht puhastatud, pestud ja tükkideks lõigatud wärske 
kala pandakse kastruli sisse ja lisatakse sinua juurde: soola, tera 
pipart, mõni loorberleht, mõni kooritud siiwideks lõigatud 
sibul, paar kooritud ja libludeks lõigatud petersel ehk selleni 
\a nii palju ätikaga pooliti segatud wett, et kala kaetud on. 
Kui keema läheb wõetakse waht ära ja lastakse pitkamisi küpseks 
keeda. Seda söödatse külmalt sinepiga. Ka wõib puhastatud, 
pestud, tükkideks lõigatud, soolatud ja süte Pääl küpseks restitud 
kala kausi sisse panna ja nr. 64 sees õpetatud würtsi ätikaga 
üle walada. 

144. Marineeritud wäikesed kalad. 
Selle tarwis wõetakse puhastatud pestud, ja natuke 

soolatud rääbiseid, ahwenad, särjed, heeringad ehk piima sees 
niagedaks leotatud soola heeringad ja marineeritakse neid n i i 
kui eestükis suuri kalasid mitmed moodi sisse. Soola heeringatel 
tõmmatakse nahk maha, wõetakse luu ja sisekond wälja, leotakse 
ja pestakse weega puhtaks, pandakse kausi sisse ja kallatakse 
külmalt nr. 64 sees õpetatud ätik üle. 

145. Heeringad sööstiga. 
Tarwilik jagu häid raswa, Shoti ehk Hollandi heeringaid 

leotakse piima ehk wee sees magedaks, tõmmatakse nahk maha, 
wõetakse sisekond ja luu wälja ja lõigatakse iga heering 6 tükiks 
Pandakse neid siis kõrwuti liuakese pääle, et nii kui terwed 
wälja näewad, ehitatse ümbert ja päält keedetud peedi siiwide, 
keedetud ja kooritud muna tükikeste, peterseli lehtede ja taapri» 
tega ära. Ehk kallatakse neid nr. 47 sees õpetatud sööstiga 
üle. Neid süüakse pruukostiks, ehk antakse kõrwaliseks keedetud 
kartohwlite juurde. $a wõib tassi sees paar lusika täit ätikat, 
noa otsa täis sinepit segada ja nende heeringate pääle kallata. 
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Vill. UwnK id . 

146. Wõi taina walmistamine. 
Pool naela Moskwa ja pool naela kunra jahu pandakse 

kausi sisse ja segatakse nii palju külma wett sinna juurde, et 
hästi sitke tainas saab. Nüüd raputakse natukene jahu sileda 
laua pääle, ja liisutakse seda tainast sääl pääl kätega kuni hästi sitke 
ja wullid pääle lööwad, lükatakse nüüd piruki rulliga poole 
tolli paksuselt laiaks; pestakse uael wärsket sitket wõid jäätuse 
wee sees läbi, tehakse säält pikerkune päts, kuiwatakse walge 
rätikuga ära, pandakse selle taina pääle, ja lüüakse tainas nii 
ümber selle wõi, et igalt poolt ühe paksuue on. Raputakse nisu' 
püüli jahu alla ja pääle, rullitakse ettewaatlikult piruki rulliga 
hästi õhukeselt laiaks, lüüakse nelja korra kokku ja rullitakse 
jälle laiaks, siis lüüakse jälle nelja korra kokku ja nii weel kolmas 
kord, kui proowides wõid wälja praadib siis weel ueljas kord rulli­
da ja nelja korra kokku panna. Seda tainast peab hästi külma 
koha pääl rullima, muidu lööb wõi pehmeks ja tuleb läbi jahu taina 
wälja. Kui kahte sorti jahu ei ole, siis wõetakse ükstõug nisupüül, 
jahu. Seda tainast pruugitakse piruki ja magusa kookide juurde^ 

147. Pärmi ehk sepa tainas.' 
Pool toopi leigeks tehtud rõõska piima ehk wett, wee» 

rand naela sula wõid, näpu täis peenikest soola ja 3 kop. eest 
presspärmi ehk paar lusika täit õllepärmi pandakse kausi sisse 
ja liigutakse nii kaua ümber, et pärm ja sool ära sulab. Nüüd 
segatakse nii palju hääd nisupüüli jahu sinna juurde, et kauuis 
sitke taiuas saab. S i i s kastetakse kätega nii kaua, et kausi 
ja käte küljest lahti lööb. Laotakse walge puhas rätil üle ja 
lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. 

148. Pehme ehk tüma tainas. 
Korten rõõska ehk hapu koort, pool naela pehmet wõid, 

näpu täis soola ja neli toorest muna pandakse kausi sisse ja 
lõtkutakse nii palju hääd nisupüüli jahu sinna juurde, et sitke 
tainas saab. Koore asemel wõib ka rõõska piima ehk wett 
wõtta. Seda tainast pruugitakse pirutide tarwis. 
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149 Pirukid lihaga. 
Nael keedetud supi liha ehk nael lahjemat sea ehk wasika 

praadi raiutakse õige peeuikeseks ehk aetakse kord läbi liha 
masina. Nüüd pandakse paar lusika täit wõid eht sea raswa 
kastruli sisse ja keedetakse sääl sees 1 kooritud ja peenikeseks 
lõigatud sibul pehmeks, lisatakse weel sinna juurde: lusika täis 
nisupüüli jahu, korten wett ehk rammuleent, paar lusika täit 
rõõska piima ehk hapu koort, soola, peenikest pipart ja see liha 
ning lastakse läbi keeda. Nüüd pandakse taldreku piaale ja lastakse 
ära jahtuda. Siis rullitakse nr. 146 sees õpetatud wõitaiuas 
hästi õhukeselt laiaks, pandakse sellest lihast theelusika jao° 
keste kaupa sinna ääre pääle, lüüakse taina äär üle liha ja 
lõigatakse laia õlle klaasiga ehk weel parem Piruki rõngaga säält 
küljest, nii et iga piruki sisse liha jääb, poolkuu moodi pirn» 
kikesed. Pandakse saia ehk piruka plaadi pääle, määritakse päält 
sulega toore klopitud munaga kokku ja küpsetakse kaunis kuu­
mas ahjus pruuniks ja küpseks. Ehk rullitakse wõi tainas 
kaheks pikaks tükiks, pandakse plaadi pääle, ja sinna keskele 
pikuti tolli paksuselt seda liha, lüüakse taina ääred üle liha, 
tehakse päält toore munaga kokku ja küpsetakse ahjus pruuniks 
ja küpseks. Nüüd lõigatakse säält otsast parajad tükid. Wõi-
taina asemel wõib ka nr. 147 sees õpetatud pärmitainast wõtta. 
Kui ahjust wälja wõetakse siis sula wõiga päält kokku mää» 
rida. Ka wõib selle liha juurde keedetud, kooritud ja peeni» 
leseks lõigatud mune segada. 

150. Pirukid kapsastega. 
Kõwa suur wärske kapsta pää, kui seda ära on puhas» 

tatud ja juurik wälja lõigatud siis raiutakse kaunis peenikeseks, 
keedetakse soola weega pehmeks ja liisutakse sõela pääl wesi 
wälja. Nüüd keedetakse 2 kooritud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat weerand naela wõiga kastruli sees pehmeks, pandakse 
need kapsad sinna juurde ja segatakse weel sinna sisse lusika 
täis nisupüüli jahu, peenikest pipart, 5 keedetud, kooritud ja 
libludeks lõigatud muna ja mao järel soola. Kui läbi teeb, siis 
pandakse taldreku pääle ja lastakse ära jahtuda. Soowi järel 
wõib ka päälistassi täis soola ja weega keedetud kuiwa riisi juurde 
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segada ehk selle asemel pool naela peenikeseks lõigatud ja lusika 
täis wõlga läbi praetud keedetud sinki. Nüüd walmistakse wõi 
ehk pärmi tainast niisama moodi wäikesed ehk suur piruk, kui 
nr. 149 sees õpetatud liha Pirukid on juhatatud. Liha asemel 
wõetakse kapstad. 

151. Porgandi pirukid 
Toop puhastatud ja pestud porgandist keedetakse pehmeks, 

kurnatakse wesi ära ja raiutakse kaunis peenikeseks. Pandakse 
kausi sisse ja segatakse sinna juurde soola, peenikest pipart, näpi' 
täis peenikest suhkurt, weerand naela sula wõid ehk nael peeni» 
keseks lõigatud ja panni pääl lusika täis wõiga läbi praetud 
sinki ja paar kooritud, peenikeseks lõigatud ja lusika täis wõiga 
pehmeks keedetud sibulat ja 5 keedetud, kooritud ja peenikeseks 
lõigatud muna. Wõetakse nüüd nr. 147 sees õpetatud pärmi 
tainast, lõigatakse 3 tükiks, rullitakse laiaks ja iga tüki pääle 
pandakse ühe suurune jagu seda porgaudi putru, lüüakse siis 
taina ääred üle selle pudru, määritakse päält toore klopitud 
munaga kokku ja küpsetakse arwata kolmweerand tunniga ahjus 
pruuniks ja küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse, siis määri» 
takse päält sula wõiga. 

152. §tala Pirukid riisi ja munaga. 
3 uaela wärsket puhastatud kala keedetakse soola weega 

küpseks ja puhastatfe liha luudest ja nahast puhtaks, pandakse 
kausi sisse ja segatakse sinna juurde: 3 kooritud, libludets 
lõigatud ja weerand naela wõiga pehmeks keedetud sibulaid, 
soola, peenikest pipart ja 5 keedetud kooritud ja peenikeseks 
lõigatud muna, aga nii et kala pudrule ei lähe. Wärske 
kala asemel wõib ka soolatud lõhekala wõtta, mis libludets 
tuleb lõigata ja kui soowitatse paari lusika täis wõiga läbi 
praadida. Pool naela hääd riisi keedetakse soola weega peh» 
meks, lastakse sõela pääl kuiwaks nõrguda, pandakse kausi sisse 
ja segatakse sinna juurde: wähe peenikest pipart ja paar lusila 
täit sula wõid ja rullitakse siis ur. 146 sees õpetatud wõi tainas 
? tolli laiuselt ja 18 tolli pikkuselt hästi õhukeselt laiaks, 
pandakse plaadi pääle ja siis poole taina pääle kord seda riisi 
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ja siuna pääle see kala. Nüüd tehakse taina äär munaga ja 
lüüakse üle selle pudru, wormitakse ilus pitk piruk, määritakse 
päält toore klopitud munaga kokku ja küpsetakse ahjus pruuniks 
ja küpseks. Ehk segatakse see riis ja kala segi ja küpsetakse 
niimoodi wäikesed pirukio kui liha pirukite juures on õpetatud. 
Liha asemel wõetakse kala putru. Wõi taina aiemel wõib ka 
nr. 147 sees õpetatud pärmi tainast wõtta. Päält määri» 
takse sula wõiga. 

153. Kilu pirutid 
Lõigatakse tarwilik jagu purgi kiludel pää ja saba maha, 

loõetakse luu ja sisekond' wälja, mõni keedetud ja kooritud muna 
lõigatakse peenikeseks, rullitakse nr. 146 sees õpetatud wõi tai« 
nas hästi õhukeselt laiaks ja lõigatakse seda 4 tolli laiusteks 
ja pikkusteks tükkideks ja iga tüki pääle pandakse põiki 1 kilu 
ja natukene muna. Nüüd tehakse tarna ääred toore segatud 
munaga ja lüüakse kaks nurka wastamisi üle selle kilu, nii 
et kaks õtsa lahti jääwad. Pandakse piruki plaadi pääle, määri' 
takse päält toore munaga kokku ja küpsetakse kuumas ahjus vruu» 
niks ja küpseks. Kilude asemel wõib ka puhastatud ja piima 
ees leotatud ning pikaks wiiludeks lõigatud heeringa liha wõtta. 

1 5 4 Pekk-Pirukid. 
2 naela soolatud, suitsutud ehk keedetud sea singi pekki, 

kus ka tailiha juures on, lõigatakse erne suurusteks raasukesteks. 
Kolm kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat keedetakse kastruli 
sees paari lusika täie wõiga pehmeks ja segatakse sinna juurde: 

«. lusika täis nisupüüli jahu, pool tortenit wett, peenikest pipart 
ja see peenikeseks lõigatud sink Kui läbi keeb, siis lastakse 
kausi sees ära jahtuda. Pääle selle rullitakse nr. 247 sees 
õpetatud pärmi tainas hästi õhukeselt laiaks, pannakse theelusikaga 
jaokeste kaupa seda pekki sinna ääre pääle, lüüakse tainas üle 
peki ja lõigatakse laia päälistassiga pool>kuu moodi wäikesed 
Pirukid, pandakse wõiga määritud saia plaadi pääle, määritakse 
toore munaga kokku ja küpsetakse kuumas ahjus pruuniks ja 
küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse siis määritakse sula wõiga 
päält. Sest pekist wõib ka niimoodi suuri pirukid küpsetada 
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kui porgandi piruki juures on õpetatud; porgandi asemel wõe» 
takse pekki. Soowi järele wõib selle peeki sisse werand naela 
kupatud rosinaid segada. 

155. Pirukid raswa sees küpsetada. 
Rullitakse nr. 148 sees õpetatud pehme tainas ehk nr. 

147 sees õpetatud pärmi tainas hästi õhukeselt laiaks, pandakse 
sinna ääre pääle theelusikaga jaokeste kaupa nr. 149 sees õpe> 
tatud piruki liha ehk nr. 150 fees õpetatud piruki kapstaid ehk 
ka ur. 152 sees õpetatud piruki kala, lüüakse taina äär üle selle 
pudru, liisutakse kõwasti kinni ja lõigatakse laia päälistassiga 
pool»kuu moodi pirukid ja püsitakse siis ääred näpuga kõwasti 
kinni. Aetakse siis paja sees hästi sügawalt sula läbi sõela 
lastud elaja raswa, suitswaks kuumaks, pandakse neid pirukid 
wähe arwul sinna sis^e ja lastakse ümber kaanates pruuniks ja 
küpseks praadida. Tõstetakse wahulusikaga niinest ehk traadist 
sõela pääle ja lastakse rasw ära nõrguda. Neid söödakse kuu» 
malt pruukostiks ehk selge juurtega keedetud rammuleeme juurde. 
Nende teiste tainaste asemel wõib ka wõitainast wõtta, siis 
aga enne küpsetamist toore muna ja riiwsaia sees kokku weeretada, 

156. Mulg i korbid. 
Toop soojaks tehtud rõõska piima, weerand naela sula 

wõid, natukene soola ja 5 kop. eest prespärmi pandakse kausi 
sisse ja segatakse nii palju hääd nisu ehk nisupüüli jahu sinna 
juurde, et pehmlane saia tainas saab. Kui hästi läbi on kas» 
tetud, siis lastakse kinni kaetult sooja koha pääl üles kerkida. 
Nüüd wormitakse 5 tolli laiused ja pikkused ümargused õhu« 
kesed Patsikesed, pandakse wõiga määritud saia plaadi pääle, 
tehakse päält klopitud toore munaga kokku ja küpsetakse ahjus 
pruuniks ja küpseks. Lõigatakse siis läbi lõhki, et alumine 
ja päälmine pool saab. Segatakse nüüd toop rõõska piima, 
natukene soola, weerand naela sula wõid ja 10 toorest muna 
kausi sees segi, kallatakse wõise Puhta kastruli sisse ja keede-
takse lusikaga ümber segades, et Põhja ei kõrbe ja et wedelane 
puder saab. Kastetakse siis need leiwa pooled nii selle muna 
pudru sisse, et kaunis kord sinna pääle seisma jääb. Pan . 
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dakse weel kord panni pääle, raputakse õige wähe peenikest suhk-
rut ja snla wõid üle ja lastakse weel mõni minut kuumas 
ahjus läbi küpseda. Ka wõetakse toop wärsket piima, see on 
esimene piim enne poegimist, poolteist toopi teist rõõska Piima, 
soola, weerand naela snla wõid, wähe snhkrut ja paar toorest 
muna, klopitakse segi ja keedetakse kastruli sees ümbersegades 
wedela päraliseks pudruks ja pruugitakse muna pudru asemel 
korbi kasteks. Ka wõib rõõsast piimast, mannast, soolast, natu-
kene peenikesest snhkrust, paari lusika täiest sula wõist ja paarist 
toorest munast wedelat putru keeta ja need korbid sinna sisse 
kasta, nii kui muna pudruga sai õpetatud. Korpisid süüakse külmalt. 

157. Õuna Pirukid. 
20 haput õuna kooritakse ära, lõigatakse libludeks ja 

pandakse kausi sisse. Siis segatakse sinua juurde natukene sula 
wõid, peenikest snhkrut ja ttieelusita täis kaneeli pnlbrit. Wõe-
takse nüüd nr. 147 sees õpetatud pärmi tainas, lõigatakse 
kolmeks tükiks, rullitakse õhukeselt laiaks, pandakse iga tüki 
pääle ühesugune osa neid õunu, lüüakse tainas üle nende õunade, 
määritakse toore klopitud munaga päält kokku, raputakse wähe 
peenikest suhkrut üle ja küpsetakse mitte wäga kuumas ahjus 
wõiga määritud piruki plaadi pääl pruuniks ja küpseks. Õuuade 
asemel wõib ka pool tooreid puhastatud tikerberi marju wõtta. 

158. Seene pirukid. 
Toop soolatud seeni leodakse magedaks ehk wõetakse toop 

kuvatud magedaid seeni, raiutakse peenikeseks, pandakse kausi 
sisse ja segatakse sinna juurde: peenikest pipart, paar kooritud, 
peenikeseks lõigatud ja weerand naela wõiga pehmeks keedetud 
sibulat, peo täis nisupüüli jahu ja nael peenikeseks lõigatud 
siuki ehk sea liha. Nüüd küpsetakse nn moodi pirukid kui por° 
gandi Pirukide juures on õpetatud. Porgandi pudrn asemel 
wõetakse seene pudru. 

1 5 9 . K o h u p i i m a p i r u k i d . 

Toop kohu piima õerutakse läbi sõela kausi sisse, siis 
segatakse sinna juurde weerand naela sula wõid, 5 toorest muna. 
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näpu täis soola, lusika läis peenikest suhkrut, pool uaela kupa-
tatud rosinaid ja wähe kaneeli pulbrit. Nüüd lõigatakse nr. 
147 sees õpetatud pärmi tainas 6 tükiks, rullitakse hästi õhn-
leselt laiaks, käänetakse käega ääred ülesse poole ja need õõned 
täidetakse selle piimaga täis. Tehtakse siledaks, määritakse toore 
munaga, raputakse suhkrut üle, seatakse tükikene wõid pääle ja 
küpsetakse ahjus pruuniks ja küpseks. 

IX. Mnnnrr^Nltd \a p n d r n d . 

160. Wornnroog lihast heeringaga. 
3 naela keedetud supi liha ehk 3 uaela sea ehk wasika 

praadi, raiutakse hästi peenikeseks. 3 kooritud ja peenikeseks 
lõigatud sibulat keedetakse poole naela wõiga kastruli sees läbi, 
lisatakse siuna juurde: peo täis nisupüüli jahu ehk riiw-saia, 
korteu haput ehk rõõska koort, 5 kop. eest leotatud ja kuiwaks 
pigistatud saia, peenikest pipart, peenikeseks lõigatud liha, 3 
heeriugat, 4 toorest muna, korten wett ehk rammuleent ja see 
peenikeseks raiutud liha. Segadakse läbi ja kallatakse wõi ja 
riiwsaiaga määritud wormi sisse, tehakse päält siledaks, rapu» 
takse peenikest riiw-saia üle, pauuakse mõni tükikene wõid pääle 
ja küpsetakse ahjus pruuuiks ja küpseks. Soowi järele wõib t 
ka selle roa juurde mõni keedetud, kooritud ja siiwideks lõigatud 
kartohwel lisada. 

161, Vormiroog talast. 
Puhastakse nii palju suitsu ehk wärskeid soola weega 

keedetud kalu, et pool toopi puhastatud liha saab. Nüüd keede-
takse 3 kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat poole naela 
wõiga kastruli sees pehmeks, lisatakse sinna juurde 6 kop. eest 
leotatud ja kuiwaks pigistatud saia, korten hapu ehk rõõska 
koort ja korteu wett ehk nende asemel pool toopi rõõska piima, 
soola, peenikest pipart, 4 toorest muna ja see kala liha. Sega» 
takse läbi ja kallatakse wõi ja riiwsaiaga määritud wormi sisse, 
tehakse päält siledaks, raputakse peenikest riiwsaia ja ri iwitud 
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juustu iile, seatakse mõni tükike wõid pääle ja küpsetakse ahjus 
pruuniks ja küpseks. Soowi järele wõib ka mõni keedetud, 
kooritud ja siiwideks lõigatud muna juurde segada. 

162. Wormiroog kalast kartohwlitega. 
Pool toopi puhastatud suitsukala liha ja pool toopi keede-

tud, kooritud ja siiwideks lõigatud kartohwlid pannakse korra 
kaupa, wõi tükikesi wahele pannes, wõi ja riiwsaiaga määritud 
wormi sisse: Nüüd segatakse pool toopi hapu koort, korten 
rõõska piima, ja 6 toorest muna ja natuke soola kausi sees 
läbi ja kallatakse pääle. Kui segi ou läinud siis raputakse riiw» 
saia ja riiwitud juustu pääle, seatakse mõni tükikene wõid otsa 
ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. Kala asemel wõib ka 
wälja leotud heeriuga liha wõtta. 

163. Wormiroog makaronist. 
2 naela makaronisid keedetakse weega pehmeks, kurnatakse 

sõela päält wesi ära, lõigatakse neid peenikeseks ja pandakse kausi 
sisse. Nüüd segatakse siuua juurde: korten hapu ehk rõõska 
koort, 5 toorest muna, nael keedetud ja libludeks lõigatud sinki 
eh! keedetud elaja soola liha, peo täis riiwitud juustu, soola, pee» 
nikest pipart ja pool naela sula wõid. Nüüd kallatakse wõi ja riiw 
saiaga määritud wormi sisse, tehakse Päält siledaks. Raputakse 
natukene riiw saia ja riiwitud juustu üle, paunakse mõni tükikene 
wõid Pääle ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. 

164. Manna puder. 
Toop rõõska piima keedetakse weerand naela wärske wõi 

ja uatukeue soolaga ülesse. Siis lisatakse keedes ja ümber 
segades nii palju mauna siuua juurde, et paras puder keeb. 
Paunakse nüüd liua pääle ja walatakse pruun wõi üle, ehk 
antakse nr. 65 sees õpetatud marja sahwti soosti kannuga 
juurde. Keemise ajal wõib ka wähe suhtrut sisse lisada.^ 

165. Odra tangu puder.^ 
2 toopi rõõska piima, natukene soola ja pool naela hääd 

wõid teedetalse kastruli sees üles. Siis lisatakse nii palju pes> 
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tud odra tangu sinna juurde, et paks pehme puder keeb. Pan-
dakse nüüd liua pääle ja kallatakse pruuniks praetud wõid eht 
libludeks lõigatud ja panni pääl prnuniks restitud sinki ehk 
sea liha üle. Seda putru söödakse hapu ehk rõõsa piimaga. 

166. Riisi puder 
Toop piima aetakse kastruli sees näpu täis soola ja wee-

rand naela wõiga keema. Lisatakse nüüd sinna juurde wähem 
kui nael pestud riisi ja lastaks' kinni kaetult ja w ahe pääl 
ümber segades pehmeks keeda Seda putru söödakse rõõsa koore 
ja kaneeli suhkruga ehk pruuniks praetud wõiga. 

167. -Tatra tangu puder. 
Seda keedetakse niisama kui odratangu putru, muud kui 

odratangu asemel wõetakse hääd tatra tangu. Söödakse pruu-
niks praetud wõi ja hapu ehk rõõsa piimaga. Kui seda 
putru üle jääb siis lõigatakse siiwideks ja praetakse wõi 
sees panni pääl ümber kaanates pruuniks. Ni i on see puder 
maitsew toit. 

168. Odra- ehk nisujahu puder. 
Pool naela wärsket sea pekki lõigatakse peenikesteks liblu» 

deks ja restitakse kastruli sees pruuniks, lisatakse sinna juurde, 
2 toopi wett ja soola. Kui keema läheb siis segatakse niipalju 
hääd odra ehk nisu jahu sinna juurde, et keedes paras paks 
puder saab. Seda putru söödakse sula wõi ja hapu ehk rõõsa 
piimaga. Ka peenikeseks lõigatud ja panni pääl pruuniks prae* 
tud sea pekiga maitseb see puder hää. 

169. Niisi ehk tangu puder kapsta lehtede fees. 
Kui nr. 165 sees õpetatud tangu puder, ehk ur. 166 sees 

õpetatud riisi puder walmis on keedetud, siis kallatakse kausi 
sisse ja kui natukene ära jahtub siis segadatse sinna juurde: 
5 toorest muua, natukene peenikest suhkrut ja pool uaela puhas« 
tatud ja kupatatud rosinaid. Pääle seda pistetakse suured wal-
ged wärske kapsta lehed paariks minutiks keewa wee sisse, 
wõetakse siis wälja ja laotakse laua pääle laiali, pandakse iga 
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lehe pääle ammuna suurune tükk seda putru ja mässitakse kapsta 
lehed ümber. Neid praetakse laia panni pääl ettewaatlikult 
ümber kaanates kuuma wZi sees pruuniks, siis pistetakse kuuma 
ahju ja lastakse pehmeks küpseda. Söödakse pruuni wõi ehk 
rõõsa piimaga. 

X. Worst id \a Käkid. 

170. Wlam worft. 
Lõigatakse 3 waikiast wasika ja 1 suur sea maks pikuti 

lõhki, pestakse puhtaks, pandakse kastrnli, kallatakse wett üle, 
lisatakse natukene soola juurde, keedetakse siis nii kaua kuni 
maksad pehmed, tõstetakse nüüd kõigega maha ja lastakse 
külmaks minna. Nüüd pandakse snure paja sisse pool sea pääd, 
raswasemad tükid esi ja tagu poolest, 3 naela ilusat pekki, sea 
keel, süda, kaelatükk, ueer, paar loorberlehte, mõni tera pipart, 
mõni tera Inglis würtsi, soola, 1 kooritud selleri, 1 kooritud 
petersel, 4 kooritud sibulat; kallatakse wesi üle ja keedetakse 
nüüd nii kana kuni kamar ja liha pehme on. Peki tükk wõetakse 
siis kohe wälja ja teine kraam lastakse leeme sees külmaks 
minna. Nüüd wõetakse leeme seest wälja, puhastakse kontidest 
ära ja jahwatakse nüüd kõik ühes raswaga 3 korda läbi liha-
masina ja pandakse kansi sisse. Niisama wõetakse maksad leeme 
seest wälja, lastakse kuiwaks nõrguda, jahwatakse 3 korda läbi 
masina, ja kui wõimalik siis õerutakse weel läbi suure sõela ja 
pandakse selle teise kraami jnurde kausi sisse. Spekk lõigatakse 
hästi peenikesteks raasukesteks ja pandakse ka kaussi. Nüüd 
lisatakse weel sinna juurde: noa otsa täis pipra pulbrit, noa 
õtsa täis Ingliswürtsi pulbrit, föö.ji lusikatäis maijorani pulbrit, 
söögi lusika täis thiunaui pulbrit, mao järele soola ja kõik rasw, 
mis leeme pääle on keemiseaeg tulnud. Ra^w tehakse tuumaks, 
nii et parem seda tainast soolikate sisse toppida on. Ka natnkene 
keeduleeut tehakse soojaks ja lisataks juurde. Kui nüüd 
hoolega läbi on segatud, siis topitakse jämeda siledate, hoolega 
puhtaks tehtud soolikate sisse, seotakse paraja pikkusega worstid, 
pandakse külma weega, soolaga ja paari sibulaga katla, lastakse 
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kord ülesse keeda, wõetakse nüüd kohe maha, lastakse arwata 
tund aega seista, tõstetakse siis worstid tasakesti wälja, ja 
kui nad ehk natukene tühjaks on jäänud siis seotakse neid 

uuesti lühemaks. Pandakse neid nüüd laudade wahele ja kerge 
wajutus pääle. Kui külmad on siis söödakse ueid sinepi ja 
ätikaga. Ka wõib neid worstisid natukene suitsu riputada ja 
siis süüa. 

171. Pressworft. 
2 hoolega puhastatud wasika pääd, 8 jalga, 4 naela 

wärsket sea tailiha, 2 naela pekki, 2 tobita topsu ja süda 
pestakse puhtaks, pandakse kastruli sisse, lisatakse soola, würtsi 
ja nii palju wett siuna juurde, et liha waewalt kaetud on. 
Lastakse keema minna, wõetakse waht ära ja lastakse niikaua 
keeda, et liha hästi pehme ou. Nüüd lõigatakse tailiha pare-
mad tükid ja pekk neljakandilisteks raafukesteks, halwem sea 

liha, wasika pää ja jalgade liha ja kopsud südametega raiutakse 
kõik õige peenikeseks. Pandakse nüüd sea pekk ja peenikeseks 

raiutud liha kausi sisse ja segatakse sinna juurde: 2 peenikeseks 
jahmatatud ja läbi sõela õerutud wasika toorest maksa, see liha 
keedu leem, peenikest pipart, peenikest Inglis<würtsi, noa otsa 
täis ingweri pnlbrit, paar kooritnd ja riiwitnd sibnlat ja mao 
järele soola. Kui hoolega läbi on segatnd siis topitakse jämeda 
poolse pnhastatnd sea soolikate sisse ja seotakse lüheldased wors» 
:a>. 3iüüd pandakse neid katla sisse külma weega keema, 
lisatakse soola ja mõni looberleht jnure ning keedetakse pitka-
mesi küpseks. Katlast wälja wõttes pandakse neid kahe laua 
wahele kerge wajutuse alla. Arwata 24 tunui pärast wõetakse 
wajutuse alt ära. Söödakse külmalt sinepi ja ätikaga. 

173. Were-tangu worstid. 
5 toopi wett, natukene soola ja 4 uaela wärsket peeui-

kestet? raafukesteks lõigatud sea pekki pandakse kastruliga tulele 
ja kui uatukene on keenud siis lisatakse nii palju hääd odra 
tangu sinna juurde, et siis juba paks puder on kui tangud 
weel mitte wäga pehmed ei ole. 3tüüd kallatakse snure kausi 
ehk puuanuma sisse. Kni ära jahtub siis lisatakse sinna juurde: 
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tublisti kooritud ja peeneks lõigatud sibulat, 4 toopi wärs« 
ket werd, hää peo täis peenikeseks tambitud worsti rohtu (mai 
jõrani), peenikest pipart, mao järele soola ja mõni lusika täis 
sula sea raswa ja segatakse läbi. Wõetakse siis jala pikkused 
puhtad sea soolikud, seotakse üks ots niidiga kinni ja topi-
takse läbi trihtre puupulgaga aidates, seda putru täis, aga 
mitte liig kõwasti siis teewad lõhki, siis teine ots ka kinni 
siduda ja rõugasse käänata. Aetakse wesi soolaga keema ja keede-
takse need worstid sääl sees pikkamesi küpseks. Pärast wõib 
neid worstisid kuuma sea raswa sees pauni pääl pruuniks 
praadida. Kui seda putru soolikatest järel jääb siis kallatakse 
panni pääle ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. 

173. Suitsu worstid. 
10 naela noore sea liha aetakse 3 korda läbi liha masina, 

niisama ka paar naela noore elaja liha, pandakse siis kausi 
sisse, segatakse sinna juurde : 2 söögi lusika täit salpetri pulbrit, 
söögi lusika täis suhkrut, pool kortenit soola, 40 tera peenike» 
seks tõngatnd pipart ja 2 naela hästi peenikeseks lõigatud too-
rest sea pekki. Kui nüüd hoolega läbi on kastetud, siis topi-
takse see tainas jämedate siledate elaja soolikate sisse, lastakse 
teise päewani seista, topitakse neid nüüd weel hästi kõwasti 
täis, seotakse parajad pikad worstid ja riputakse suitsu ahju 
paariks päewaks suitsema. Neid worstisid wõib ka ilma elaja 
lihata üksnes sea lihast walmistada. Neid söödakfe külmalt 
sinepiga. 

174. Praad-worstid. 
5 naela mitte wäga raswast wärsket sea liha jahwatakse 

ehk raiutakse nii peenikeseks kui wõimalik, pandakse kausi sisse 
ja segatakse sinna juurde: nael peenikeseks lõigatud sea pekki, 
soola, peenikest pipart, peenikest Inglis-würtsi, näpu täis muskat 
õiekeste pulbrit, kolmweerand pudelit õlut ja weini klaasi täis 
piiritust. Öerutakse weel hoolega läbi ja topitakse hästi 
peenikeste puhta soolikate sisse. Seotakse siis nelja tolli pikkused 
worstid, keedetakse slooa- weega läbi ja praetakse kuuma wõi 
sees pauni pääl hästi pruuniks, pandakse liua pääle ja walataks^ 
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pruuniks praetud wõid üle. Sinna juurde antakse zkartohwli 
puder ehk keedetud hapud särwkapsad. 

175. Were-käkid. 
2 toopi werd ja 1 toop wett pandakse kausi sisse ja segatakse 

sinna juurde: nael peenikeseks lõigatud Pekki, pool naela peenikeseks 
lõigatud sea neeru raswa, 4 kooritud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat, soola, peenikest pipart, noa otsa täis maijorani pulbrit 

j a ui i palju hääd rukki ehk odra jahu, et sitke tainas saab ja 
kastetakse hoolega läbi. Aetakse katla sees paras jagu wett soo-
laga keema ja tehakse warja peo wahel parajad käkid ja keede-
takse selle wee sees küpseks. Neid söödalse niisama soojalt ehk 
lõigatakse õhukesteks siiwideks ja praetakse kuuma wõi ehk raswa 
sees panniga tulel pruuniks. 

176. Qdra- ehk nisujahu käkid piimaga. 
Toop hääd piima pannakse kausi sisse (wõib ta peti 

piim olla), segatakse sinna juurde scola, ja nii palju hääd odra 
ehk nisujahu, et kouuis sitke tainas kasteks saab. 3 toopi rõõska 

piima, soola ja pool naela wõid lastakse kastruli sees tulel 
keema minna. Tehakse sellest tainast muna suurused läkid 
ja keedetakse selle piima sees küpseks. Neid käkkisid söödatse 
tuumalt kõige selle piimaga. 

177. Kartohwli käkid pruuni wõlga 
Toop keedetud ja riimitud kartohwli putru pannakse kausi 

sisse, segatakse sinna juurde: soola, muskat - õiekeste pulbrit, 
ti muna kollast ja 6 mahule löödud muna walget, pool naela 
pehmet wõid ja niipalju nisupüüli jahu, et need käkid teeta 
kannatawat Kui läbi kastetud siis aetakse paras jagu 
wett soolaga keema, tehakse kanamuna suurused käkid ja keede-
takse selle wee sees küpseks. Pannakse siis wahmlusik aga kui­
walt liua pääle ja kallatakse panni pääl pruuniks praetud 
wõiga üle Neid söödatse kuumalt niisama ehk praetud liha 

söökide kõrwale. 

178. Kama-jahu käkid. 
Tarwil ik jagu hääd rõõska ehk pütipiima pannakse kausi 

sisse, segatakse sinna juurde: soola ja niipalju kama jahu, et 
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käkid wormida lasewad. Neid tuttisid söödakse niisama ilma 
keetmata rõõsa ehk hapu piima kõrwale, (sest see jahu on keede-» 
tad ja küpsetatud wiljast walmistatud, nii kui seda nr. 188 sees 
on õpetatud). Ou hää maitsew ja kosutaw toit. Sellest jahust 
walmistakse ka wedel kördi moodi toit hapu ehk rõõsa piima 
sisse ja on suwe ajal jahutaw söök, mis kõige enam Wiljandi-
maal walmistakse. 

XI. Kega-söögid. 

179. Kalapuding. 
Wõetakse 3 naela luudest ja lihast puhastatud wärske kala 

aue, sudaku, eht ihasse liha, aetakse kaks korda läbi liha masina, 
segatakse nüüd sinna juurde: 3 kop. eest piima sees leotatud 
prants-saia natnkene peenikest pipart, weerand naela sula wõid, 
8 muna kollast, 1 riiwitnd sivnl, 2 lusika täit haput koort, 
noa otsa täis riiwitnd muskat ° pähkelt. Nüüd õerutakse läbi 
õreda jõhw-sõela teise kausi sisse, klopitakse siis weel sinna 
juurde: pool toopi rõõska piima, paar peo täit hästi peenikest 
sõelutud riiwsaia ning wiimaks 8 kangeks wahnls löödud muna 
walget, tasakesti. Nüüd määritakse kaanega pudingi worm 
wõiga, pandakse põhja paberi ratas, tehakse see ka wõiga, 
raputakse peenikest riiwsaia üle, kallatakse nüüd see tainas 
sisse, pandakse wormil kaas kiuni, seatakse sügawa kastruli 
sisse, kallatakse keewa wett nit palju juurde, et worm kolmweerand 
wee sees on, pandakse kastruli kaas pääle ja keedetakse paar 
tundi. Löödakse nüüd waagna pääle ja kni paber alt ära 
wõetakse siis söödakse kuumalt nr. 49 sees õpetatud tsitroni 
ehk kaapre sööstiga, ehk nr. 59 sees õpetatnd wähja sööstiga. 

180. Lihapuding. 
3 naela wärsket pehmet elaja liha ja 1 nael neeru 

raswa raiutakse õige peenikeseks ehk aetakse läbi masina. Pan-
nakse kausi sisse ja segatakse sinna juurde: pool toopi rõõska 
piima, 5 toorest muna, 3 kop. eest leotatnd saia, 1 ri iwitnd 
sibul, näpu täis r i iwitud muskat«pähkelt, soola, paar lusika 
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täit sula wõid ja natukene peenikest pipart. Kallatakse wõi ja 
riiwsaiaga määritud wormi sisse, tehakse päält siledaks, pann akse 
paar lusika täit hapu koort pääle, aetakse laiali ja küpsê akse 
siis ahjus pruuuiks ja küpseks. Autakse wormiga soojalt lauale. 

1 8 1 . Hapu-kapsta puding. 
2 toopi walgeid hapu särw-kapstaid keedetakse natukene 

wee ja paari lusika täie sea raswaga hästi pehmeks, segatakse 
nüüd sinna jnnrde: korten hapu koort, nael keedetud ja tükkideks 
lõigatud praad ehk ka wiini - worstifid, uael tükkideks lõiga- » 
tud wasika, sea ehk moor»praadi, uael lahjat keedetud ja tükki-
deks lõigatud sinki, mõni keedetud, kooritud ja 8 tükiks lõi-
gatud muna, peenikest pipart ja pool naela kuiwatatud ja weega 
pehmeks keedetud ploomi marju. Kallatakse wõi ja riiwleiwaga 
määritud wormi sisse, walatakse siis sula wõid üle, raputalse 
riiwsaia pääle ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. Seotakse 
wormile walge lana rätik ümber ja antakse kuumalt lauale. 

183. Spinat i puding. 
1 toop nr. 100 sees õpetatud spinati putru pandakse 

kausi sisse, segatakse nüüd sinna juurde: tassi täis haput koort, 
korteu peenikest riiwsaia, mao järel soola, 9 muna kollast, 3 
lusika täit suhkrut, paar lusika täit sula wõid, natukene riiwitud 
muskat « pähkelt ehk muskat õie pulbrit ja wiimaks 8 kangeks 
wahuks löödud muna walget. Nüüd määritakse kaanega pudingi 
worm nii moodi ära kui kala pudingi juures sai õpetatud, pan-
dakse tainas sisse ja keedetakse ka niisama moodi kui kala 
pudingit. Kui waagna pääle wälja löödakse, siis pandakse 
sinna ümber, singi siiwisid ehk praetud wasika maksa, ehk 
akitud kotletid. Ka wõib iseäraldi kannuga pruuniks praaditud 
wõid ehk praadi soosti selle pudingi juurde anda. Ka keedetud 
soola keele ehk soola lihaga maitseb see puding hää. 

183. Kaera-kisla. 
4 toopi hääd kaera jahu segatakse õhtul 4 toobi sooja 

weega kausi sees läbi ja pannakse sooja koha pääle hapnema. 
Teine Päew õerutakse wedelik kõige iwaga läbi õreda sõela 
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kastruli sisse, lisatakse soola juurde ja keedetakse wäikese tule 
pääl lusikaga ümber segades, et Põhja ei kõrwe, tai pehme 
päraline puder keeb. Kallatakse kausi sisse ja pistetakse tükk 
hääd wõid keskele sisse, ehk praetakse uael libludeks lõiganud 
sea pekki panui pääl pruuniks ja kallatakse kõige raswaga wõi 
asemel üle pudru. Seda söödakse rõõsa piimaga. 

184. Wärsket piima walmistada. 
See on estmeue piim lehmal pääle poegemist. Pannakse 

1 toop wärsket piima ja poolteist toopi hääd rõõska piima kausi 
sisse, segatakse siuua juurde: uatukene peenikest suhkrnt, soola, 
söögilusika täis kaneeli pulbrit, kui on siis paar lusika täit 
roosi'wett ja paar lusika täit sula wõid. Kallatakse sügawa, 
wõiga määritud plekk wormi sisse ja pannakse kuuma weega 
täidetud panni pääle, lükatakse tasakesi ahjn ja lastakse ni i kaua 
keeda kui paksuks läheb. Seda söödakse rõõsa piima ehk koorega 
ja kaneeli pnlbriga segatud suhkruga. 

185. Kohu-Piima walmistada. 
10 toopi hästi hapnenud püti piima kallatakse tasa paja 

ehk kastruli sisse ja lastakse õige wäikese tule pääl ni i kaua 
olla, et piim kokku tõmbab. Tõstetakse nüüd sõela pääle ja 
lastakse wedel ära nõrguda. Pannakse siis kausi sisse ja sega­
takse sinna juurd.e: soola, köömlid ja ni i palju hapu koort, et 
kaunis pehme saab. Seda söödakse niisama leiwaga ehk pruu» 
gitakse teiste söökide juurde, Ka siis maitseb hää kui peenikeseks 
lõigatud murulauku juurde lisatakse. 

186. Knapp-juustu walmistada. 
Selle jaoks wõetakse nr. 185 sees õpetatud hästi kuiwaks 

nõrgunnd kohu piim, lisatakse siuna juurde: köömlid, soola ja 
natukene hapu koort, kastetakse siis kätega nii kaua, et hästi 
sitke ja peeuikene tainas saab. Nüüd wormitakse 3 tolli pikkused 
ja paari toll i jämedused worsti moodi juustukesed, paunakse 
puhta laua pääle ja kaetakse õhukese walge rätikuga kiuni ja las-
takse kuiwa koha pääl ni i kaua seista, et kaunis paks, pehme ja sile 
koorukene nende pääle tekib 3teid söödakse wõi ja rukki leiwaga. 
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187. Oma tehtud nuudlid. 
5 toorest muna, lusika täis wett ja natukene soola pan-

dakse kausi sisse. Nüüd lisatakse nii palju Moskwa jahu sinna 
juurde, et nii kõwa tainas saab kui wähe wõimalik, liisutakse 
kätega läbi, pandakse jahuga üle raputatud sileda laua pääle 
ja rullitakse piraki rulliga nii õhukeselt^,laiaks kui paber, mida 
õhem seda parem. Lõigatakse nüüd säält küljest pooleteise tolli 
laiused jutid ja särwitakse säält otsast nii kui niidi narmid. 
Aetakse nüüd kastruli sees soolaga wesi keema, raputakse neil 
nuudlitel läbi sõela jahu maha ja keedetakse ueid selle wee sees 
Paari minutiga küpseks. Kallatakse nüüd sõela sisse ja lõpu-
takse külma weega üle. Neist keedetakse suppi nii kui nr. 6 
on õpetatud, ehk tehakse uii moodi wormi-rooga singi ehk soola 
lihaga kui nr. 163 sees makaronist wormiroog on õpetatud. 
Makaroni asemel wõetakse neid nuudlid. 

188. Kama jahu walmistamine-
10 toopi ilusaid kollaseid erneid, 10 toopi jämedaid nisu 

terasid, 5 toopi oateri, 10 toopi rukki teri ja 5 toopi odra 
teri keedetakse iga selts iseäralikult uii kaua, et wähe lõhki 
lööwad. Siis lastakse neid sõela pääl kuiwaks nõrguda. 
Pannakse nüüd walge lai riie pika õlgede pääle päewa kätte 
laiali ja see keedetud wili sinna pääle kuiwama. Siis köetakse 
leiwa ahi kuumaks, pühitakse põrand puhtaks ja see wili sääl 
sees hästi krõbedaks kuiwaks restida. Wahe pääl peab ümber 
segama. Kui ühe korraga kuiwaks ei saa, siis köetakse weel 
kord ahju. Kui hästi krõbe kuiw on, siis sõelutakse läbi sõela 
tuhk ja peenikene prügi maha, pannakse segi koti sisse ja jahwa­
takse weskil jahnks. Sellest jahust walmistakse niiwiisi wedelal 
sööki, kui nr. 46 sees on õpetatud ehk käkkisid, nii kui nr. 178. 
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XII. Wagn?nd löögtd. 

189. Saia - puding õunadega. 
20 kop. eest Prantsata! kooritakse pruun jagu ära, lõiga-

takse õhukesteks siiwideks ja määritakse mõlemale poole wärsket 
wõid. 15 hapn suwe õuna looritakse ja lõigatakse õhukesteks 
siiwideks. Nüüd määritakse paras plekkworm paksult wõi ja 
riiwsaiaga kokku, pannakse sinna põhja üks kord neid saia suwi» 
sid, siis teine kord õuna ja siuua pääle raputakse kaneeli pulb-
r i t ja tublisti peenikest suhkrut ja paudatse uii kõik korra kaupa 
wormi sisse. Segatakse urnid pool toopi rõõska piima nelja toore 
munaga ja kallatakse selle pudingi pääle, seatakse weel mõni 
tükikene wõid pääle ja küpsetakse pitkamesi ahjus kuni pruun ja 
küps on. Seotakse siis walge rätik ümber wormi, pannakse liua 
Pääle ja antakse soojalt lauale. Seda söüdakse rõõsa koore ja 
peenikese suhkruga. 

IVO. Puding tswiibakkideft rosinatega. 
20 wesi ehk suhkru tswiibalil määritakse wõid mõlemile 

poole. Nael häid rosinaid pestakse ja kupatakse ära. Wõetakse 
nüüd paras wõi ja riiwsaiaga määritud worm ja pannakse 
need tswiibakid, rosinaid wahele raputades, sinna sisse. Nüüd 
wõetakse toop rõõska piima, 5 toorest muna, pool naela peenikest 
suhkrut ja lusika täis kaneeli pulbrit kausi sisje, segatakse läbi 
ja kallatakse üle nende tswiibakkide ja praetakse pitkamesi 
ahjus küpseks. Sinna juurde antakse nr. 65 sees õpetatud 
marja sahwti soost, ehk nr. 68 sees õpetatud marjawiiua soost. 
Niimoodi wõib ka 10 kop. eest prantsaiast pudiugit walmistada. 

191. Jämeda leiwa puding õunadega. 
3 naela kuiwanud jämedat leiba riiwitakse peenikeseks, 

15 hapu õuna kooritakse ja lõigatakse libludeks, tükk kaneeli 
tambitakse peenikeseks ja segatakse naela peenikese suhkrnga, toop 
rõõska piima segatakse 7 toore munaga. Nüüd pannakse kõik 
segi kausi sisse, lisatakse pool naela sula wõid juurde ja sega» 
takse läbi. Wõetakse siis paras wõiga määritud worm ehk 
wormi kaus ja kallatakse siuua sisse, tehakse Päält siledaks. 
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kallatakse wähe sula wõid pääle, raputakse peenikest suhkrut üle 
ja praetakse pikkamesi ahjus pruuniks ja küpseks. Seda söö-
dakse rõõsakoore ja peenikese suhkruga. 

192. Niisi puving. 
Nael pestud riisist, weerand naela wõist, näpu täis soolast 

ja arwata toobist rõõsast piimast keedetakse paks puder, pannakse 
kausi sisse ja kui ära jahtub, siis segatakse sinna juurde: pool 
naela suhkrut, 8 muna kollast, natukene peenikeseks tambitud 
kaueeli, pool uaela puhastatud ja kupatatud rosinaid ja kõige 
wiimaks see 8 wahule löödud muuawalge. Ntääritakse nüüd 
paras worm wõi ja riiwsaiaga kokka, kallatakse see puder sinua 
sisse, tehatse päält siledaks, raputakse wähe suhkrut ja sula wõid 
üle ja küpsetakse ahjus pikkamesi pruuniks ja küpseks. Nr. 65 
õpetatud marjasahwti soost antakse junrde. 

1 9 3 . M a n n a P u d i n g . 
Weerand naelast wõist, nael mannast, näpu täis soolast ja 

rõõsast piimast keedetakse paks puder ja walmistakse siis edes-
pidi nii kui riisi puding sai õpetatud. Söödakse marja sööstiga. 

1 9 4 . W a e n e r ü ü t e l . ( A r m e r R i t t e r . ) 
^Wõetakse 5 kop. eest siiwideks lõigatud prantssaia ehk 

wesitswiibakkisid ja pannakse kõrwuti laia lina pääle. Sega< 
takse nüüd pool toopi rõõska piima, 3 toorest muna, theelusika 
täis kaneeli ehk wanilje pulbriga ja peo täis suhkruga segi 
ja kallatakse nende saia walude pääle. Lastakse siis need saia 
tükid ümber kaanates pehmeks liguueda, tehakse neid toore 
muna ja riiwsaiaga kokku ja praetakse laia panni Pääl tulel 
tuuma wõi sees pruuniks ja küpseks. Pannakse liua pääle ja 
raputakse peenikest suhkrut üle. Neid söödakse paksu marja 
sahwtiga ehk nr. 65 marja sahwti sööstiga ehk ka nr. 67 pu» 
nase marjawiina sööstiga ehk weel walge marjawiina sööstiga. 

195. Kollane söök. 
Toop hääd rõõska piima, päälistassi täis nisupüüli jahu, 

8 muna kollast, pool uaela peenikest suhkrut ja lusika täis \ttla 
wõid pannakse kastruliga tulele ja keedetakse puuwispliga segades 
paksuks pudruks. Need 8 muna walget lüüakse kangeks wähäks. 

file:///ttla
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ja segatakse ka wiimaks sinna juurde. Kallatakse laia liua pääle, 
rapulakse peeuikest suhkrut üle ja lastakse külmaks minna. 
Seda söödakse rõõsa koore ja suhkruga ehk marja sahwti sööstiga. 

19*5. Kissel. 
Toop kure marju ehk punaseid sõstraid pigistakse kausi 

sees katki, segatakse siuna juurde poolteist toopi wett ja kurna-
takse nüüd wedelik läbi walge rätikn ehk tihke jõhwsõela kastruli 
sisse,, lisatakse sinna juurde tükikene kaneeli ja niipalju suhkrut, 
et magus on ja lastakse keema minna. Segatakse nüüd pool 
naela kartohwli jahu uatukeue külma weega ja kallatakse kõwa 
segamise all selle marja leeme jnurde. Kui läbi keeb, siis 
kallatakse laia liua pääle, ^eda söödakse külmalt rõõsa piima 
ehk koorega ja peenikese suhkruga. Ka wõib ni i teha, et toop 
puhastatud tikerberi ehk kiwidest puhastatud kirsi marju, pool» 
teist toopi wett, mao järel suhkrut ja tükikene kaneeli pannakse 
kastruliga tulele, kui keema läheb, siis keedetakse külma weega 
segatud kartohwli jahuga wedelaseks pudruks ja kallatakse walge 
liua pääle. Ka seda söödakse rõõsa piima ja suhkruga. 

197. M^agus söök kuiwatatud puuwiljaft. 
(Eompot). 

Nael kuiwatatud õunu, nael kniwatatud ploomisid, pool 
naela aprikoosisid ja nael suuri rosinaid pestakse hoolega puh-
taks, pannakse tinutatud kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde: 
tükk kaneeli, korten kuremarja sahwti, 3 toopi wett ja ni i palju 
suhkrut, et paras magus. Lastakse nüüd pehmeks keeda aga mitte 
katki. Segatakse siis weerand naela kartohwli jahu kõrteni külma 
weega ja kallatakse segamise all selle kompoti juurde. Kui läbi 
keeb, siis kallatakse sügawa walge waagua sisse. On üleliiga 
paks, siis wõib keewa wett junrde segada. Seda söödakse kül» 
malr. Soowi järel wõib rõõska piima ehk koort juurde wõtta. 

198. Magus jöök wärsketest õunadest. 
(Eompot). 

Kooritakse 10 suurt hapu suwe õuua ära, lõigatakse 
pooleks ja wõetakse seemu^d wälja. Lastakse nüüd laia kastruli 
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sees wesi keema minna ja keedetakse need õunad sääl sees pikka-
mesi ümber kaanates pehmeks, aga mitte katki. Pandakse siis 
lusikaga tasakesi walge sügawa waagna sisse. Wõetakse nüüd 
pool toopi seda õuna wett, pandakse kastruli sisse ja lisatakse 
sinna juurde: pool naela peenikest suhkrut ja tükikene kaneeli, 
keedetakse läbi ja kallatakse kuumalt üle uende õunade. Ka wõib 
pool naela puhastatud, pestud ja pehmeks keedetud rosinaid 
selle suhkru leemega ühes keeta ja üle nende õunade kallata. 
Seda söödakse külmalt. Ka wõib natukene punast marja sahwti 
selle soosti hulka lisada, ja theelusika täis kartohwli jahuga 
tummiliseks keeta. 

199. Wärsked marjad koorega. 
Toop ilusaid terweid aia ehk metsa maasikaid ehk wabar» 

naid (waarikad) puhastatakse hoolega ära, pannakse walge 
liua pääle, raputakse tublisti peenikest suhkrut üle ja söödakse 
rõõsa koore ehk Piimaga. 

300. Wahusöök koorest (Cröme.) 
Korten keewa wee sees sulatakse 15 lehte walget shelatini 

ära, segatakse weel sinna juurde: tahwel ri imitud shokuladi ehk 
selle asemel 1 kang peenikeseks tambitud waniljet ja weerand 
naela peenikest suhkrut ja lastakse leige koha pääl seista. Selle 
wahe pääl pannakse toop hääd wahnkoort laia kastruli sisse ja 
löödakse puuwispliga kõwaks wahuks. Nüüd kallatakse see eel 
õpetatud magus siirup läbi sõela segamise al l sinna juurde, n i i 
et hästi ühetaoline on. Kallatakse kohe sügawa kreemi wor-
mide sisse ja kui külma koha pääl ära tardub siis pistetakse 
silmapilguks kuuma wee sisse ja löödakse walge liua pääle 
wälja. Sinna juurde autakse kannuga külm suhkrust, weest ja 
uatukeue selgest marjaleemest keedetud siirup. 

201. Wahusööt koorest marja sahwtiga 
(Ereme.) 

Korten keewas wees sulatakse 10 lehte walget [a 5 lehte 
pimast shelatini ära ja segatakse sinna juurde peo täis peenikest 
suhkrut. Toop hääd wahu koort, löödakse laia kausi sees puu-
wispliga kõwaks wahuks ja segatakse siuna juurde: 3 lusika täit 
paksu punast marja sahwti ja see sulatatud shelatiu. Kui hästi 
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segi on, siis kallatakse kreemwormi ja lastakse külma koha pääl 
ära tarduda. Kui tarwis siis pistetakse silmapilguks kuuma 
wee sisse ja lööd ikse walge liua pääle wälja. Ümbert wõib 
marja sahwtiga ära ehtida. 

202. Sült marjawiinaft. 
30 lehte walget shelatini sulatakse poole toobi keewa wee 

sees ära, lisatakse siuua juurde: sahwt 5 tsitronist, tükikeue tsit-
roni koort ja kui ära jahtub siis segatakse weel sinna juurde: 4 
toorest muna walget. Pannakse nüüd tinutatud kastruliga wäi­
kese tule pääle ja lastakse uii kaua olla, et wähe keema hakkab 
ja muna - walge kokku tõmbab, nüüd lastakse uatukene aega 
seista, et leem hästi selgeks tõmbab. Selle pääle peab waatama 
et mitte põhja ei kõrbe. Lastakse nüüd läbi hästi puhta walge 
rätiku tasa kausi sisse uõrguda. et hästi selge on. Selle wahe 
pääl sulatakse nael suhkrut poole toobi wee sees ära ja kalla-
takse ka siuua juurde ja siis weel pudeli täis haput walget 
ehk punast marjawiina ja pool õlle klaasi rummi ehk konjakut. 
Nüüd segatakse läbi, kallatakse sügawa plekk» wormi sisse ja las» 
takse külma koha pääl ära tarduda. Kui waja siis pistetakse 
worm silmapilguks kuuma wee sisse ja kallatakse see sült 
liua pääle wälja, ehk walatakse leigelt wäiklaste klaaside 
sisse ja kui ära tardub siis antakse kõige klaasidega lauale. 

303. Mestjää koorest (Gefrorenes). 
Toop rõõska koort keedetakse tinutatud kastruli sees üles. 

7—10 muna kollast õerutakse kolmweerand naela peenikese suhk» 
ruga kausi sees lusikaga wahule, kallatakse nüüd see koor segades 
siuua juurde ja siis kõik kastruli sisse tagasi ja keedetakse vuuwispli-
ga kloppides, et hästi tummiline on aga mitte keeta siis tõmbab 
kokka. Nüüd lastakse külma koha pääl täiesti külmaks minna. 
Kang waniljet ehk tahwel fokuladi keedetakse kastruli sees korten 
weega ülesse ja kallatakse läbi sõela selle koore juurde. Ehk selle ase» 
mel lisatakse siuna juurde: wäikene tassi täis selget pimast marja 
sahwti ehk hästi kanget läbi koti lastnd kohwi. Kui nüüd hästi 
külm on siis kallatakse läbi sõela külmetamise wormi sisse ja 
kanu kõwasti pääle. Nüüd wõetakse sügaw kitsas puuänum 
ja siuua põhja pääle pandakse õhukene kord jäätuse tuttisid 

6 
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ja üle raputatakse pats kord jämedat soola, seatakse nüüd 
worm sinna keskkohta püsti seisma, pannakse peenikeseks raiu» 
tnd jäätust, tublisti jämedat soola wahele raputades nit palju 
sinua wormi ümber, et worm üleni jäätuse sees on, lüüakse 
pnnga jäätns kinni ja laotakse paks kott üle selle anuma. Las-
takse uii tund aega seista. Wõetakse siis kott ära, pühitakje 
kaas soolast puhtaks ja wõetakse ettewaatlikult, et soola mitte 
selle söögi juurde ei lähe; see rikub selle söögi hoopis ära. 
Nüüd kaabitakse see külmanud kord puhta puu mõlaga wormi < 
küljest lahti ja segatakse läbi. kaetakse siis jälle kaauega 
kinni, kallatakse alla snlanud wesi rcaha ja pandakse uut soola 
ja jäätust ümber, et worm jälle 'üleni sees on ja segatakse siis 
jälle tüki aja pärast ümber ja nii edasi kuni paks ja sitke puder 
külmetab. Si is külmetab weel rutemini kui seda wormi wahete 
pääl ümber w°eretakse. Nüüd kastetakse hõbe supi lusik kuuma 
wee sisse ja pandakse sellega kõrge kuhi külma ümarguse liua 
pääle. Wäikeste magusate koogikestega wõib ümbert ära ehtida. 

204. Mefijää tsitronitt eht apfelsinift. 
Toop wett ja poolteist uaela rnhknit keedetakse kastruli 

sees ülesse, lisatakse nüüd sinna juurde: sahwt 10 ehk 8 tsit-
rouist ehk apfelsiuist, kui külm on siis kallatakse külmetamise 
wormi sisse ja walmi^tatatse niisama kui eestükis nr 203 
koore mestjää ou õpetatud. 

205. Mefijää marja fahwtift. 
Poole toobi weega keedetakse poolteist uaela suhkrut läbi, 

lisatakse siuna junrde: pool toopi läbi ritde lastnd, üts lõik 
missngnst punase inarja sahwti, ilma snhkruta, Kui ära kül. 
matš \al)hib siis kallatakse külmetamise wormi sisse ja walmis-
takse nii kui koore mes»jää õpetatud, paksuks sitkeks pudruks, 

206. Bistwiit koogid. 
Nael peeuikest suhkrut ja 15 mnna kollast õerutalse lust. 

kaga kausi sees hästi walgeks. Need 14 munawalget lüüakse 
wispliga külma koha pääl kõwaks wahuks ja pandakse kaussi 
seLe suhkru juurde. Nüüd lisatakse weel siuna juurde: 15 
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theelusita täit kartohwli jahu ja niisama palju nisupüüli jahu. 
Segatakse siis tasakesti ettewaatlikult segi ja määritakse 10 
tolli laiune ja 20 tolli pikkune äärtega saia plaat ehk pauu 
külma wõiga ja kallatakse see tainas unna sisse. Küpsetakse 
keskmise kuumusega ahjus helepruuniks ja küpseks. Lõigatakse 
nüüd säält küljest parajaid kookisid ja süüakse marja sahw» 
tiga. Ehk pannakse poole koogi pääle pakin sahwti ja teine 
pool tõstetakse sinna pääle ja'lõigatakse sääl neljakandilised 
pikergused koogikesed. 

3 0 7 . Õ u n a - ehk t i k e r b e r i - k o o g i ) . 
Rullitakse nr. 146 sees õpetatud wõi • taiuas õige 5hu« 

leselt laiaks ja lõigatakse pooleks. Teine pool pannakse piruki 
plaadi pääle, määritakse toore munaga ja lastakse natukene ah-
jus hele pruuniks küpseda, wõetakse wälja ja pannakse sinna 
pääle kauuis tihe kord kooritud ja tibladeks lõigatud hapu 
õunu ehk pool walmis puhastatud tikerberi marju, raputakse 
kaneeli pulbrit ja tublisti peenikest suhkrut üle, ja sinna pääle 
see teine pool tainast, määritakse toore munaga kokku, raputakse 
natukeue peenikest suhkrut üle, ja küpsetakse ahjus pruuniks, nii 
et õunad ja marjad pehmed. Lastakse nüüd puhta laua pääle 
libiseda ja kui külmaks läheb siis lõigatakse pikergused nelja-
kandilised kaogikesed ja pannakse ridas liua pääle. Peenikest 
suhkrut wõib üle raputada. 

208. Lusika koogid jahust. 
Pool toopi haput koort, 5 munakollast, näpu täis soola, 

natukene riimitud tsitroni koort, söögilusika täis peenikest suhk' 
rut ja paar lusika täit sula wõid liigutakse kausi sees läbi, 
lisatakse ümbersegades uiipalju nisupüüli jahu sinna juurde, et 
paksu hapukoore taoline tainas saab. See munawalge lüüakse 
wispliga wahule ja kallatakse sinna juurde. Nüüd aetakse laia 
pauui pääl tulel paras jagu raswa kuumaks ja pannakse puu» 
lusika otsaga pikergused koogikesed siuna sisse ja praetakse laia 
noaga ümberkäänates pruuniks ja küpseks. Pannakse liua 
pääle, raputakse peenikest suhkrut üle ja antakse paks marja 
sahwt teise liuakesega sinna juurde. 
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3O9. Lufika-koogid mannast. 
Toobist piimast ja mannast keedetakse paks puder ja las-

takse kausi sees ära jahtnda. Nüüd lisatakse sinna junrde: 
pool toopi lapu ehk rõõska koort, 4 toorest muna, paar lusika 
täit sula wõid, paar lusika täit peenikest suhkrut, pool uaela 
Puhastatud ja kupatatud rosiuaid ja uii palju nisupüüli jahu, 
et need koogid küpsetada kauuatawod. Nüüd küpsetakse neid 
nii kui cestükis lufika-koogid jahust ou õpetatud. 

210 . Wene pannkoogid: ( B l i n i ) . 
Toop soojaks tehtud piima, näpu täis soola, pool naela 

sula wõid, 5 kop. eest presspärmi pannakse toust sisse ja liigu-
takse niikaua ümber, et pärm ära sulab. S i i s segatakse weel 
sinna juurde: 3 toorest muna, lusika täis peenikest suhkrut 
j a niipalju tatra (23hiii) ja nisupüüli jahu pooliti, et wedela 
hapukoore taoliue- tainas saab ja lusika Päält maha jookseb ja 
lastakse sooja koha pääl ülesse kertida. Nüüd aetakse bliui-
pannid pliidi pääl kuumaks, kallatakse sula wene wõid ehk sea 
raswa sinna pääle ja küpsetakse õhukesed pruunid koogikesed 
ümber kaanates. Ehk need küpsetakse laia panni pääl tulel uii 
kui lnsika-koogid jahust ou õpetatud. Neid sõõdalse hästi kuu­
malt marja sahwtiga ehk sula wärske wõi ja hapu koorega. 
Kellel wõimalik ou, wõib ta kawiari juurde wõtta. 

211. Õhukesed pannkoogid. 
5 numa kollast, näpu täis soola, natukene suhkrut, paar 

lusika täit sula wõid ja toop rõõska piima pannakse kausi sisse 
ja segatakse sinua juurde niipalju nisupüüli jahu, et wedelaue 
tainas saab. See 5 munowalget löõdakse mahule ja segatakse 
ka siuna junrde. Nüüd tehakse wäikesed sabaga pannikesed 
tule pääl kuumaks, määritakse sula wõi ehk raswaqa, kallatakse 
hästi õhukeue kord taiuast pääle ja küpsetakse ümberkäänates 
hele pruuuiks ja küpseks. Käänatakse siis kokku, pannakse riidas 
sooja liua pääle ja raputakse peeuikest suhkrut üle. Neid söö-
dakse kuumalt paksu marja sahwtiga. 
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313 Pannkoogid õunadega. 
Nende kookide tarwis walmistakse niisama tainas kui 

eestükis õhukeste pann-kookide juures sai õpetatud muud kui 
selle taina juurde segatakse weel kooritud ja õige peenikeseks 
libludeks lõigatud hapu õunu ja küpsetalse hästi pittamesi, et 
õuuad pebmeks praadiwad. Neid söödakse kuumalt suhkruga 
ilma sahwtita. 

313. Kartohwli koogid. 
2 toopi külma läbi sõela õerutnd kartohwli putru pau-

nakse kansi sisse ja segatakse sinna juurde; weerand nada sula 
wõid, pool toopi hapu koort, 2 theelusika täit kaneeli pulbrit, 
5 toorest muna, soola ja nisupüüli jahu, et kaunis paks tainas 
saab jo praadida kannatawad. Nüüd tehakse laia sabaga panni 
Pääl paras jagn raswa tuumaks, paunakse lusika otsaga wai-
tesed koogid sinna sisse ja tüpsetakse ümbertäänates pruuniks 
ja küpseks, Neid kookisid söödakse kuumalt sula wõiga. 

314. Kreepwel koogid. 
Toop soojaks tehtud piima, weerand naela sula wõid, 

soola, 5 kop. eest presspärmi, 3 toorest muna, pool naela 
puhastatud ja kupatatud koriutisi ehk rosinaid, peo täis peeni-
kest suhkrut segatakse kausi sees läbi ja klopitakse uüüd niipalju 
Moskwa jahu sinna juurde, et wedelase hapukoore paksune tainas 
saab ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Nüüd pannakse 
ümarguse aukudega kreepwel»koogi paun paraja jao sula sea 
raswa ehk wõiga tulele ja kui kuumaks läheb siis kallatakse iga 
augu sisse paras jagu tainast. Kni üks pool pruuniks on läi-
nud siis käänatakse tahwliga teine pool ja lastakse wäikese tule 
pääl küpseks praadida. Pandakse liua pääle ja raputakse pee-
nikest suhkrut üle. Nnd söödakse paksu marja sahwtiga soojalt. 

315. Muna-kook sahwtiga. 
5 terwet muna, näpu täis soola ja paar lusika täit piima 

segatakse läbi. Nüüd tehakse wäiklane sabaga pann kuumaks, 
tallatakse sula wõiga üle, kallatakse see muna sinna pääle ja 
lastakse wäikese tule pääl laia noaga ümbertäänates läbi küp-
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seda. Pannakse siis paar lusika täit paksu marja sahwti sinna 
pääle, löödakse see innnakook poolekliu moodi üle selle sahwti, 
kallatakse kummuli liua pääle ja raputakse tublist' suhk» 
rut üle. Päält wõib kuuma raud wardaga kirjuks põletada. 

316 . Wana naene (Babe.) 
Pool toopi soojaks tehtud rõõska piima, 5 kop. eest press-

pärmi, natukene soola, 4 muna, theelusika täis kardemoni pulb-
rit, natukene riimitud tsitroni koort, weerand naela peenikest 
suhkrut, pool naela puhastatud rosinaid, pool naela sula wõid, 
korten hapu koort segatakse kausi sees läbi ja lisatakse nii palju 
nisupüüli jahu sinna juurde, et pehmlane tarnas saab. Kaste» 
tarje nüüd hoolega läbi ja lastakse ülesse kerklda. Nüüd määri» 
tay'e paar plekkwormi, kus toru keskel on, sula wõi ja riiw-
saiaga kokku, pandakse see tainas sinna sisse, tehakse päält sile» 
daks, määritakse toore klopitnd munaga, raputakse peenikest suhk» 
nit üle, lastakse weel kord kerkida ja küpsetakse kestmise kuumusega 
ahjus hele pruuniks ja küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse siis 
löödakse kummuli liua pääle ja raputakse hästi peenikest suhkrut üle. 

£17. Õunad öökuue sees. 
Wõitainas nr. 146 sees õpetatud rullitakse jahuga üle 

raputatud laua pääl piruki rulliga õige õhukeselt laiaks, lõiga» 
takse nüüd 4 tolli laiusteks ja pikkusteks tükkideks. S i i s pan» 
nakse iga tüki pääle 1 kooritud terwe hapu õun, millel süda 
peenikese plekk toruga wälja uu pistetud, raputakse peenikest 
suhkrut ja kaneeli pulbrit iga õuna pääle, tehakse taina ääred 
klopitud toore munaga kokku ja löödakse üle nende õunade. 
Pannakse nüüd saia plaadi pääle, määritakse päält toore munaga, 
raputakse peenikest suhkrut üle ja küpsetakse ahjus pruuniks ja 
küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse siis raputakse peenikest 
suhkrut üle. 

218. Wahule löödud õuua puder. 
20 hapu suwe õuua küpsetakse ahjus pehmeks, õerutakse 

läbi jõhwsõela, ja lastakse tinutatud kastruli sees jäätuse pääl 
külmaks minna. Nüüd lisatakse sinna juurde: mao järel peeni» 
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kest suhkrut ja 6 munawalget uing klopitakse puuwispliga, et 
hästi kangeks mahuks läheb. Seda jöödakse külmalt rõõsa koore 
ja Peenikese suhkruga. 

319. %£af)ule iööhub manna puder. 
2 toopi wett, pool toopi puuase sõstra ehk kure marja 

leeut pannakse tinutatud kastruliga tulele, tehakse suhkruga magu» 
saks ja lastakse keema minna. Nüüd lisatakse arwata pool toopi 
mauuat segades sinna juurde, et kui pehmeks 'keeb siis hapu 
koore taoline wedel puder saab. Nüüd kallatakse laia kausi 
sisse ja llopitalse ni i kana külma koha pääl puuwispliga, et 
hästi wahule läheb ja ära jahtub. Pannakse siis liua pääle 
ja tehakse ümargune päts. Eeda föödakse rõõsa koore ja pee» 
nikese suhkruga. 

330. Wahule löödud tikerberi marja puder. 
3 toopi rohelist tikerberi marju keedetakse natukeue weega 

pehmeks pudruks ja õerutakse läbi jõhwsõela laia kausi sisse, 
kui ära jahtub siis tehakse peeuikese suhkruga magusaks, lisatakse 
6 munawalget juurde ja löödakse puuwispliga kaugeks wahuks. 
Tõstetakse liua pääle ja tehakse päält siledaks. Söödakse rõõsa 
koore ja suhkruga. 

331. Küpsetatud õunad. 
Suured hapud suwe õunad kooritakse ära, pistetakse plekk 

tõrukesega südamed wälja, pannakse saia plaadi pääle, kus walge 
paber alla on Pandnd, rapntakse natukene peenikest suhkrut üle 
ja küpsetakse ahjus pruuniks ja pehmeks. Pannakse liua pääle, 
raputakse peenikest suhkrut üle ja söödakse rõõsa piima ja suhkruga. 

333. Tuule koogid. 
Pool toopi wett, natukene hääd wõid, wähe riiwitud 

tsitroni koort ja paar lusika täit peenikest suhkrnt aetakse kast« 
ruli sees keema. Siis lisatakse sinna juurde: lusikaga segades 
nii palju nisupüüli jahu, et pehmlan? tainas teeb. ftni ära 
jahtub siis segatakse weel sinna 8 toorest muna juurde. Nüüd 
aetakse paja sees kaunis sügawalt sulatatud läbi sõela lastud 
wärsket elaja raswa suitswaks kuumaks ja pannakse supilusika 
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otsaga ümargused koogid sclle raswa sisse ja lastakse tahwliga 
ümber kaanates pruuniks ja küpseks praadida. Pannakse lina 
pääle, raputakse peenikest kaneeli suhkrut üle ja söödakse patsu 
marja sahwtiga. 

XIIL gelxvtx fcr saicr itüpjetanrine. 

333. dtutüteib jäme. 
10 toopi kaunis sooja wett kallatakse leiwa anuma sisse 

ja segatakse uii palju hääd rukkijahu siuna juurde, et mitte paks 
tainas ei ole, rapntakse jahu pääle, kaetakse kaauega kiuni ja 
lastakse 24 tundi sooja koha pääl hapueda. Lisatakse uüüd 
sinna juurde: soola, paar peotäit köömlid ja nii palju sooju 
rukkijahu, et hästi sitke taiuas saab. Siis kastetakse seda tainast 
nii kaua märja kätega, et hästi walgeks läheb ja käte ja anuma 
küljest lahti lööb. Tehakse nüüd päält siledaks, raputakse 
natukene jahu üle, pandakse kaas ehk riie pääle ja lastakse 
tund aega seista. Köetakse leiwa ahi kunniaks, piihita'se ahju 
põrand wihaga hästi puhtaks ja wõetakse uüüd 10»uaelased tükid 
ja wormitatse labida pääl märja kätega pikad siledad pätsid ja 
pistetakse ruttu ahju. Kui kõik ahjus siis pandakse ahjul tagast ja 
eest uks kinni ja lastakse arwata kahe tunniga walmis küpseda. 
Leiwa ahjupanekn juures ci tohi tuult ahju lasta siis lõhkewad 
leiwad ära. Kui leiwad ahjust wälja wõetakse siis tehakse 
weega päält märjaks. Soowi järele wõib ka taigua kastmise 
ajal paar toopi kooritud, keedetud ja läbi sõela õerutud kartohwlid 
juurde lisada, ehk paar toopi nisujahu, ehk nisupüüli jahu. 

324. Rukki-Püüli leib 
8 toopi õige kuuma wett kallatakse pruugitud leiwa auuma 

sisse. Segatakse uüüd siuna juurde: 20 naela rukki»püüli jahu, 
natukeue soola ja klopitakse uüüd puu mõlaga, et tainas hästi 
walgeks lööb. Lastakse nüüd sooja koha pääl 24 tundi seista 
ja klopitakse jälle hoolega läbi ja lastakse siis nii kaua sooja 
koha pääl olla, et hästi hapu ou. Nüüd lisatakse weel sinna 
juurde: paar peo täit köömlid, natukene peenikeseks tõugatud 



89 

pommerantsi koort, õlle klaasi täis haput marjawüna ja nii 
palju rukki-püüli jahu, et kauuis kõwa taiuas saab. kastetakse 
nüüd uii kaua kätega, kuni hästi walgeks lööb ja käte ja anuma 
küljest lahti tuleb. Nüüd kaetakse kinni ja lastakse nii kaua 
seista, et tainas kerkima hakkab. Pandakse siis leiwa labida 
pääle 8'naelased pätsid ja wormitakse märja kätega pikaks ja 
siledaks katkudeks ja küpsetakse uiisama kui jämedat rukkileiba 
arwata poolteise tunniga walmis. On weel rasked siis lastakse 
weel uatukeue aega küpseda. Mida euam seda tainast klopitakse 
ja kastetakse seda parem saab leib. 

225. Rulki-Püüli leib pärmiga. 
5 toopi keewa wett kallatakse leiwaanuma sisse. Nüüd 

lisatakse siuua juurde: õ meta rukkipüüli jahu ja klopitakse puu» 
mõlaga kuui see kogu hästi walgeks lööb. Raputatakse sõrme 
paksune kord jahu pääle. Lastakse nüüd mõni tnnd seista, 
klopitakse jälle hoolega läbi ja nii 4 korda päewas läbi klopi-
da. Kõige wiimase korra ajal segatakse toop riiwitud rukki­
leiba sinna juurde Teisel päewal klopitakse jälle 3 — 4 korda 
läbi, kolmandal päewal lisatakse sinna jnnrde: 10 kop. eest 
leotatnd presspärmi, soola, peo täis köömlid, natukene riiwitud 
tsitroui koort ja klopitakse jälle kätega kõwasti läbi, tüki aja 
pärast segatakse siuna jnnrde nii palju rukkipüüli jahu, et kauuis 
kõwa tainas saab. Kastetakse nüüd märja kätega, et hästi 
walgeks läheb ja käte küljest lahti lööb. Nüüd lastakse sooja 
koha pääl üles kerkida. Köetakse nüüd leiwa ahi knumaks, 
tõmmatakse söed wälja ja pühitakse wihaga põrand hoolega 
puhtaks ja pannakse ahi tagast kinni. Tõstetakse 8-naelased 
tükid leiwa labida pääle ja wormitakse märja kätega pikad siledad 
pätsid ja pistetakse ruttu ahju, paunakse ahju uks kinni ja lastakse 
arwata poolteise tunniga walmis küpseda Kni ahjust wälja wõe-
takse siis õerutakse päält märjaks Selle leiwa juurde wõib ka 
taiua sisse segamise ajal 2 waua hääd siirupit ehk uatukeue wett 
lisada. See leiwa taiuas peab hoolega klopitud ja kastetud saama. 

226 Nisuleib. (Sepik) 
Toop leigeks tehtud rõõska piima, pool naela sula wõid, 

oola ja 3 kop. eest presspärmi ehk teist pärmi pannakse kansi 
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sisse ja segatakse läbi. Nüüd lisatakse sinna juurde niipalju 
hääd sooja koha pääl hoitud nisujahu, et kauuis kindel tainas 
saab. Kastetakse nüüd kätega niikaua, et kausi ja käte küljest 
laht: lööb. Laotakse nüüd puhas walge rätik üle ja lastakse 
sooja koha pääl ülesse kerkida. Kallatakse jahuga üle raputatud 
laua pääle, lõigatakse parajad tükid, tehakse märja kätega ilusad 
siledad patsikesed, pannakse raswa ehk wõiga määritud saia 
plaadi pääle, tehakse päält weega segatud toore munaga kokku, 
lastakse weel natuke kerkida ja küpsetakse kuumas leiwa ahjus 
pruuniks ja küpseks. Seda söödak>e wõid pääle määrides 
kohwi juurde. 

337. Nisuleib (Sepik) teist moodi. 
5 toopi leiget wett pannakse leiwa anuma sisse ja sega-

takse uiipalju nisu jahu sinna juurde, et wedelane tainas saab, 
lastakse päew otsa sooja koha pääl kinni kaelalt seista ja lisa» 
takse sinna juurde soola, natukene peenikeseks tõugatud karde-
mõni ja niipalju sooja nisujahu, et kaunis sitke tainas saab, 
kastetakse siis niikaua märjaks kastetud kätega, et anuma ja 
käte küljest tainas lahti lööb. Lastakse nüüd ülesse kerkida ja 
küpsetakse niisama kui eestükis teist nisu>leiba. Seda söödakse 
soojalt ehk külmalt wõiga. 

338.' Odra-leib (karask). 
Odraleiba walmistakse kahte moodi, just nii kui nisuleiwa 

juures eestükkides on õpetatud, muud kui uisujahu asemel 
wõetakse hääd odra jahu. Kui on, siis wõib ka rõõsa piima 
asemel peti-piima wõtta. Ka seda leiba söödakse soojalt ehk 
külmalt wõiga. 

339. Karask riiwitud kartohwlitest 
Toop puhast külma wett pannakse kausi sisse, riiwitakse 

nüüd sinna sisse 2 toopi kooritud pestud tooreid kartohwlid. 
Kallatakse uüüd wesi ettewaatlikult, et tärklist ühes ei lähe ära 
ja lisatakse sinna juurde: toop rõõska ehk peti-piima, soola ja 
niipalju hääd odra jahu, et kalinis sitke tainas saab ja kaste-
takse hoolega läbi. Wormitake nüüd wäikesed patsikesed, pan« 
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nakse wõiga määritud pannide pääle ja küpseiakse kuumas leiwa-
ahjus pruuniks ja tüpjeks. Ahjust wälja wõttes wõib päält 
sula wõiga kasta. 

330. Saia küpsetamine. 
2 toopi leigeks tehtud rõõska piima, pool naela sula wõid, 

5 kop. eest presspärmi, natukene soola ja theelusika täis kaneeli 
pulbrit segatakse kausi sees läbi. Lisatakse nüüd niipalju sooja 
nisupüüli jahu sinna juurde, et kaunis sitke tainas saab. 
Kastetakse nüüd kätega nii kaua, et kausi ja käte küljest tainas 
lahti lööb. Kaetakse siis walge rätikuga kinni ja lastakse sooja 
koha pääl ülesse kerkida. Kallatakse nüüd jahuga üle raputatud 
laua pääle, lõigatakse säält parajad taina tükid, wormitakse 
ilusad siledad pikerkused pätsid, pannakse wõiga määritud pannide 
pääle, määritakse päält toore munaga ja lastakse weel kord 
sooja koha pääl ülesse kerkida. Neid tüpsetakse kaunis kuumas 
ahjus pruuniks ja küpseks. Ka wõib segamise ajal selle taina 
juurde nael puhastatud ja pestud rosinaid ning paar lusika täit 
peenikest suhkrut lisada. Ka kuuma wee läbi kooritud ja pee» 
nikeseks lõigatud magusad mandlid annawad saiale hää maitse 
ja wõib ka neid, kui sai munaga kokku on määritud, natn-
tene pääle raputada. Ahjust wälja wõttes wõib päält sula 
wõiga määrida. 

231. Kollane sai. 
Toop sooja piima, 5 kop. eest presspärmi ja nii palju 

hääd nisupüüli jahu segatakse kausi sees läbi, et wedel tainas 
saab ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Pool na, la 
peenikest suhkrut õerutakse kausi sees 6 munaga wahule, lisatakse 
sinna juurde : nael sula wõid, soola, natukene kaneeli, ja karde-
mõni pulbrit, nael puhastatud rosinaid ehk korintisid, üks riimi-
tud tsitroni loor, toop sooja piima, natukene peenikeseks tambitud 
ja napsi klaasi täis piirituse ehk konjakuga leotatud sahwrani 
ja see eel õpetatud pärmi tainas. Nüüd lisatakse sinna juurde: 
niipalju sooja nisupüüli jahu, et pehmlane tarnas saab ja 
kastetakse nii kaua, et käte ja kausi küljest lahti lööb, kaetakse 
walge rätikuga kinni ja lastakse sooja koha Pääl ülesse kelkida. 
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Kallatakse jahuga üle raputatud laua pääle ja lõigatakse waik-
lasteks tükkideks. Wormitakse siis pikad kitsad saiad, pannakse 
wõiga määritud saia plaad: pääle, tehtakse Päält toore klopitud 
munaga kokku, raputakse puhastatud ja tükikesteks lõigatud magu» 
said mandlid ja natukene jämeda teralist peenikest suhkrut üle ja 
küpsetakse keskmise kuumusega ahjus hele pruuniks ja küpseks. 
Ahjust wälja wõttes raputakse wähe peeuikest suhkrut üle. 

232. Sai^kohwi juurde. 
Walmistakse täielikult uiisuguue tainas kui kollase saia 

juures sai õpetatud. Nüüd määritakse lai saiaplaat külma 
wõiga kokku, pandakse see tainas sinna pääle ja rullitakse poole 
tolli paksuselt üle kõige plaadi, lastakse weel wähe kerkida, ja 
määritakse toore munaga päält kokka. Raputakse nüüd sinna 
pääle peenikest suhkrnt ja peenikeseks lõigatud puhastatud magu» 
said mandlid, ehk mandlite asemel kaneeli pulbril, pritsitakse 
nüüd weel sulega sula wõid tilga kaupa kõige pääle ja küpsetakse 
keskmise kuumusega ahjus pruuniks ja küpseks. Nüüd lõigatakse 
säält küljest wäikesed pikergused neljakandilised tükikesed \a söö-
dakse kohwi juurde. Kui sooloitakse, et sai walge peab olema, 
fiiž ei lisata mitte sahwraui juurde. 

233. Mandli ehk kaneeli saiad. 
Toop sooja rõõska piima, 5 kop. eest presspärmi ja nii» 

palju hääd pisupüüli jahu segatakse kausi sees läbi, et wede-
lane tainas on ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Pool 
naela suhkrut õerutakse kausi sees 5 toore muna ja naela 
pehmeks tehtud wõiga wahule. Lisatakse nüüd sinna juurde: 
toop sooja piima, nael puhastatud ja pestud rosinaid, kui ka-
neeli kuklid, siis paar lusika täit kaneeli pulbrit ja kui mandle 
kuklid siis weerand naela puhastatud ja peenikeseks lõigatud 
magusaid mandlid ja niipalju hääd nisupüüli jahu, et pehmlane 
tainas saab. Kastetakse nii kaua kätega, et käte ja kausi küljest 
lahti lööb, laotakse walge rätik üle ja lastakse sooja koha pääl 
ülesse kerkida. Kallatakse uüüd jahuga üle raputatud laua 
pääle, lõigatakse ammuna suurused taina tükid, weeretakse peo 
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wahel ümarguseks, pandakse wõiga määritud saia plaadi pääle 
ja lastakse sooja koha pääl weel kord ülesse kerkida. Tehakse 
nüüd päält toore munaga kokku, raputakse sinna üle; kui 
kaneeliga on tainas walmistatud siis kaueeli pulbrit ja kui 
mandliga, siis peenikeseks lõigatud puhastatud magusaid mand­
lid ja iga knuli pääle snla wõid ja suhkrut. Küpsetakse nüüd 
kuumas ahjus pruuniks ja küpseks. Ka neid söödakse kohwi jnnrde. 

234. Köömle saiad. 
Walmistakse niisamasugune tainas kui kaneeli saia juu» 

res, aga ilma rosinadeta ja mandlideta. Nüüd weeretakse cmi* 
muna suurused kuklid, ' pandakse wõiga määritud panni Pääle 
ja kui ülesse kerkiwad, siis määritakse toore munaga foffu, rapu­
takse köömlid üle ja pistetakse iga tnkli keskkohta tükikene wõid 
ja küpsetakse kuumas ahjus pruuniks ja küpseks. Ahjust wälja 
wõttes määritakse wõiga. 

335. SuuV-kringel. 
Walmistakse niisugune taiuas sahwrauiga kui kollase 

saia juures sai õpetatud, ehk uii kui mandli sai õpetatnd. Pan-
dakse laia wõiga määritnd plaadi pääle ja wormitakse suu r 
kriugel, lastakse sooja koha pääl weel ülesse kerkida, määritakse 
toore klopitud munaga kokku, raputakse peenikest snhkrnt ja pee-
nikeseks lõigatud magusaid mandlid üle ja küpsetakse pikkamesi 
pruuniks ja küpseks. Ahjust wälja wõttes raputakse suhkrut 
üle. Seda pruugitakse sündimise päewaks. 

Xiv. Zahnttid fa snlatid. 
336. Paks maasika ehk wabarna sahwt. 

4 klaasi wett, 10 klaasi suhkrut pandakse sahwti katla sisse 
ja keedetakse paksuks weuiwaks siirupiks. Lisatakse uüüd sinua 
juurde 10 klaasi hästi wärskelt korjatud ja puhastatud aia ehk 
metsa maasikaid ehk wabaruaid ja keedetakse ni i kaua wahtu 
ära wõttes wäikese tule pääl, et marjud terweks jääwad niug 
euam wahtu pääle ei tule. Ümber ei tohi segada, siis lähewad 
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marjad katki. Tõstetakse siis marjad wahu lusikaga puhta kausi 
sisse ja lastakse wedelik weniwaks siirupiks keeda ja kallatakse 
üle nende marjade. Kui ära jahtub siis pandakse klaaspurkide 
sisse ja lastakse külmaks minna. Pannakse nüüd wahapaberi 
rattad selle sahwti pääle, ehk kallatakse õhukene kord sula elaja 
raswa sinna pääle ja seotakse wähä paberiga päält kinni. Hoi-
takse kuiwas jahedas kohas. Niimoodi wõib ka muraka marja-
dest sahwti keeta, maasikate asemel wõetakse 10 klaasi õige hästi 
puhastatud murakaid. 

2 3 7 . W a b a r n a s a h w t f o f t r a t ega . 
5 klaasist weest ja 15 klaasist suhkrust keedetakse sahwti 

katla sees weniw siirup. Pandakse nüüd sinna juurde: 5 klaasi 
puhastatud aia ehk metsa waarikaid ja 10 klaasi puhastatud 
muste ehk puuaseid sõstraid. Edespidine walmistamine on nii> 
sama kui paksu maasika sahwti juures sai õpetatud. 

238. Paks sõftramarja sahwt. 
3 klaasist weest ja 12 klaasist suhkrust keedetakse sahwti 

katla sees weniw siirup. Lisatakse nüüd sinna juurde: 13 klaasi 
hoolega puhastatud wärskeid punasid ehk muste sõstraid ja 
keedetakse ueid nii kaua wahtu ära wõttes, et wedelik wenib 
ja wahtu enam pääle ei tule. Kallatakse puhta kausi sisse ja kui 
ära jahtub siis kallatakse klaas purkide sisse. Kinni panek ja 
hoidmine on nii kui paksu maasika sahwti juures sai õpetatud. 

239 Paks tikerberi ehk kirfimarja sahwt. 
5 klaasi wett ja 15 klaasi suhkrut pandakse sahwti katlaga 

tulele ja keedetakse weniw siirup. Nüüd lisatalse sinna juurde: 
10 klaasi poolwalmid tikerberi marju, millel seemned Pilpaga 
wälja on uuristatud, ehk 12 klaasi kirsi marju, millel kiwid 
wälja ou wõetud ja lastakse wäikese tule pääl uii kaua keeda, 
et wahtu enam pääle ei tule. Waht wõetakse lusikaga ära. 
Tõstetakse nüüd marjad wahu lusikaga puhta kausi sisse 
ja lastakse wedelikku nii laua keeda, et weuib. Kallatakse nüüd 
üle nende marwde ja kui ära jahtub siis kallatakse klaas pur° 
kide sisse. Kinnipanek ja hoidmine on nii kni paksu maasika 
sahwti juures sai õpetatud. 
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340. Selge fahwt punastest softratest. 
10 toopi punaseid sõstraid pandakse poole toobi weega sahwti 

katla sisse ja keedetakse ümber segades tulel ni i kaua, et marjad 
hästi pudrul. Kallatakse nüüd kõigega walge tihke linase riide 
pääle ehk koti sisse ja lastakse wedelck kõik kausi sisse nõrguda. 
3tüüd mõõdetakse see wedelik õlle klaasiga sahwti katla sisse ja 
lisatakse niisama palju klaasisid suhkrut sinua juurde. Keede» 
takse nüüd ni i kaua wahtu ära wõttes, et hästi weniw siirup 
keeb. Kallatakse klaas-purkide sisse ja kui külmaks läheb, siis 
pandakse wähä paberi rattad pääle ja seotakse wähä paberiga 
päält kinni. Hoidmine on kuiwas jahedas kohas. See sahwt 
tardub ni i kui sült ära. 

341. Selge fahwt wabarna marjadest. 
10 toopi hästi walmid wabarna marju pigistakse puu-

nuiaga suure waabatud poti sees katki. Pandakse nüüd potiga teise 
rand anuma sisse, kus sooja wett sees on ja lastakse sooja koha 
pääl, arwata 30 tundi seista, ni i et marjad kokku tõmba» 
wad. Kallatakse nüüd tihke linase koti sisse ja lastakse wedelik 
puhta kausi sisse nõrguda. Mõõdetakse uüüd sahwti katla sisse 
ja lisatakse niisama palju suhkrut juurde. Nüüd keedetakse 
wahtu ära wõttes, et weniw siirup on ja wahtu euam pääle 
ei tule. S i i s kui kausi sees ära jahtub, kallatakse paksu puhtaks 
pestud pudelite sisse, lüüakse kõwad korgid pääle ja tehakse 
kaela otsad sula kirja lakiga kinni. Hoidmine külmas keldris. 
Seda pruugitakse weega segades joogiks ehk thee juurde, ehk 
keedetakse marja-sahwti soosti. 

343. Selge fahwt õunadest. 
20 suurt hapu õuna kooritakse ära, lõigatakse libludeks, 

pandakse sahwtikatlasse ja lisatakse 2 toopi wett juurde ja keede» 
takse pehmeks pudruks. Kallatakse nüüd tihke walge linase koti 
sisse ja lastakse wedelik kansi sisse nõrguda. Mõõdetakse nüüd 
klaasiga sahwti katla sisse ja lisatakse niisama palju klaasisid 
peenikest suhkrut juurde ja keedetakse wahtu ära wõttes, et hästi 
paks weuiw siirup keeb. Kallatakse klaas purkide sisse ja kui 
külmaks läheb ja ära tardub, siis pandakse waha-paberi rattad 
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Pääle ja seotakse päält waha-paberiga kinni. Hoidmine kuiwas 
jahedas kohas. See õunapaks õerutatse läbi jõhwsõela, pan-
dakse kastruli sisse, lisatakse tublisti suhkrut juurde, keedetakse 
läbi ja pruugitakse sahwti asemel kookide juurde. See ei seisa kaua. 

2 4 3 . Õ u n a - ehk tikerberi - mar ja puder. 3 toopi 
kooritud ja libludeks lõigatud hapu õunu ehk 3 toopi puhtaid 
walmid punaseid titerber-marju, pool toopi wett ja 2 toopi pee-
nikest suhkrut pandakse tinutatud kastruli sisse ja.keedetakse wai-
kese tule pääl ümbersegades pehmeks pudruks. Õerutakse nüüd 
läbi suure jõhwsõela kausi sisse, nii et aga seemned sõela pääle 
jääwad. Pandakse kastruli sisse tagasi, lisatakse weel pool toopi 
suhkrut juurde ja keedetakse weel läbi. Pandakse nüüd klaas 
purkide ehk wäikeste hästi waabatud pottide sisse. Kui külmaks 
läheb siis pandakse wähä paberi rattad pääle ja seotakse päält 
wähä paberiga kinni. Hoitakse kuiwas jahedas kohas. 

2 4 4 . M u s t i k a t e keetmine talweks. 10 toopi 
puhastatud mustik-marju ja tükikene kaneeli pandakse sahwti katlaga 
tulele ja keedetakse ümber segades nii kana kuni paks puder saab. 
Kallatakse kaussi ja lastakse ära jahtuda. Tõstetakse nüüd klaas 
purkide sisse, pandakse wähä paberi rattad üle selle marja pudru 
ja seotakse walge täpikestega päält kiuui. Ehk neid täidetakse paksu 
puhastatud pudelite sisse, torgatakse iga kaela sisse tükikene puu-
willu, lüüakse korgid pääle ja tehakse kaela otsad sula kirjalaki 
ehk waiguga kinni. Hoidmine jahedas kuiwas kohas. Neist 
keedetakse talwel suppi ja kisselli. 

2 4 5 . Pa lukmar j ad (pohlad) talweks. 10 toopi 
puhastatud palukmarju, 5 toopi peenikest suhkrut, toop wett ja 
tükikene kaneeli pandakse kastruli ehk sahwti katlaga tulele ja 
keedetakse natukene aego. Siis lisatakse sinna jnurde: 5 toopi 
tükkideks lõigatud kooritud hapu õunn ja paar puhastatud pes« 
tud ja libludeks lõigatud porgaudit, keedetakse nüüd ümber sega-
des paksuks pehmeks pudruks, aga nii et õunad mitte wäga 
katki ei lähe. Pandakse waabatud pottide ehk klaaspurkide sisse, 
kui ära jahtub siis pandakse wähä paberi rattad pääle, seotakse 
walge lappidega päält kinni ja hoitakse kuiwas jahedas kohas. 
Õunade asemel wõib ta puhastatud libludeks lõigatud kürbist 
ehk piruisid wõtta. Ehk ueid pandakse anuma sisse, kallatakse 
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keew wesi üle \a lastakse tund aega seista, siis kurnatakse läbi 
sõela wesi ära, pandakse marjad waabatud poti sisse, kallatakse 
külm puhas wesi üle, pandakse lanakene pääle, seotakse riidega 
päält kinni ia hoitakse jahedas kohas. Neist keedetakse siis nii» 
jaman sahwti kui eespool sai õpetatud, ehk segatakse suhkrut 
juurde ja pruugitakse salatiks. 

2 4 6 . P loomid salatiks. Waabatud pott pandakse 
ilusaid kollaseid ehk siniseid ploomisid täis. Keedetakse siis nit-
palju ätikat, et üle nende ploomide tuleb, tükikene kaneeli, mõne 
nelgi ja niipalju suhkruga ülesse, et iga toobi atika pääle 2 
naela suhkrut tuleb ja kallatakse kuumalt üle nende ploomide, 
3 päewa pärast kallatakse ätik kastruli tagasi, lisatakse uatukene 
suhkrut ja ätika-ekstrakti juurde, keedetakse ülesse ja kallatakse 
kui jahtunud, üle nende ploomide. Pandakse wäikene taldrel 
nende marjade pääle ja seotakse pott paksu paberiga kinni. 
Hoitakse kuiwa jaheda koha pääl. Niimoodi wõib ka kirsi 
marju salatiks keeta. 

2 4 7 . Kuremarjade hoidmine. Need marjad pan­
dakse kindla puhta anuma sisse ja walatakse külma wett nii 
palju pääle, et marjad kaetud. Seatakse nüüd puhtad lauake» 
sed ja kerge majutus pääle, ja hoitakse jahedas keldris. Neist 
wõib hääd soosti, kisselli ehk limonadi walmistada. Ehk neid 
tambitakse katki, lastakse wedelik läbi puhta walge rätiku kausi 
sisse. Kallatakse puhtaks pestud pudelite sisse, lüüakse korgid 
pääle ja tehakse kaela otsad sula kirja lakiga kiuni. Nii wõib 
ka punase sõstra wedelikku pudelite sees hoida. 

2 4 8 . P i r n i d fnhkru siirupi fees. Pirnid koori­
takse ära, lõigatakse lõhki, uuristakse seemned wälja, keede» 
takse arwata 10 minutit weega ja pandakse sõela pääle kui» 
waks nõrguma. Selle wahe pääl keedetakse weest ja tükk» 
suhkrust weniw siirup, pandakse need pirnid sinna sisse ja lastakse 
mõni minut keeda, kallatakse nüüd purgi ehk waabatud poti sisse ja 
lastakse kinniseotult arwata nädal seista. Siis kallatakse leem kast» 
ruli tagasi, lisatakse natukene suhkrut juurde, keedetakse läbi ja kalla» 
takse iile nende pirnide. Nii wõib weel kord seda leent uuesti keeta. 
Kui külmaks on läinud, siis pandakse taldrek nende pirnide pääle ja 

7 
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seotakse päält paksu paberiga ja nööriga kinni. Niimoodi wõib ka 
magusaid õunasid siirupi sisse keeta, hapud lähewad katki. 

2 4 9 . S ibula- fa la t id . Õige wäikesed sibulad pandakse 
mõneks minutiks kuuma wee sisse, kooritakse ära, keedetakse paar 
minutit soolaweega, kurnatakse sõela pääl kuiwaks ja pandakse 
waabatud poti ehk klaaspurgi sisse. Nüüd keedetakse paras jagu 
ätikai, uäpu täis soola, mõne pipra tera, tükikene ingweri ja paari 
loorberlehega ülesse ja kallatakse pool jahedalt üle nende sibu-
läte, siis pannakse lauakene pääle ja seotakse paksu paberi ehk 
walge riidega päält kinni. Ka särlottisid wõib nii moodi 
salatiks keeta. Suured sibulad kooritakse ära, lõigatakse ratta moodi 
siiwideks, keedetakse paar minutid soola weega ja lastakse sõela pääl 
kuiwaks nõrguda. Siis pandakse kausi sisse paar lusika täit ätikat, 
näpu täis soola, peenikest pipart, peenikeseks lõigatud murulauku ehk 
peterseli lehti ja natukene prowangser õli ehk paar.lusika täit tpput 
koort. Segatakse nüüd need sibulad sinna juurde. 

2 5 0 . apsta-salat id. Pnnase kapsta pää pnhastukse, 
pestakse ja iärwitakse peenikesteks narmasteks, keedetakse paar 
minutid soola weega, lastakse sõela pääl kuiwaks nõrguda ja 
pandakse kausi sisse. Segatakse nüüd sinna juurde: mao järele 
ätikat, peenikest snhkrut ja natukene peenikest pipart ja lastakse 
külmaks minna. Lillekapsta Pää lõigatakse wäikeste õiekeste 
kaupa, pestakse puhtaks, keedetakse soola weega paar minutid, 
lastakse sõela pääl kuiwaks nõrguda ja pandakse potikese ehk 
klaas purgi sisse. Keedetakse nüüd paras jagu ätikat mõne 
pipra tera, paari loorberlehe ja tükikene ingweriga üles ja talla-
takse jahedalt üle nende kapsaste. Kui külm siis seotakse wähä 
paberiga päält kinni. Hapnd särwkapstad pandakse kausi sisse 
ja segatakse sinna juurde: mao järele ätikat, peenikest suhkrut, 
natukene peenikest pipart ja kui on siis ka wähe prowangser-õli. 
Seda salatit pruugitakse restitud ja praetud kalade ja restitnd 
liha söökide juurde. 

2 3 1 . S e e n e s a l a t i d . Soolatud seened leotakse weega 
magedaks, lõigatakse peenikesteks narmasteks, pandakse kausi sisse 
ja segatakse sinna juurde: mao järel ätikat, peenikest pipart, 
libludeks lõigatud kooritud sibulat ja kui ou siis wähe prowang» 
ser-õli. Päkad, shampignonid, kuke seened, salati seenekesed 
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puhastatse hoolega, pestakse puhtaks^ kui suured on, lõigatakse 
parajaks tükikesteks, keedetakse soolaweega mõni minut, lastakse 
sõela pääl kuiwaks nõrguda ja pandakse waabatud poti ehk 
klaaspurkide sisse. Nüüd keedetakse paras jagu ätikat mõne 
pipra tera, paari loorberlehe. Inglis würtsi ja tükikene ingweriga 
üles ja kallatakse jahedalt üle nende seente. Kui külm, siis Pan-
dakse wäikene lauakeue ehk taldrek seente pääle ja seotakse päält 
pott paksu paberi ehk walge riidega kinni. 

2 5 2 . Türgioa-kauna salatid Noored rohelised 
Türgi-oa kaunad lõigatakse wäikesteks, tükkideks, pestakse puhtaks, 
keedetakse soolaweega pehmeks, lastakse sõela pääl wesi ära 
nõrguda ja pandakse kausi sisse. Segatakse nüüd sinna juurde: 
mao järel ätikat, peenikest pipart, ja natnkene prowangser-õli. 
Ka wõib hapu koort soowi järele selle salati juurde õli asemel 
lisada. Ehk wõetakse noored Türgi», pekk», ehk pärl°oa kanna), 
lõigatakse otsad ära, tõmmatakse kind mõlemalt poolt maha, 
keedetakse paar minutid soola weega, lastakse wesi läbi sõela 
ära nõrguda, ja pandakse waabatud poti ehk klaaspurkide sisse. 
Nüüd keedetakse paras.jagu ätikat, mõne pipra tera. Inglis 
würtsi, paar looberlehe ja tükikene ingweriga ülesse ja kalla-
takse jahedalt üle nende ubade. Kui külmaks läheb siis pandakse 
lauakene ubade pääle ja seotakse paksu paberiga, ehk walge rii-
dega päält kinni. See salat hoitakse talwaks kuiwas jahedas kohas. 

2 5 3 . Sega-falat . (Mixed pikles). õ suurt sellerud 
keedetakse wähe, et wintskeks jääwad, kooritakse ära, ja lõiga-
takse säpilise noaga wäikesteks siiwideks. 2 naela õige noori 
Türgi«oa kaunu lõigatakse keskelt pooleks, kiud tõmmatakse 
külje päält ära, keedetakse paar minutid soola weega ja 
kallatakse sõela pääle. Toop õige wäikest porgandist koo-
ritakse ära, lõigatakse säpilise noaga ilusateks tükikesteks ja 
keedetakse paar minutit soola weega ja kallatakse sõela. 5 ilu-
sat lille-tapsta pääd lõigatakse õie-kaupa wäikesteks tükkideks, 
pestakse puhtaks ja kupatakse paar minutit soola weega, et 
hästi wintskeks jääwad, ja kallatakse sõela. 3 toopi hästi 
wäikesi suurde oatera suurusi gurkisid leotakse 2 päewa kauge 
soolwee sees, ja kallatakse sõela. 2 toopi õige wäikest tikerberi 
marja suurusid sibulaid pandakse kausi sisse, kallatakse keewa 
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wett üle, kooritakse puhtaks, kupatotse õige wähe soola weega, 
ja kallatakse sõela sisse. Nii kui sibulaid wõib ja pool toopi 
särlottisid wõtta puhastada ja kupatada. Toop õige wäikest seeui, 
pattasid, shampignonisid, ehk salati seeni puhastatse hoolega, 
pestakse puhtaks, kupatatakse mõni minnt soola weega ja lastakse 
sõela pääl kuiwaks nõrguda. Nüüd pandakse need asjad tõik 
segi suure kausi sisse ja sinna üle walatakse nõrka ülesse keede» 
tud ätikat kuumalt. Ühe nädali pärast kallatakse see kraam 
suure sõela sisse ja lastakse kuiwaks nõrguda. Si is pandakse 
neid suure waabatud poti sisse ja sinna wahele raputakse natu» 
kene walgeid pipra terasid, puhastatud ja peenikeseks lõigatud 
mädarõigast, paar loorberlehte, paar Türgi»pipra kauna, pool 
toopi wärskeid kressi seemneid, sinepi terakesi ja paar tükikest 
ingweri. Nüüd keedetakse tarwilik jagu hästi kauget ätikat näpu» 
täis soolaga ülesse ja kui ära jahtub siis kallatakse üle ueude 
asjade. Kui külmaks läheb siis pandakse puhas lauakene pääle 
ja seatakse kaas pääle ehk seotakse paksu paberiga kinni. Seda 
pruugitakse salatiks ja ehtimiseks külma liha, ja kala roogade 
juurde. Seda salatid peab ettewaatlikult walmistama, et kõik 
asjad terweks jääwad, ja mitte wäga pehmeks ei kee. 

2 5 4 . K ü r b i f e s a l a t . I l n s wälja kasunud kürbis 
kooritakse ära, sisemine pehme seemne jagu lõigatakse maha, päris 
liha lõigatakse wäikesteks nelja kandilisteks tükikesteks. Nüüd 
aetakse paras jagu ätikat puhta katla sees keema, tehakse suhkruga 
magusaks, lisatakse paar tükikest kaueeli, mõni nelk ja need türbise 
tükid, tui puhtaks pestud, sinna juurde ja keedetakse arwata 
weerand tundi, kui kaua keewad siis lähewad katki. Nüüd 
kallatakse waabatud poti sisse, pandakse taldrek pääle ja lastakse 
külmaks minna. Neid hoitakse jahedas kohas. Wähä paberiga 
köidetakse päält kinni. — Terwed wälja kasunud kürbised pandakse 
kuiwa jaheda keha pääle, kus pehme riie alla seatakse. Nii 
moodi seisawad talwe otsa ja wõib neist ka talwel eesõpetuse 
järele salatit keeta, ehk ka suppi nii kui suppide jaoskonnas 
sai õpetatud. 

2 3 5 . P e e d i - s a l a t . Keskmised, hästi punased peedid 
keedetakse pehmeks, kooritakse ära, lõigatakse õhukesteks fiiwideks 
ja pandakse waabatud poti sisse. Nüüd tehakse tarwilik jagu 
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ätitat suhkruga magusaks, lisatakse natukene köömlid juurde, 
keedetakse üles ja kallatakse kuumalt üle peetide. See teeb peeti-
dele ilusa punase wärwi ja ka magu on parem tui toore ätikaga. 
Kui külm siis seotakse päält paberiga kiuni. Seda salatit wõib 
ka talwel keeta, sest et ka siis peetisid saada on. 

2 5 6 . Hapu qurkide sisse tegemine. Tarwilik 
jagu ilusaid rohelisi keskmise suurusega sügise gurkisid pestakse 
puhtaks. Wõetakse nüüd paras hästi kindel ja hoolega puhas­
tatud puuanum ehk weini waadikene, raputakse sinna Põhja 
pääle pestud mustasõstra lehti, katki lõigatud tilli warsi, puhas» 
tatud ja peenikeseks lõigatud mädarõigast ja sinna pääle kord 
gurkisid, külg küljega koos, nüüd jälle lehti ja gurkisid, seni kui 
kõik sees on. Wõetakse nüüd nii palju hallika ehk kaewu wett, 
kas üles keedetult ehk toorelt, et üle nende gurkide tuleb, tehakse 
kaunis soolaseks ja kallatakse üle nende gurkide. Seatakse nüüd 
puhtad lauakesed ja kerge wajutus pääle ja hoitakse jahedas 
keldris. Kui neid waadist wõetakse siis ikka korra kaupa. 
Palju segamine teeb gurgid halwaks. Kui on siis wõib ka 
parberitst lehti ja feinsteini nende gurkide wahele raputada. Ka 
panewad mõned ilusaid hapu õunasid, gurkidega segi hapnema. 

2 5 7 . W ä r s k e d atika gurgid ja gurgi salat . 
Suur waabatud pott pandakse ilusaid rohelisi pestud gurkisid 
täis, sinna wahele raputakse mustasõstra ja tilli lehti. Nüüd 
keedetakse tarwilik jagu nõrka ätikat paraja soolaga üles ja 
kallatakse kuumalt üle nende gurkide. Seatakse nüüd taldrek 
pääle ning kui parajad hapud siis pruugitakse. Ehk kooritakse 
tarwilik jagu wärskeid gurkisid, lõigatakse õhukesteks siiwideks, 
pandakse kausi sisse, raputakse soola juurde, klopitakse läbi, kal-
latatse wesi ära ja segatakse sinna juurde: peeuikest pipart, ätt* 
kat, peeuikeseks lõigatud tilli lchti ja natukene prowaugser»õli 
ehk õli asemel mõni lusika täis hapu koort. Ka maitseb nii 
moodi hää, kui selle salati juurde pestud tükkideks lõigatud lehe 
salatid lisatakse. See on suwisel ajal maitsew salat. 

2 3 8 . Noheline-salat . Tarwilik jagu lehe salatid 
puhastatse, lõigatakse katki, pestakse puhtaks, pandakse kausi sisse 
ja segatakse siuna juurde: ätikat, peeuikest suhkrut, peenikeseks 
lõigatud tilli lehti, natukene prowangser-õli ehk õli asemel hapu 
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koort ja õige wähe soola. Sia wõib kooritud ja libludeks lõi-
gatud wärskeid gurkisid selle salati juurde segada. Ka keedetud, 
kooritud ja libludeks lõigatud munad annawad selle salatile 
hää maitse. 

2 5 9 . Kar tohwl i salat . Koorega keedetud kartohwlid 
kooritakse kuumalt ära, lõigatakse siiwideks, pandakse kausi sisse ja 
segatakse sinna juurde: soola, peenikest pipart, ätikat, peenikeseks 
lõigatud sibulat ehk murulauku, natukene prowangser-õli ehk 
õli asemel hapu koort. Ka wõib paar kooritud ja siiwideks 
lõigatud hapu gurki selle salati juurde segada. Mõned lisawad 
ka selle salati juurde puhastatud ja narmasteks lõigatud hee-
ringa liha ehk peenikeseks lõigatud ja restitud seasinki. 

XV. Mitmed tarvilikud õpetused. 
2 6 0 . Sä r lvkaps ta sisse tegemine. Tarwilik jagu 

ilusaid kõ.nasid kapsta päid puhastalse rohelistest lehtedest, 
lõigatakse pooleks, uuristakse juurikad wälja ja siis riiwitakse neid 
kapsta riiwi pääl pikaks peenikestets narmasteks. Nüüd mää-
ritakse kindel ja puhtaks pestud puu anuma põhi jämeda leiwa 
tainaga kokku, pandakse kord puhtaid walgeid kapsta lehti sinna 
pääle ja siis taunis paksult neid riiwitud kapstaid. Segatakse 
nüüd sinna juurde: soola, natukeue köömlid ja kui soowitakse 
siis mõni kuremari ehk kooritud ja libludeks lõigatud hapu suwe 
õuuasid. Liisutakse nüüd puhta suure puunuiaga nii kaua kuni 
wesi Pääle tuleb. Nüüd paunatse jälle kapstaid, soola, teist 
kraami ja liisutakse wesi wälja, ja nii edasi kuni kõik anuma 
sees on. Pannakse nüüd kord walgeid kapsta lehti pääle ja 
sinna üle walge linane riie, siis puhtad lauad ja kõige wii-
maks kiwi wajntuseks. Siis lastakse, neid' soojema koha pääl 
hapuks minna ja wiiakse nüüd neid külma koha pääle. Kui 
ka ueed kapstad külmetawad see ei tee Wiga. Neist keedetakse 
maitsewat snppi ja paksu kapstaid ja tehakse salatid. 

2 6 1 . T ü r g i ubade soolamine. Tarwilik jagu noor­
tel Türgioa kauuadel lõigatakse otsad ära, tõmmatakse kiud 
külgede päält ära ja lõigatakse neid siis põiki otsast peenikestets 
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narmasteks. Segatakse nüüd sinna juurde tublisti soola, pannakse 
siis puhta walge linase koti sisse ja kõige kotiga hoolega puh-
taks pestud puu anuma sisse, wõib ka ilma kotita panna. Nüüd 
seatakse parajad puhtad lauakesed pääle ja laudade pääle kaunis 
raske kiwi majutuseks, et wesi üle tuleb. Hoitakse külma kuiwa 
koha pääl keldris. 

2 6 2 . Kuiwata tud õunad, Ploomid ja pirnid. 
Ilusad hapud suweõunad kooritakse ära, lõigatakse risti otsast 
õhukesteks ratasteks ehk pikuti ilusateks fiiwideks, uuristakse 
seemned wälja ja pannakse neid päewa kätte walge riide pääle, 
kus neid paar päewa wahete pääl ümberfegades lastakse kui» 
waba. Nüüd pandakse neid weel laia plaatide pääle, kus 
walge paber all on, õhukeselt laiali ja kuiwatakse leiwa ahjus, 
kust leib wälja on wõetud, krõbedaks kuiwaks. Neid hoitakse 
walge linase totikese sees, ehk klaas purgiga, mis päält riidega 
kinni tuleb siduda, hästi kuiwa koha pääl. — Keskmised pirnid 
kooritakse ära, lõigatakse neljaks lõhki, nuristakse seemned wälja, 
keedetakse mõni minut weega, lastakse wesi sõela pääl ära nõr» 
guda ja kuiwatakse siis niisama kui õunasid, esiti päewa käes 
ja siis ahjus Mõlematest keedetakse magust suppi ja kompotti. 
Ploomi marjad lastakse paar minutit kuuma wee sees seista, 
lastakse sõela päält ära nõrguda ja kuiwatakse niisama kui 
õunasid päewa käes ja ahjus hoolega kuiwaks. Ka neid pruu» 
gitakse kompoti ja supi juurde, nii kui eespool on õpetatud, 

2 6 3 . Kuiwata tud e rnes ehk Türg ioad . Tar-
wilit jagu hästi noori rohelisi marow»erneid puhastakse lesta-
dest wälja, kupatakse wähe keewa weega, kallatakse sõela Pääle 
ja lastakse kuiwaks nõrguda. Pandakse nüüd saia plaatide 
pääle, kus walge paber all on, õige õhukeselt laiali ja kuiwa-
takse leiwaahjus. kust leib wälja on wõetud, wahe pääl ümber-
segades hästi krõbedaks kuiwaks. Wõetakse wälja ja kui ära 
jahtuwad, siis pannakse puhta walge linase koti sisse ja hoitakse 
kuiwa sooja koha pääl. — Noored Türgioa kauuad lõigatakse 
õhukeiteks pikkadeks narmasteks, kupatakse paar minutit keewa 
weega ja lastakse sõela pääl ära nõrguda. Neid kuiwatakse 
niisama kui erueid. Kui neid wee ja soolaga pehmeks keede-
takse, siis segatakse sinna juurde: natukene rõõska piima, wõid. 
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peenikest suhkrut \a näpu täis nisupüüli jahu tummiks ja las> 
takse weel läbi keeda. 

2 6 4 . S i g u r i d kuiwatada. Sügisel kui sigurid maa 
seest wälja wõetakse, pestakse neid weega puhtaks, kaabitakse 
must koor maha, pestakse weel kord ja lõigatakse neid wäikes» 
teks ühe suurusteks raasukesteks, muidu lähewad põletamise ajal 
wäikesed tükid mustaks ja suuremad jääwad tooreks. Nüüd 
pandakse walge riie ehk paber plekk plaatide pääle ja seatakse 
siguri juurde kaunis õhukeselt sinna pääle laiali ja kuiwatakse 
pääle leiwa küpsetamise ahjus ümber segades hästi kuiwaks. 
Kui ühe korraga kuiwaks ei saa, siis tuleb weel teine kord 
ahju kütta ja edasi kuiwatada. 

2 6 5 . Sinkide soolamine Keskmise suurusega sea singid 
lastakse mõni tund külma wee sees liguneda, wõetakse nüüd 
wälja, õerutakse hästi peenikese salpeetriga kokku. Nüüd wõe« 
takse nii lai puuanum, et kolm sinki kõrwu sisse niahub ja 
raputakse õige paksult soola sinna Põhja pääle ja seatakse 
singid niimoodi sisse, et naha pool alla tuleb. Siis raputakse 
wõla üle ja nüüd jälle sinkisid, salpeetert ja soola jne., kuni 
kõik anumas on. Lastakse nüüd nädal seista, tehakse siis tange 
soolwesi, kallatakse üle, seatakse puhtad lauad pääle ja laudade 
pääle kiwi majutuseks. Niimoodi lastakse 7—8 nädalat sool< 
duda. Nüüd seotakse nöörid külge ja ripntakse 3 nädaliks 
suitsu ahju. Nii wõib ka teist sealiha sisse soolata, aga see 
ei pruugi nii kaua soolduda ja ka salpeetrit, kui soawitakse ei 
pruugi juurde lisada. Sea külje tükid maitsewad ka suitsutult hääd. 

2 6 6 E l a j a liha ehk keelte soolamine Wõetakse 
elaja tagumise kintsu pehme liha, lõigatakse pikuti liha jooni, 
mitmeks tükiks, pestakse puhtaks ja riiwitakje peeuikese salpeetriga 
kokku. Wõetakse nüüd paras kindel puhtaks pestud puuauum, 
raputakse tublisti soola põhja, pandakse kord seda liha sinua 
pääle ja sinna ÜU raputakse peeuikest salpeetrit ja tublisti soola, 
nüüd jälle liha salpeetrit ja soola ja nii edasi luni kõik auu-
mäs on. Kui nii 4 päewa sooldunud on, siis tehakse kanget 
soolwett üle, pandakse pnhtad lauad ja kiwi majutuseks pääle 
ja lastakse 2 - 3 nädalil soolduda. Siis pandakse keewa wett 
pääle walades kastruliga tulele ja keedetakse pehmeks. Seda 
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liha söödakse kuumalt ehk külmalt. — Elaja keeled pestakse puhtaks, 
lõigatakse kumbagi külje pääle noaga wäikene lõhekene, riimi-
takse siis salpeetriga kokku. Soolamiue ja keetmine nii kui 
soola lihagi. Söödakse kuumalt ehk külmalt. Ka wõib neid 
mõlemaid ühte anuma soolata, aga sea ja elaja liha ei soolata 
mitte ühte kokku. 

2 6 7 . Kohwi ja sigurite põletamine. Kohwi 
oad pannakse põletuse panni sisse ja restitakse suure tule pääl 
ümber weeretades nii, et 2 korda prõgisewad ja päält tõmmu­
kas pruunid ja seest hele pruunid on. Kallatakse nüüd laia 
liua pääle, kaetakse rätiga kinni, ja kui ära jahtuwad 
siis jahwatakse kohwi weskis peenikeseks. Neid hoitakse kindla 
kaanega plekk toosi sees. Kuiwad sigurid pandakse põle­
tuse pauni sisse ja praetakse wäiklase tule pääl ümber 
weeredes, et päält mustjad pruuuid ja seest hele pruunid on. 
Neile wõib ka põletamise ajal tükikene wõid juurde lisada. Las' 
takse siis kausi fees ära jahtuda ja jahwatakse kohwi weskis 
peenikeseks. 1 nael siguri jahu ja 1 nael kohwi jahu ära 
segada annawad hää maitsewu kohwi. Muidugi puhas kohwi 
arwatakse peenemaks. Ka siguri jahu hoitakse kindla kaasega 
plekk toosi sees. Wõetakse ka 2 naela sigurid ja 1 nael kohwi. 

2 6 8 . Kartohwli»jahu walmis tamine . Tarwilik jagu 
suuri walgeid kartohwlid kooritakse hoolega puhtaks, pestakse paari 
külma wee läbi puhtaks ja kolmanda sisse jäetakse seisma. Nüüd 
kallatakse puhta puuanuma sisse natukene külma puhast wett, 
seatakse puhas lauakene sinna sisse püsti ja laua pääle riiw, 
siis riiwitakse ueed kartohwlid sääl pääl niimoodi ära, et 
kartohwli puru kohe külma wee sisse jookseb, muidu läheb kohe 
pruuniks. Kui kõik riimitud on, siis segatakse weel roh­
kem külma wett juurde, kallatakse kõigega puhta walge koti 
sisse ja pigistakse wedelik teise puhta anuma sisse, nii et kar> 
tohwli puru kotti jääb. Nüüd lastakse nii kaua seista, et 
tärklis põhja kogub, kallatakse wesi ettewaatlikult, et tärklis 
ühes ei lähe, päält ära, kallatakse uus puhas wesi pääle ja 
lastakse jälle tärklis põhja koguda. Kallatakse wesi tasakesi 
ära ja jahu pandakse walge pnhta riidega niisugusesse kohta 
kuiwama, kus mitte tolmu pääle ei lähe. Kui kuiw on, siis 
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hoitakse paberi koti sees, ehk klaas purgi sees, mida päält kinni 
peab siduma. 

2 6 9 . S i n e p i lvalmistamine. l nael hääd sinevi 
jahu õerutakse läbi sõreda sõela kausi sisse ia klopitakse nii 
palju kuuma wett ehk rammuleent sinna juurde, et paks puder 
on. Kui nii mõni tund seisnud on siis segatakse weel sinna 
juurde: uatukene soola, peenikest suhkrut, ja nii palju ätikat, 
et wedelane puder saab. Pandakse siis klaas»purgi sisse, seo­
takse waha°paberiga päält kinni ja lastakse paar päewa seista. 
Koguni wärskelt sisse segatud sinep on mõru ja halwa maoga. 
Mõned segawad ka sinepi juurde weel prowangser«õli ja natu« 
kene tsitroni sahwti. Sinepit pruugitakse liha ja kala söö» 
kibe juurde. 

2 7 0 . Riitv-saia walmis tamine . Selle jaoks lõi° 
qatakfe üks kõik missugune ilma suhkru ja würtsita saia õhu-
kesteks siiwideks ja tuiwatakse ahjus saia plaadi pääl hästi 
kuiwaks, aga mitte pruuniks. Tambitakse nüüd uhmre sees 
ehk rullitakse laua pääl piruki rulliga peenikeseks ehk riiwi-
takse riiwi pääl ära. Pärast sõelutakse läbi õreda sõela ehk 
läbi aukudega plekk sõela, '̂audakse kaanega plekk toosi sisse 
ja hoitakse kuiwas kohas. Seda pruugitakse eespool õpetatud 
juhatuste järele. 

2 7 1 . Kala mar ja foolamine. ( G a v i a r ) Las-
takse täiesti wälja kasunud kala mari kausi sisse wälja jooksta, 
kallatakse keewa wett pääle, segatakse wipsliga läbi, kallatakse 
jõhwsõela pääle, korjatakse kõik uirmed wälja, pandatse kausi 
sisse tagasi, segatakse wähe soola ja peenikest pipart juurde 
ja kui külmaks läheb siis söödakse saiaga, kuhu ka peenikeseks 
lõigatud sibulat juurde wõetakse. Kõige parem ou peenikese 
teraline purika mari ja suure kollase teraline lõhekala mari. 
2>'ust kawiar, mis poodides muudakse tuleb Wenemaalt ja wal» 
mistakse seda assetrnua, sterleti ja Hanseni marjadest. Seda 
söödakse saiaga ja Wene pauutookide (blini) juurde. See 
maitseb küll wäga hää aga on kallis. 

2 7 2 . Ajawil ja ja puu-wilja hoidmine. Selle. 
riidel wõetakse suured lehed ära, nii et aga kuulme lehed järele 
jääwad. Siis seatakse neid nii wiisi kuiwa jahedasse keldri liiwa 
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sisse, et piiiilsed ülesse poole tulewad ja juured ise üleni 
kuiwa liiwa sees on, ühe teise kõrwale. — Peterselidel wõetakse 
ka suured lehed ära ja pandakse niisama moodi kui sellerud 
liiwa sisse. — Purodel lõigatakse latwa otsad ära ja paudakse 
ka ühe teise kõrwale liiwa sisse. — Peedid, porgandid, naerid, 
kaalid ja mädarõikad pandakse kuhjakeste kaupa kuiwa jaheda 
keldri põrmanda pääle, ja sinna wahele ja pääle hästi 
tublisti kuiwa liiwa, uii et ülem liiwa sees on. — Wärske kapsta 
ja lillekapsta pääd wõetakse kõige juurtega maa seest wälja ja 
pandakse neid nii keldri liiwa sisse juured alla poole, et pääd mitte 
üheteise külge ei puudu. — Sibulad tõmmatakse wõrgust kotiga 
kuiwa jahedasse sahwri ülesse, kus neid wahe Pääl läbi liigu-
takse ja mädanema läinud wälja korjatakse. — Õunad, kõige pare­
mad on hapud kõwad talwe õunad, wõetakse redeli päält käe» 
ga puu otsast maha ja pandakse neid kuiwa jaheda keldri 
laudade pääle, kus pikad kuiwad õled alla pandakse, üksteise 
kõrwale seisma. Kui mõni halwaks läheb, siis wõetakse ära. — 
Ka pirnisid wõib nii moodi kaunis kaua hoida. Peterseli lehed 
seotakse kimbukestesse, kuiwatakse soojas köögis krõbedaks, õeru-
takse peenikeseks, pandakse purki ja seotakse päält paberiga kinni. 

3 7 3 . Waha -pabe r i wa lm is tam ine . Eelle tarwis 
pandakse hästi puhtaks tehtud saia plaat pliidi pääle, nii et soo-
jaks läheb, siis pandakse üks poogen walget kirjutuse paberit 
sinna pääle ja õerntakse laia wähä tükiga ruttu seda paberit 
mööda, nii et kõik üleni wahaga koos on. Seda paberit pruu-
gitakse sahwtide ja muude asjade kinni köitmiseks. 

XIV, JorrMstd nmlmtetafrcu 

3 7 4 . K o h w i keetmine. 3 toopi wett aetakse kohwi» 
masina sees sütega keema. Nüüd pandakse kohwi koti sisse 10 
theelusika täit kohwi jahu ja 4 theclusika täit siguri-jahu. Pan-
dakse nüüd kotiga masina sisse ja keedetakse seda keewa wett läbi 
kohwi-jahu ümber walades, mõni minut. Siis kallatakse tas-
side sisse ja joodakse rõõsa koore ja suhkruga. Wärske sai ja 
wõi antakse jnnrde. Ka wärskelt küpsetatud nisu, odra ehk rukki-
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leib maitseb, wõid pääle määrides, kohwi kõrwal hää. Maitse 
järele wõib kohwi nõrgemat ja kangemat keeta. 

2 7 3 . Theewesi. Hästi puhas hallika ehk kaewu wesi 
aetakse theemasina sees sütega keema, ehk puhta ilma raswata 
kastruli ehk trommli sees pliidi pääl. Nüüd pandakse paar thee-
lusika täit theed kannu sisse, kallatakse keewa wett pääle ja las' 
takse kiunikaetult theemasina otsas, ehk trommli otsas auru käes 
läbi tõmmata. Keema ei tohi mitte lasta, siis rikub ära. Siis 
kallatakse läbi theesõela uatukene seda thee-ekstrakti klaasi sisse ja 
siis keewa wett juurde. Theewesi peab kullakarwa selge olema, 
ja ei tohi mitte raswase ehk musta kastruli sees selle tarwis 
wett keeta. Theed juuakse suhkruga, ka wõib rõõska koort ehk 
tsitroui sahwti juurde lisada. Ka marja sahwtiga juues mait' 
seb wäga hää. Theewee juurde antakse kookisid, magusaid saia» 
sid ehk teist saia wõiga. 

2 7 6 . Sokuladi keetmine 6 muna kollast, 2 terwet 
muna, 2 tahwlid riimitud ! sokuladi ja weerand naela peenikest 
suhkrut õerutakse kausi sees wahule. Selle wahe pääl lastakse 
2 toopi hääd rõõska piima kastruli sees tulel ümber liigutades 
keema minna ja kallatakse ümber segamise all selle teise kraami 
juurde kausi ja siis jälle kastruli sisse tagasi. Nüüd keedetakse 
puuwispliga kõwasti kloppides, et hästi wahul ja tummiliue on, 
aga mitte keema lasta, siis tõmbab kokku. Nüüd kallatakse tas­
side sisse ja antakse kuumalt lauale. Sinna juurde antakse bisk' 
wiit»koogid ehk hääd suhkru saiad. Mõned keedawad kakao pulb» 
rist sokuladi. Sokuladi asemel wõetakse siis 10 theelusika täit 
kakao pulbrit. 

2 7 7 . Kuum marjawiin . Pudel punast marja wiina 
korten wett, 5 supi lusika täit peenikest suhkrut, tükikene kaneeli 
ja mõni nelk pandakse hästi puhta tinutatud kastruliga tulele 
ja lastakse' hästi kuumaks, aga mitte keema minna. Kallatakse 
nüüd läbi theesõela klaaside sisse ja joodakse kuumalt, köha ja 
tülma wasta. Ka wõib punase marja»wiina asemel pudel port> 
weini wõtta ja ka paar siiwikest tsitroni keetmise ajal juurde üsaoa. 

2 7 8 . S o o j a olle keetmine. 2 pudelit hääd pudeli» 
õlut aetakse puhta tinutatud kastruli sees keema. Selle wahe 
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pääl klopitakse 6 muna kollast weerand naela suhkruga kausi 
sees warjule, kallatakse see keew õlu segamise all sinna juurde 
ja siis jälle kastruli sisse tagasi ja keedetakse puuwispliga klop. 
pides, et hästi wahul ja tummiline on, aga mitte keema lasta, 
siis tõmbab kokku. Keemise ajal lisatakse weel tükikene ingweri 
ja kaneeli juurde. Seda juuakse kuumalt kui köha on. 

2 7 9 . Tsi t roni l imonad. Toobi külma wee sisse 
pigistakse läbi walge riide sahwt 3 tfitronist, siis segatakse weel 
sinna juurde weerand naela peenikest suhkrut. Ehk tuuakse 15 
kop. eest tsitroui soola rohu poodist, sulatakse kahe toobi külma 
wee sees ära, tehakse suhkruga magusaks ja joodakse klaasidega. 

2 8 0 . Limonad mar ja sahwtift. Wõetakse tarwi-
lik jagu ture ehk wabarna marja sahwti, segatakse külma wett 
juurde, tehakse suhkruga magusaks ja joodakse klaaside seest. 

2 8 1 . M u s t a föftra wiin. 2 toopi puhtaks pestud 
muste sõstraid, 4 uaela peenikeseks raiutud tükk ŝuhkrut, toop 
wett ja kolm toopi piiritust pandakse suure pudeli sisse, raputakse 
läbi ja lastakse 2 kuud keldris seista. Selle wahe pääl sega» 
takse weel 4 korda läbi. Enne pruukimist lastakse läbi kurn-
paberi ehk walge hästi puhta ja tihke linase rätiku. 

282. Taar i (kalja) walmistamine. 20 naela lin-
naste jahust ja 5 naela rukki jahust ja weest walmistakse 
leiwa anuma sees sitke tainas. Vormitakse nüüd õhukesed 
pätsid, küpsetakse kaunis knumas leiwa ahjus küpseks ja hästi 
pruuniks, ning murtakse wäikesteks tükkideks. Wõetakse nüüd ni i 
suur jalgadega, sügaw, hästi hoolega puhastatud puuanum, et wee» 
rand neist leiwa tükkidest täis saab. Pandakse sinna põhja ristamesi 
puhtad puutükid, siis weel peenemad puu pilpad, sinna pääle hää 
kord pestud pikki õlgi, siis õlge pääle paar puu kepikest kõwasti, 
et õled pärast üles ei kerki ja kõige wiimaks see tükkideks mm> 
tud leib. Keedetakse nüüd niipalju puhast wett, et see anum 
täis saab, ülesse ja kallatakse kuumalt pääle, kaetakse kaanega 
kinni ja lastakse hapneda. Paari päewa pärast on walmis. 
Allpool õlgi anuma ääre sees veab auk olema, sääl ees puust 
ehk tinast kraan, wälja laskmiseks. Kui on, siis wõib ka pom-
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merantsi eht tsitroni koort paar tükikest juurde lisada, see annab 
hääd magu. Ka wõib jämeda leiwa tükkidest niimoodi Mar i 
walmistada. 

2 8 3 . M õ d u d . Kewadelt, kui kased mahla jooksewad, 
siis korjatakse 20 toopi mahla, pandakse puhta waadikese sisse, 
lisatakse sinna juurde mõni tükikene jämedat leiba, paar siiwideks 
lõigatud tsitroni ehk uael kuiwatatud pihlaka marju ja uael pes-
tud rosinaid. Lastakse siis sooja koha pääl hapuks käärida, tur« 
natakfe läbi tihke walge rätiku puhta anuma sisse, tehakse suhkru 
ehk meega magusaks, täidetakse pestud ja kuiwatatud pudelite sisse, 
lüüakse korgid pääle, seotakse nööriga kinni, tehakse kaela otsad sula 
laki ehk maiguga kindlaks ja hoitakse paar nädalat külmas keldris, 
siis on walmis. — 10 toopi puhast keedetud wett, 2 nael mett, 
2 siiwideks lõigatud hapu õuna, õ kop. eest pärmi ja 2 naela 
tükkideks lõigatud peeuikest leiba, segatakse puhta anuma sisse, 
kaetakse kinni ja lastakse sooja koha pääl hapuks käärida. 
Kurnatakse nüüd läbi tihke walge linase riide, kallatakse pnhta 
pudelite sisse, lüüakse korgid pääle, seotakse traadiga kinni ja 
hoitakse mõni aeg külmas keldris. See on wäga kosutaw 
jook. — 10 toopi puhastatud tikerberi ehk punase-sõstra marjn 
ehk kooritud hapu õuna keedetakse 10 toopi, weega ülesse 
ja lastakse sooja koha pääl ülesse käärida, kurnatakse läbi puhta 
walge ja hästi tihke linase riide, lisatakse weel keedetud puhast 
wett aru järel juurde, tehakse suhkruga magusaks, kallatakse puh-
taks pestud pudelite sisse, löödakse korgid pääle, seotakse nööriga 
kiuni, tehakse sula lakiga kindlaks ja lastakse mõni Päew külma 
koha pääl seista, juuakse kui jauu on. 

XVII. $i]a. 

3 8 4 . Seebi-keetmine. Et söögi keetmije juures 
mitmet moodi raswa järele jääb, mis mitte prnnkida ei wõi. 
Nii kni snpi waht, mis päält ära wõetakse, krõmlid mis raswa 
sulatamisest järele jääwad ja niisama ka halwaks läinud raswa 
ja liha raasukesed, siis ei pruugi neid mitte ära wisata, waid 
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veab kokkukorjama, millest seepi wõib keeta. Seepi keedetakse 
järgmist moodi: Selle jaoks on suur pada ehk katel tarwis, 
pandakse nüüd sinna sisse: 30 naela raswa, 3 pange wett, 6 
naela jeebi>kiwi ja 8 naela seebi-waiku. Kui keema läheb, siis 
lastakse õige wäikese tule pääl arwata 3 tundi keeda, sest kui 
suur tu l i ou, siis tükib üle keema. Lisatakse uüüd weel sinna 
juurde: 8 uaela soola ja lastakse weel pool tundi keeda. 
Kallatakse siis läbi niine ehk traatsõela laia puu anuma sisse 
ja lastakse ni i kaua seista, et hästi külmaks on läinud, lõiga-
takse siis õhukese noaga parajad pikad seebi tükid ja lastakse 
õhulise koha pääl ära kuiwada. Pehme pära, mis seebist 
anumasse järele jääb kutsutakse mugel ja on hää põranda, lau-
dade ja puu anumate küürimise juures pruukida. 

2 8 5 . Wäikesed juhatused. Juukse mää re t 
walmistakse järgmiselt: Nael elaja kondi üdi sulatakse ära, 
lastakse läbi sõela kausikese sisse ja kui ära jahtub, siis õeru» 
takse lusikaga nii taim, ei hästi walge ja salwi taoline on, sega-
takse sinna sekka napsi klaasi täis koujakut ja mõni tilk pergamott-
õli, seda saab apteegist. Pandakse klaas purgikese sisse, seotakse 
paberiga kinni ja pruugitakse juukse määrdeks. 

Kasukaid ja willaseid riideid koide ä r a söö-
mise eest hoida ou kõige parem: apteegist ehk rohuvoodist 
tuuakse Indiamaa nahwtaliui tambitakse pulbriks, õerutakse selle 
pulbriga kasukad ja willased riided kokku ja hoitakse ueid õhu-
kindla kasti ehk tapi sees, nii et rohu lõhu mitte ära ei hinga. 

S u i t s u liha suwel hoida on kõige parem, seda mässitakse 
kuiwa puhta takkude sisse, mis enne kange soolaweega leotatud 
ja siis kuiwatatud. Nüüd pistetakse ueid tiheda koti sisse ja 
hoitakse neto wiljasalwes terade fees ehk kuiwa koha pääl lae 
all r puemas, ehk kliimaa kütmata uksega ahjus, kuhu ussisid 
sünnitajad ehk maru kärblased juurde ei saa, sest nende wälja-
heites tekkiwad ussid, mis liha kõlbmataks teewad. 

Kala suitsetamise ja suitsetamise ahi . A h i te­
hakse telliskiwidest lubja ehk sawiga 50 tolli kõrge ja 50 tolli 
lai. Kiwikast tehakse topelt kiwidest, nii et 10 tolli paksune 
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müür \aab. Sisemine jagu müüri jäetakse 2 lappi kiwi, see 
on wiis tolli madalamaks kui walimine müür. Wälimise kõ̂ r» 
qema müüri pääle pandakse paksust laudadest tehwd kaas, mis 
hingedega lahti käib. Sisemise madalama müüri pääle tehakse 
kas 20 tolli laiust ja 40 tolli pikkust raami 4 tolli laiusest 
ja 1 ' / , tolli paksusest kandilistest lattidest, mille wahed wõrgu 
moodi jämeda traadiga ära koetakse. Ühe külje pääl tehakse 
wastu maad 10 tolli kõrgune ja 15 tolli laiune uks. — Nii-
sugune suitsetamise ahi tehakse enamasti ikka elumajadest eemale 
aeda ehk õuepääle. 

S u i t s u t a m i n e . Suurematel kaladel, nii kui ihassed, 
latikad, angerjad, augid, sudakud ja muud, wõetakse sisekoud 
wälja, pühitakse weri puhta rätikuga ära, raputakse soola wähe 
sisse ja pääle ning lastakse niimoodi pool tundi seista, kui 
soomused pääle jäetakse, siis saab liha sahwtisem, aga wõib ka 
soomused maha kaapida. Selle wahe pääl tehakse peenikeseks 
lõhutud lepa puudest tuli ahju, laotakse kalad kõrwuti nende 
traat restide pääle, pandakse päälmine laud kaan kõwasti kinni 
ja lastakse niimoodi tuld alla tehes suitsus ollu, kuni liha 
küps ja ümbert hästi pruunid on. Tuli peab nii suur olema, 
et mitte kalad ära ei põle, aga ikka nii et ahi seest hästi kuum 
on, Ka soolatud kalu, heeringaid ja wäiksemaid kalu wõib nii 
suitsutada. Wäiksemaid kalu wõib ka päidpidi jämeda traadi 
otsas ridas ajada ja siis suitsema panna. Et snusetud kalad 
maitsewad ja kosutaw toit on, siis wõiks iga üks, kellel see 
wõimalik on, sellel moodil proowi teha. Wõib ka wähemaid 
ahjusid teha, kellel nii suuri tarwis ei ole. 
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Wäljaannud Hermann Piir, karjalaste, juhat. ia Futterm. 15 
vobu »a teadus I. J . L. Jürgens ja Dr. Aawakiwi. 3. tr. 70 
Mai 3!oos. Tõesti sündinud hale lugu Liiwimaa Schweitsis. 

Piltidega 12 
Maja maantee ääres Nali ühes järgus. Eestistanud 

R. Müller. Etendamise eest on iga korra päält 2 rbl 
Hermann'i trükikojale maksta 30 

Mis ime fee on! Naljamäng ühes waatuses. Matti Kurikka 
järele Soonie keelest. J . Tilk. 2. tr 30 

Meestepõlgaja. Nali ühes waatuses. Venekeelest Anna ' 
Sakfagauskaja j M. Ulk. Iga korra etenduse päält on 
selle näitemängu luba eest Hermann'i trütik. 2 rbl. maksta. 20 

Murtud südamed. Max Ring'i ajaloolik jutustus. P. Grün» 
feldt . _ 20 

Mesilane Õpetus, kudas mesilasi kasulikult pidada. G. Daniel 
ja Schulzenberg 30 

Maimu Jutt Eesti muinasajast. A. Kitzberg. 2. tr. . . 20 
Mutt weri. M. Pödder. I.. II. a 25 kop.. III 35 
Noomitus waimulikkudele Ülemaailma kuulsa Wene 

kiriauiku Krahw Leo, Tolstoi ärataw kirjatöö. Piltidega. 
Hind ilusal paberil 15 

Nanseni reisijuhtumised Põhja jäämerel I—III. ä . . . 20 
Naesterahwas neiu», mõrsja», abikaasa» ja emana. J. S. 

Rotalia. 1 rbl., kuldtöites 2— 
Naljakad meestekoori laulud. J. M, Sommer . . . . 40 
Dnnis surma woodi. Surnu walwamise, kirstu panemise, 

kodunt ärasaatmise ja haudapanemise laulud. J. Sarapuu. 15 
Qndsaks tegew Ketsemane aed. 7. tr. Igapäewane palwe» 

raamat 20 
j Cnn ja töö. Näitemäng lauludega 4 waatuses. A. Weizen-

berg. Etendamise eest on iga korra päält 2 rbl. Her-
mann'i trükikojale maksta 30 

Põllutöö õpetus. N. Õdegaard'i järele J. Kipper, A. 
Johannson. Hind 2.25 kop., iluköites 2.50 

Poissmehed. Naljamäng 2. tr. 1 waatuses. E. Pohl ja 
J. Tõnnisson. Etendamise eest on iga korra päält 2 
rbl. Hermann'! trükikojale maksta 21 



Peotäie tõtt Kudunud ja wäljaandnud Anna Haawa . . . 50. 
Põrgu wõit. Wana põrgu langemine ja uue tõusniin 

Nue aja waimus kirjutatu?» õpetlik kirjatöö. Piltidega. 
Hind ilusal paberil . . , . . . . , 

Robert Kuriwaim. Saksa rahwa luut»am ennemuistne jutt. 
Kohase kaane pildigi. Uus ümberpanek. Eesti keelde 
C. Grossschmidt 3. trükk .', 

Rikka ja waese pulmad. Jutustus Ee t̂i elust. K. A Her-
mann 10 

Romaan kuninga tütrest. H. Prants 20 
Raha-augu jutud 3. täiendatud trükk. M.I.Eisen . . . 15 
Riugmäugud nootidega. Eesti noorerahwa huist iiles kirju-

l.anud ja nelja häälele seadnud. J. Elken 
Rattaföitjate wõit Naljamäng 1 waatuses. J. Tõnnisson. 

Etendamise eest on iga korra päält 2 rbl. Hermann'i 
trülilojale maksta Ih 

Sumeri-akkadlased. Uurimine wauast muinasajast. Dr. K. 
?l. .vermaun. Kolmas täiendatud trükk 

Sö'tra-filmad. 3utt Eesti rahwa elust. 91. Saal . . . . 
Söza-raamat. Türgi/Greeka ajalugu ja sõjad. H. Prants. 
Suur Wene-Iaapani sõda ju It>a°Aana olud. Ajaloolised 

ia inaadcteaduslised kirjeldused Jaapani. Korea ja Mane-
'yuria maaoest ning rahwastest. A. ja H. Prants. Iga 
anne 10 kop., kõik anded koos L— 

T sku-raamntud kalendriga 1 9 0 8 ä 35, SO. 25 ja 20 tou. 
Tuljak. &zü xatyva tants 20 
T^hikn Juula ämm. Näitemäng rahwa clnii 4 järgne. 
%v A. ieinndt. Iga korra etenduse päält on selle ^äite-

"'augu eest Hermann'! t>>itikojale 2-ibl. maksta . . . 
Uno kookide tegemise õpetus. Jaan Koor. Seller laama* 

tus õvetakse 101 seltsi suuri ja wäikseid kookisid tegema. 
Uued jõu'-l-tutud. Laste jutud Rootsikutest. J. Liewoli. ¥2 
Nued vunrjoowid ja mälestuie falmio, pilke-. nal]a- <a 

apr lii salmide lisaga. Toimetanud A. Perandi . . . JO 
Nns nalja laulik. Š*idii« ja seltskonna nalja-tupleed . . . 
Uus noorerahwa löbu-laulik. Kõige ilusamad ja Rahwale 

armsad laitlud 20 
Uus neiude laulik Armastuse' ja rõõmulaulud noorele 

rahwale. Kohaliku kaane pildiga 
raumatllkauplaiest 120 iist 

WaM, lnamseli saladus K A. Hermann . . . 
töäirenc 5tiiögi-fõber. J Koor 
Waatlused jn kõned Õpetlikud ja lõbusad lngenlied, A Wei< 

zeuberg . . . . . . . . c!<> 
WaUimäc neitsi Talujas ajalooline romaan Wiljandi,, ^arta 

ja Tallinna elust. Kirjutanud J. Järw. Teine trüki 1- -
Hüabal merel lana^nud J .Hlarefi roman. P. Toom I. 15 
Wälk za miiristamine. Pillidega. E. To'.f 

Aind 20 Kop 


