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Wäikene 

Köögi-sõber. 
tzesti pereemadele \a neidudele. 

Selles raamatus õpetatakse kuda kõige lihtsamalt ja paremalt tõilsuguseid 
maitsewaid roogasid, nendest toiduainetest wõib walmistada, mis meie 

kodumaalt saada on. 

K o k k « s e a d n n d 

Zaan Aoor, 
Suure „Kolaiaamatu" wäljaandja. 

Iurjewis. 
Hermann'i trükikoja trükk ja tulu. 

1902. 



Дозволено цензурою. — Юрьевъ, 22 іюня 1901 года. 

ENT^V Т А " 

Kir ja. uuseumi 

Arhiivraamatukogu 



Gessona. 

^suus ta tud Eesti pereemad ja neiud. Siin tuleb jälle uus 
söögi keetmise õpetuse raamat Teie juurde ja tahab Teile 

sõbraks olla. Mis tahab ta siis oma sõpradele hääd teha. 
Tema tahab Teie sõber ja nõuuandja olla söögikeetmise juures, 
ja õpetada kuda kõiksuguseid maitsewaid roogasid tuleb walmis-
tada, kõigist toiduainetest, mis taewa Isa meie kodumaal sigi­
neda on lasknud. Nii kui lihast, kaladest, aiawiljast, põllu» 
wiljast, pnnwiljast ja metsa marjadest. Et söök meil elu 
ülespidamiseks tarwilik on, siis peab ka seda hoolega walmistama. 
Hästi tehtud roog kosutab inimese jõudu ja teritab waimu. Et 
aga igaüks mitte ei ole õppinud häid söökisid keetma, sest kõik 
mis inimene mõistab peab ta oma elu sees õppima. Sellepärast 
ou hää kui üks seda õpetab, mis teine ei mõista. Selle mõttega 
on see raamatukene kirjutatud, et ta neile söögikeetjatele juha-
tajaks oleks, kes selle tööga weel mitte hästi harjunud ei ole. 
Läheb see korda, siis on raamatu wäljaandja soow täidetud. 

Ka puhtusest söögikeetmise juures tahtsin paar sõna rääkida. 
Et puhws inimese juures esimeseks ja ülemaks ehteks on, siis 
peab seda weel enam söögi walmistamise juures tähele panema. 
On söögikeetmise nõud määrdinud ja pesemata, ning söögiwal-
mistaja ka mitte korralikult puhtas riides, siis ajab see ka kõige 
näljasemal söögiisu ära. Ka see on näotu kui söögiwalmista-
mise juures näpuga, põllega ehk selle rätikuga kellega söögi 
uõusid kuiwatatakse nägu ehk nina pühitakse. Kuna selle wastu 
puhtalt walmistatud ja puhta nõuga ette toodud road isuärata-
wali maitsewad. Sellepärast peawad kõik söögikeetmise-, ette-
andmise- ja söömise«nõuud hoolega puhtaks tehtud olema. Ka 
söömise laud olgu puhas, tui wõimalik siis pandagu puhas 
siledaks triigitud laudlina laua Pääle. Äiida puhtamalt ja 
korralikumalt road walmistatakse seda enam lugupidamist ja 



kiitust leiab söögikeetja. Et selle raamatu kirjutaja juba 25 
aastat seda ametit on pidanud, siis on tal ka wõimalik 
olnud ära näha ja tähele panna, mis selles ametis hää ehk 
halb on. Sellepärast palun wabandada, kni ehk rohkem olen 
ütelnud kui mõnel meelt mööda on. Mis köögi kohta waja 
ütelda, on see: Köök ei pea mitte liiga kitsas ei ka liiga 
madal olema, köögil olgu wähemalt üks korrapäraline aken ja 
õhuauk, kust aur ja suits wälja pääseb. Kööki peab iga aasta 
kord walgeks lupjama, mis wäga suurt kulu ei tee, sest et süit-
sunud köök niisama inetu on kui määrdinud riie. Korralikus 
köögis olgu tarwitust järele suureni ehk wäiksem pliit, üts ehk 
kaks praadi ahju, pliidi sisse olgu wee tarwis padu ehk katel 
müüritud. Si is olgu köögis weel riiulid, kus Pääl pajad, 
kastrulid, pannid ja mnud köögi nõud seisawad. Sest see on 
inetu kui nad põrandal ümber wedelewat». Si is weel suur kapp 
ehk uksega riiul kus sees taldrekud, liuad kausid ja muu wäikene 
kraam seisab, et ära ei tolmu. Söögi nõud tehtagu kohe pääle 
söögi keetmist ja söömist puhtaks ja pandagu igaüks jälle oma 
wana koha pääle tagasi, et Pärast otsimist ei ole. Ka on wäga 
soowitaw kui ruum lubab, et köögis weel leiwa ahi on kus 
suu ees kamin peab olema. Köögi kõrwal olgu käfikammer 
(sahwer) riiulitega, kus söögi»kraami alles hoitakse. Ka olgu 
köögis tarwilik jagu asju, nagu kastrulid, katlad, pannid, kausid, 
wormid, lusikad ja weel muud. Sest kedagi ei ole halwem 
kui see, et sööki ühest anumast teisa peab tõstma, mis läbi palju 
aega ja ka sööki kaduma läheb. Järeljäänud söögid hoitakse 
kausside sees ja ei mitte raud ehk wask kastrulite sees, mis läbi 
terwisele kahjulikkusid ollusid söögi juurde wõib tekkida. 

Mis ma weel armsale Eesti rahwale tahtsin ütelda on see: 
Jätke wiina joomist, mis aega ja raha raiskab ja palju pahan« 
duši teeb. Selle asemel walmistage hääd ja maitsewaid rooga« 
sid, mis ihu ja waimu kosutab ja karastab. Seda soowib 
kõigile südamest, selle raamatu kirjutaja. 
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Ms«. 
I. Supid. 

1. Rammuleem (Bouillon). 
2. Riisi supp. 
3. Riisi supp teist moodi. 
4. Kruubi supp. 
5. Makaroni supp. 
6. Nuudli supp. 
7. Supp jahu klimpidega. 
8. Supp manna ehk tartohwli klim» 

pidega. 
9. Erne snpp kruubi ehk tanguga. 

10. Wärske erne supp. 
11. Oa supp kruubi ehk tangudega. 
12. Supp wärsketest ubadest ehk 

Türgi ubadest. 
Hapu tapsta supp. 
Wärske kapsta supp. 
zlapsta taime supp. 
Peedi supp. 
Supp kaua lihast. 
Supp wasika rinnast. 
Supp ani wäikesest kraamist. 
Supp suitsutatud lamba lihast. 
Roheline supp. 

22. Viaksa-klimbi supp, 
23. Supsi wrikandellidega. 

13 
14 
!.'» 
1<> 
1 7 
18 
19 
•20 
21 

24. Suvp mähkidest, 
25. Wahi supp piimast. 
26. Kala supp. 
27. Kala supp teist moodi. 
28. Piima supp klimpidega. 
29. Piima supp riisi ehk saaguga. 
30. 'Liima s. kruubi ehk tangudega. 
31. Piima supp matar, ehk nuudlit. 
32. Piima supp keedu>wiljaga. 
33. Piima supp kürbisega. (Kõrwits). 
34. Mustik'M. ehk tikerberi»,«, supp. 
35. Supp sega puuwiliast. 
36. Supp wärsketest õunadest. 
37. Supp sinimarjadest õunadega. 
38. Supp surem, klimbi ehk saaguga. 
39. Soe olle supp. 
40. Külm liha supp taariga. (Olru» 

schka.) 
41. Liha«Seliankll. 
43. Odra • tangu ehk kaera 

tummi keeta. 
44. Odra jahu kört. 
45. Hapud tangud. 
46. Mulgi kama. 

I I . Sööstid. 
47. Muna soost keedetud kala juurde. 
48. Hollaudi soost kalale ehk keedum. 
49. Kaapre eht tsitroni soost. 
50. Soe soost hcrinqast ehk kiludest. 
51. kü lm soost heeringast eht t i lud. 
52. Soe soost mädarõikast. 
53. Külm soost mädarõikast. 
54. Soe soost sinepist. 
55. Külm soost sinepist. 
56. Soe soost sibulatest. 
57. Külm soost sibulatest. 
53. Soost seentest. 

59. Soost mähkidest. 
60. Peti.soost. 
61. Kartohwli kaste. 
62. Kartohwli kaste teist moodi. 
63. Külm prowangfer>õli soost. 
64. Würtsi ätik. (Marinade.) 
65. Magus soost marja sahwtist. 
66. Mag>!s soost marjadest. 
67. Magus soost punasest marjaw. 
68. Magus soost w. marjawiinast. 
69. Mag. s. sokoladist ehk waniljest. 
70. Magus soost keeduwilja juurde. 



III. Soojad söögid 
71. Keedetud fudat muna sööstiga. 
72. Praetud fudal. 
73. Keedetud latita kala mädar.soost. 
74. Praetud latil. 
75. Keedetud ihas kaapri ehk tsitroni 

sööstiga. 
76. Praetud ihas ehk turwas. 
77. kurika (aug) kalapraad.ebk keeta. 
78. Keedetud ahwenad ehk linaskid. 

kaladest ja wähkidest. 
79. Praetud ahwenad ehk linaskid. 
80. Praet.kameljad(pntid) ehk kogred. 
81. Lõhe k. Lachs1 keeta ehk praadida. 
82. Pracwd eht keedetud angerjas. 
83. Keedetnd lntsu kala. 
84. ^raerud rääbised ehk sarjad. 
85. Kala kotlet. 
8«. Wähkide keetmine. 
87. Wahid ernestega. 

IV. Road keeduwiljast ja seentest. 
88. Wärsked erned eht Türgi»oad. 
89. Kuiwatatud suhkru erned. . 
90. Puder wanadest ernestest. 
91. Soolatud iüvqi-ube teeta. 
92. Härl'va keetmine, 
93. Keedetud naerid ehk kaalikad. 
94. Hapu kapsaste keetmine. 
9b. Hapu kapstad tangudega. 
96. Magns hapud lapstad. 
97. Lille kapsta keetmine. 
98. Porgandi keetmine. 

. 
110. Praadisid lauale anda. 
111. Wasika praad. 
112. Sea eht põrsa praad. 
113. Lamba praad. 
114. Moorpraad elaja lihast. 
115. Ahju praad elaja lihast. (Noast 

beef). 

99. Spargelite walmistamine. 
100. Spinati puder. 
101. Kastanjaid teeta ehk küpsetada. 
U>2. Soola weega keedetud kartohw. 
103. Kartohwli puder. 
104. Praetud kartohwlid. 
105. Äartohw.rõõsa piima sees teeta. 
L06. Kortsnnärisid teeta. 
107. Stoowitud päkad. (Vorawikud). 
108. Keedetud oonisad. «Morcheln). 
109. Soolatud seente stoowimine. 

P r a a d id . 
N6. Põdra praad. 
117. Mets-titse praad. 
118. Jänese praad. 
N9. 2lni eht pardi praad. 
120. Kana praadida. 
121. Kalkuni praad. 
122. Linnu praad. 

VI. Mitmet moodi 
123. Panni praad elaja lihast. (Beef 

steaks). 
124. Kotletid lihast. 
125. Ahjn jänes. 
126. Keedetud tlosis. 
127. Roll'tlops. 
128. Wasika eht sea karbonad. 
129. Wasika eht sea liha toore soost, 
130. Keedetud wasika rind eht seede-

tud kanad riisiga. 

soojad söögid lihast. 
131. Lamba l. kaal. eht Türgi ubad. 
132. iteedet elaja liha madar, soost. 
133. Köömli liha. 
134. Praetud eht mooritud mats. 
Іиб. Sink kceduw. ehk segamuuaga. 
136. Praetud munad (härjasilmad) 

soolatud lihaga. 
137. Keedetud kaua munad. 
138. Muna-took singi ehk soolalih. 
139. Fliter-klops. 

VII. Külmad road kaladest 
140. Sült wärsketest kaladest. 143. Marineeritud kala. 
141. Terwelt keedetud külm kala 
142. «ala maijonees. 

144. Marineeritud wäikesed kalad. 
145. Heeringad sööstiga. 



VIII. 
146. Wõi taigna walmistamine. 
147. Pärm eht sepa tainas. 
148. Pehme eht tüma tainas. 
149. Pirntid lihaga. 
150. Pintfid kapsastega. 
151. Purgandi pirnkid. 
152. Kala pirutid riisi ja mnnaga. 

Pirukid. 
153. KilU'virukid." 
154. Pett pirnkid. ' 
155. Pirukid raswa sees küpsetada 
156. Mulgi korbid. 
157. Õuna pirutid. 
158. Seene pirukid. 
159. Kohu piima pirutid. ' 

IX. Wormiroad ja pudrud. 

170. 
171. 
172. 
173. 
174. 

160. Wormiroog lihast heeringaga 
161. Wormiroog kalast. 
162. Wormiroog kalast lartohw 

titega. 
163. Wormiroog makaronist. 
164. Manna puder. 

X. 
Maksa worst. 
Presworst. 
Weretangn worstid. 
Suitsu worstid. 
Praad'worstid. 

X I 
179. Kalll'puding. 
180. Lihll'pudiug. 
181. HapU'kopsta puding. 
182. Spinati puding. 
183. Kaera-kisla. 

XII. 
189. Saill'puding õunadega. 
190. Puding tswiibak. rosinatega. 
191. Jämeda leiwa pud. õunadega. 
192. Niisi pnding, 
193. Manna pnding. 
194. Waene rüütel. (Armer Ritter.) 
195. Kollane magus söök. 
196. Kissel. 
197. Magus sööt kuiwatatud puu» 

wiljast. «Compot.) 
198. Magus söök würsketest õuna» 

dest. (Compot.) 
199. Wärsted marjad koorega. 
200. Wahu söök koorest. (Cröme.) 
201. Wahu sööt koorest marja sahw« 

tiga. (©гете.) 
202. Sült marja munast. ( еіеё.) 
203. Mesijää koorest. (Gefrorenes.) 

165. Odra tangu puder. 
166. Riisi puder. 
167. Totra tangu puder. 
168. Odra jahu ehk nisujahu puder. 
169. Riisi ehk tangu puder kapsta 

lehtede fees. 
Worstid ja käkid. 

175. Were«käkid. 
176. Odra ehk nisujahu käkid pii« 

maga. 
177. Kartohwli käkid pruuni wõiga. 
178. Kama»jahu käkid. 

Sega söögid. 
184. Wärsket piima walmistada. 
185. Kohupiima walmistada. 
186. Knapp'juustu walmistada. 
187. Oma tehtud nuudlid. 
188. Kamll'jahu walmistamine. 

Magusad söögid. 
204. Mesijää tsitronist ehk apfel» 

siinist. 
205. Mefijää marja sahwtist. 
206. Bistwit-koogid. 

Õuna toogid eht tikerberi» 
koogid. 
Lusika-koogid jahust. 
Lusikll'toogid maunast. 
Wene pannkoogid. (ШкіЬ.)] 
Õhukesed pann'koogid. 

212. Pannkoogid õnnadcga. 
213. Kartohwli'kougid. 
214. .Nreepwel'toogid. 
215. Muna'koot sahwtiga. 
216. Mana naene. (Babe.) 
217. Õnnad öötune sees. 
218. Wahule löödud õuna Puder. 
219. Wahule löödud manna Puder. 

207. 

208. 
209. 
210. 
211. 



220. 

223. 
224. 
225. 
226. 
227. 
228. 
229. 

23«. 

237. 
238. 
233. 

240, 
241. 

242. 
243. 

244. 
245. 
246. 

260. 
261. 
262. 
263. 
264. 
265. 
266. 

274. 
275. 
276. 
277. 
278. 

Wahule löödud tikerberi»marja 
Puder. 

221. Küpsetatud õunad. 
222. Tuule-toogid. 

ХШ. Leiwa ja saia küpsetamine 
Rukkileib jäme. 
Nutti-püüli leib. 
Rukki'püüli leib pärmiga. 
Nisu.leib. lSepik.) 
Nistl'leib (sepik) teist moodi. 
Odra-leib. ^Karask.) 
Karask riimitud kartohwlitest. 

XIV. Sahwtid ja 
Paks maasika ehk wabarua 
sahwt. 
Wabarua sahwt sõstratega. 
L̂aks sõstramaija sahwt. 

Pals tikerberi» ehk tirsi-marja 
sahwt. 
Selge sahwt punastest sõstrat. 
Selge sahwt wabarua mar« 
jadest. 
Selge sahwt õunadest. 
Õuua > puder ehk tikerberi 
marja puder. 
Mustikate keetmine talweks. 
Palukmarjad lpohlad) talweks. 
ploomid salatiks. 

280. Saia küpsetamine. 
231. Kollane sai. 
232. Sai kohwi juurde. 
233. Mandli eht kaneeli saiad. 
234. Köömle-saiad. 
235. Suur kringel. 

salatid. 
247. Kuremarjade (jõhwikate) hoid 

mine. 
248. Pirnid suhkru siirupi sees. 
249. Sibula-falatid. 
250. Kapsta-salatid. 
251. Seenc-salatid. 
252. Türgiga kauna salat. 
253. Sega salat. (Mixet pickles.) 
25 V. Kürbise' (tõrwitsa) salat. 
866. i ееЬЦааі. 
256. Hapu gurkide sisse tegemiue. 
257. Wärsked atika gurgid ja gurgi 

salat. 
258. Roheline salat. 
259. Kartohwli salat. 

XV. Mitmed tarwilikad õpetused. 
Sarw'tapsta sisse tegemine. 
Türgi ubade soolamine. 
Kuiw.õunad,pirnid ja ploomid. 
Kuiwatat. erned ehk Türgi»oad. 
Sigurid kuiwatada. 
Sinkide soolamine. 
Elaja liha eht keelde soolamine. 

2«7. Kohwi ja sigurite põletamine 
268. Kartohwli jahu walmistamine. 
269. Sinepi walmistamine. 
270. Riiw'saia walmistamine. 
271. Kalll'lnarja soolamine. 
272. Aiavilja ja puu-wilja hoidm. 
273. Waha>paberi walmistamine. 

XVI. Jookisid walmistada. 
Kohwi keetmine. 
Thee>wesi. 
Soluladi keetmine. 
Kuum marja»wiiu. 
Sooja olle keetmine. 

XVI I . 
284. Seebi keetmine. 

279. Tsitroni limonad. 
280. Limonad marja sahwtist. 
281. Musta-sõstra wiin. 
282. % aari walmistamine. 
283. Mõdud. 

«isa. 
285. Wäikesed juhatused. 



Kiimme naela wärsket elaja liha (nr. 2) ja wiis naela 
(nr. 3) leotakse tund aega külma wee sees, wõetakse nüüd ni i 
funr supi katel, et üle poole sellest lihast täis saab ja pandakse 
pääle pesemist liha sinna sisse, kallatakse katel külma puhast 
wett täis ja lükatakse tulele. Kui keema läheb, siis wõetakse 
waht lusikaga päält ära ja lisatakse aru järel soola juurde. 
Puhastakse nüüd üks selleni, 3 porgandit, 1 petersel ja pool 
kaalikat ära, lõigatakse siiwideks, pestakse puhtaks ja restitakse 
kuuma pliidi raua pääl helepruuniks, pandakse selle leeme sisse, 
lisatakse weel üks 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 
magu ei saa. Kallatakse siis läbi tihke jõhw sõela ehk walge 
Puhta linase rätiku teise kastrolli sisse. Lauale autakse tassi« 
dega, kus ur. 149 sees õpetatud liha pirukid kõrwalisea tule» 
WÖÖ. Kui seda leent walge tummilise suppide juurde pruugi« 
takse, siis ei ole neid supi juuri mitte tarwis pruuniks restida 
waid pääle pesemist terwelt sisse panna. Pruugitakse aga 
leent haigetele siis lisatakse (nr. 3) liha asemel üks hoolega 
puhastatud waua kana ehk wärsket wasika liha sinna juurde. 
Sellest antakse siis haigetele lusikaga, mis wäga toitew on ja 
jõudu kosutab. 

3. Riisisupp. 
Wiis uaela wärsket raswaga läbikasunud elaja nuua 

ehk teist (ur. 2) liha lõigatakse parajaks tükkideks, leotakse tükk 
aega kullua wee sees, pestakse siis puhtaks, pandakse hoolega 
puhastatud katla sisse, lisatakse wiis toopi puhast külma wett 



10 

pääle, lükatakse tulele, lastakse keema minna wõetakse waht 
lusikaga hoolega päält ära ja lisatakse sool juurde. Kui ni i 
kaua on keenud, et liha pool pehme on siis lisatakse sinna 
juurde: üks selleni, neli porgandit, kaks peterseli, pool kaali, 
üks puro ja kaks sibulat. See juure kraam peab hoolega 
kooritud, pestud ja siis wäikesteks tükikesteks lõigatud saama. 
Lastakse uüüd pool tundi keeda, pandakse sinna juurde weel 
päälistassi täis hääd külniaweega pestud riisi ja kõige wiimaks 
pool toopi kooritud, pestud libludeks lõigatud kartohwlid. Kui 
nüüd kõik pehmeks on keenud, siis tõstetakse supi tirina sisse 
ja raputakje peenikeseks lõigatud wärskeid ehk kuiwatatud Peter-
seli lehti pääle. Selle supi juurde wõib ka weel siis kui tiri« 
nasse on walatud, korter rõõska koort ehk piima, nelja toore 
muna kollasega läbi klopitud, juurde segada. 

3. Riisi supp teift moodi. 
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 pääle ja 
tehakse päält siledaks. Nüüd lastakse kolm toopi nr. 1 sees 
õpetatud rammuleent läbi jõhw sõela tastrulli sisse ja lisatakse 
sinua juurde kaks sellerud, neli porgandid, kaks peterseli, üks 
kaalikas üks puro ja üks kohlrabi. Koik need juured kooritakse ja 
pestakse enne puhtaks, lõigatakse peenikeseks pikaks narmasteks ja 
keedetakse soola weega pool pehmeks. Kui nüüd weel kord läbi 
keeb siis kallatakse supi tirina sisse, lisatakse ilnsaid supiliha 
tükikesi juurde, raputatse peenikeseks lõigatud wärskeid ehk kuiwa» 
tatud peterseli lehti pääle ja antakse riis liuaga sinna juurde 
ehk lõigatakse tükikesteks ja pandakse supi sisse. Kui supi liha 
soowitakse teiseks söögiks süüa, siis antakse nr. 52 sees õpetatud 
mädarõika ehk nr. 56 seesõpetatud sibula soost kannnga sinna 
juurde, seatakse liha liuapääle ja kooritud soolaweega keedetud 
kartohwlid kõrwale. 

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

sea liha leotakse tund aega külma wee sees, pestakse puhtaks. 



11 

pannakse katla ehk paja sisse, kallatakse 5 toopi puhast wett 
pääle, tõstetakse tulele ja kui keema läheb wõetakse maht ära, 
lisatakse aru järel soola, paar tera pipart, üks kooritud sibul 
ja pool puhastatud kaali juurde ja lastakse nii kaua keeda kui 
liha pehme. Lastakse siis leem läbi sola teise kastroli sisse, 
lisatakse sinna juurde päälistassi täis häid kruupisid, lusika 
täis wõid, puhastatud pestud ja libludeks lõigatud supi juur i . 
Need on: üks selleril', kolm vorgandid, kaks peterseli, üks puro, 
pool kaali ja üks kooritud sibul. Lastakse pool tundi keeda ja 
lisatakse nüüd toop libludeks lõigatud pestud ja kooritud kar« 
tohwlid ja kui on ka paar lusika täit haput koort juurde. 
Keedetakse pehmeks, kallatakse supi tirina sisse, raputakse peeni« 
keseks lõigatud peterseli lehti pääle, pandakse ilusamad supiliha 
tükid sisse eht autaksc liuatesega juurde. Soowi järel wõib ka 
korter rõõska koort ehk piima paari toore muna kollasega sega» 
tult selle snpi juurde segada kui tirinasse on kallatud. 

5. Makaroni supp. 
See supp keedetakse täielikult uii moodi kui nr. 2 riisi 

supp on õpetatud. Wõetakse nael peenlasi makaronisid, mrn> 
takse tolli pikkusteks tükkideks, keedetakse soola meega vool peh« 
meks, kurnatakse wesi ära, pandakse riisi asemel selle supi sisse, 
keedetakse läbi ja kallatakse supi tirinasse. Soowi järel wõib 
selle supi juurde natukene wõist nisupüüli jahust ja rõõsast piimast 
tummi teha Ka wähe riiwitud juustu wõib juurde segada. , -j 

|6. MuuÄlUuPP? 
1 sellerit, 3 porgandit, 2 peterseli, 1 kaalikas, 1 puro ja 

1 sibul kooritakse, pestakse puhtaks, lõigatakse peenikesteks liblu« 
deks ja keedetakse soola wecga pool pehmeks. Kurnatakse uüüd 
wesi ära ja lastakse siis wiis toopi nr. 1 sees õpetatud ram» 
muleeut läbi jõhwsõela kastrnli sisse, lisatakse nüüd sinna juurde, 
need juured, toop kooritud pestud ja libludeks lõigatud kartohw-
lid, nael pestud jõhw«, stern- ehk ur. 187 sees õpetatud oma 
tehtud nuudlid ja lastakse pehmeks keeda. Kallatakse siis supi 
tirina sisse, pannakse ilusaid supiliha tükkisid juurde ja raputakse 
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peenikeseks lõigatud peterseli lchti pääle. Seda suppi wõib ka 
niimoodi keeta kui nr. 2 riisi supp õpetatud; riisi asemele 
wõetakse üks uael külma weega pestud ja katki murtud jõhw« 
ehl oma tehtud nuudlid. 

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

takse kastruli sees tulel keema minna, lisatakse niipalju hääd 
nisupüüli jahu ümber segades sinua juurde, et sitke tainas keeb. 
Kui ära jahtub siis klopitakse wi's toorest kana muna sinna 
juurde; ehl tehakse järgmiselt: Pool toopi külma wett ehk 
rõõska piima, paar lusika täit sulawõid, aru järel soola ja 
kolm toorest muna pannakse kaussi, segatakse nüüd nii palju 
Moskwa püüli jahu sinna juurde, et paksu hapukoore taoline 
tainas saab. Lastakse nüüd wiis toopi nr. ] sees õp<tatud 
rammnleent läbi jõhwsõela teise kastruli sisse, lisatakse sinna 
juurde kooritud, pestud ja peenikeseks lõigatud ning soola weega 
pool pehmeks tupawtud supi juuri, nii kui nr. 6 nuudli supil 
ja toop kooritud, wiiludeks lõigatud ja pestud kartohwlid. 5lui 
Pool pehmeks on keenud siis kastetakse wäileue supilusik külma 
wee sisse ja pandakse selle otsaga parajad klimbid selle supi 
sisse. Keedetakse läbi, kallatakse supi tiriuasse, pandakse ilnsad 
supi liha tükid sisse ja raputakse kuiwatud ehk wärskeid peeui» 
keseks lõigatud petersell lehti pääle. Seda suppi wõib ka nii« 
keeta kui nr. 2 riisi supp on õpetatud, riisi asemele pandakse 
need klimbid, kui supp hakkab walniis saama, lusikaga siuna sisse. 

8. Supp wanua ehk kartohwli klimpidega. 
Keedetakse poolest toobist weest, wõist, soolast, mannast ja 

toorest munadest niisama moodi taiuast kui nr. 7 jahust on 
õpetatud. Eht pandakse kausi sisse pool toopi keedetud ja 
riimitud kartohwli pudru, korter haput koort, korter wett, ehk 
selle asemel rool 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 muskat« 
pähkelt ja wiimaks segatakse ni i palju nisupüüli jahu siuna 



keetmine on täielikult nii tni nr. 7 jahn klimbi supp on õpetatud. 

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

naela wärsket elaja liha pestakse puhtaks, pannakse kuue toobi 
puhta weega kastroli 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 kastroli sisse, lisatakse sinna juurde, 
toop 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 kruupifid ehk puhtaid 
tangu (suurmid) Paar puhastatud ja wiiludeks lõigatud porgau» 
dit ja see teine pool sellest leemest. Lastakse nüüd pikkamesi 
tummiliscks ja pehmeks keeda. Kallatakse supi tirinasse sega« 
takse korter 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, kastroli tagasi panna, 
wõist, nisupüüli jahust ja rõõsast piimast natukene tummi 
juurde teha, läbi keeta ja tirinasse kallata. Sinna juurde 
antakse neljakandilisteks lõigatud ja wõi sees pruuniks praadi« 
tud prantssaia liblud ja ilusad supi lihu tütib.% 

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

kaks toopi on. Si is wõetakse weel toop puhastatud erne suu-
rustets raasukesteks lõigatud uoori porgandist, kaks sellerud ja 
kaks peterfeli, mõlemad puhastatud ja peenikeseks lõigatud ja 
pandakse need kõik srgi, tui enne hoolega puhtaks on pestud, 
tlstruli sisse, Maiasse nüüd 5 toopi nr. 1 õpetatud rammn-
leent läbi sõela sinna pääle, tõstetakse tulele ja keedetakse peh» 
meks. Fi ni soolale paras siis kallatakse supi tirinasse, pandakse 
ilusad stipi liha tükid sisse ja raputakse peenikeseks lõigatud 
peterfeli lehti pääle. Soowi järel wõib rõõsast piimast ja 
nisupüüli jahust ivw.mi ja tükikene wõid keemise ajal juurde lisada. 
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11« Oa supp kruubi ehk tangudega. 
Seda suppi keedetakse niisama kui nr. 9 erne supp on 

õpetatud, muud kui erneste asemel wõetakse toop walgeid leo» 
tatud ja weega kord üles keedetud ube. Soowi järel 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 puhastalud 
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 nii walmis. Kui soowitakse wõib kooritud, 
pestud ja libludeks lõigatud kartohwlid natukene juurde lisada. 

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

ja elaja lihast leem walmis. Lastakse nüüd pool teise kastruli 
sisse läbi jõhwsõela ja lisatakse sinna juurde kaks toopi parajaid 
hapusid särw'kapstaid ehk peenikeseks raiutud autatud kapstaid, 
paar kooritud ja peeuikeseks lõigatud sibulat, paar tera pipart 
ja üts loorberleht. Kui kapstad pehmeks ou keenud siis las-
takse teine pool leent sinna juurde, tehakse nüüd paarist lusika 
täiest hapu koorest, paarist peo täiest nisupüüli jahust ja kül« 
mast weest tunimi pääle. Lastakse läbi keeda, kallatakse supi 
tirinasse ja pandakse ilusad supi liha tükid sisse ehk antakse 
linakesega kõrwale. Soowi järel wõib ka jahu tummi asemele 
keemise ajal wäikene päälistassi täis pärllruupifid ehk odra tangu-
selle juurde lisada. 

14. Wärske kapsta supp. 
2 ilusat wärske kapsta pääd puhastakse mustadest lehte« 

dest, uuristatse juurik wälja ja lõigatakse siis wäikesteks tük» 
kideks i 3 porgandit, 2 sellerud, 2 peterseli ja 1 sibul koori» 
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takse pestakse ja lõigatakse peenikestets wiiludeks. Pandakse 
nüüd kastroli sisse ja lastakse 4 toopi nr. 1 sees õpetatud ram» 
muleent läbi jõhwsõela sinna juurde. Kui nüüd pikkamesi peh» 
meks on keenud, siis tehakse natukene nisupüüli jahust ja rõõ» 
sast piimast ehk hapust toorest tummi sinna juurde, lisatakse 
tükikene wõid sisse ja kui läbi keeb kallatakse supi tirinasse, 
:aputakse peterseli lehti pääle, pandakse ilusaid supiliha tükkisid 
sisie ehk antakse liuakesega juurde, kuhu nr. 52 sees õpetatud 
mädarõika soost juurde passib. Seda suppi wõib ka niisama 
ilma tummita selgelt süüa. 

15. Kapsta taime supp. 
Lõigatakse ni i palju puhastatud rohelisi kapsta taimi 

noaga peenikeseks, et kui pääle Pesemist neid kuuma weega ära 
kupatakse 2 toobi täit saab. Pandakse nüüd kastro! nelja toobi 
ui. 1 sees õpetatud, läbi sõela kurnatud rammuleemega Mlele, 
lisatakse sinna juurde päälistassi täis perlkruupisid ja paar 
lusika täit wõid, kui uüüd pehmeks on keenud siis pandakse 
need kapstad ja paar lusika täit hapud koort juurde ja keede» 
takse pehmeks, kallatakse supi tirina sisse, raputakse peenikeseks 
lõigatud peterseli lehti Pääle ja ilusaid liha tükkisid sisse. Kui 
soowitakse siis keedakse seda suppi nisupüüli jahust ja rõõsast 
piimast tehtud tummiga, siis ei ole kruupisid tarwis, waid 
mõni keedetnd ja kooritud muna ja haput koort wõib juurde 
lisada, truupide asemel wõib ka tassi täis Kuura tangu wõtta. 

16. Peedi supp. 
5 keskmist punast hästi pehmeks keedetud ehk ahjus küpse, 

tatud peeti kooritakse, lõigatakse pikaks õige peenikestets nar. 
masteks, pandakse kaussi ja kallatakse korter äükat üle. Nüüd 
vuhastakse, pestakse ja lõigatakse peeuikesteks libludeks: 1 selleni, 
wäikene paa wärskeid kapotid, kolm porgandit, pool kaali, üks 
puro ja 1 sibul, paudakse kastroli sisse ja kallatakse läbi jõhw« 
sõela nr. 9 erne supi juures õpetatud rammuleem ehk 4 toopi 
nr. 1 sees õpetatud rammuleent. Kui pehmeks keeb siis te« 
hakse weerand naelast wõist, neljast söögi lusika täiest nisnpüüli« 
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jahust, korter hapust koorest ja poolest toobist rammuleemest 
tummi ja kallatakse selle supi sisse, lisatakse need peedid kõige 
ärisaga ka juurde ja tehakse poole uaela suhkruga magusaks Kui 
wähe keema kargab, kallatakse supi tirina sisse, pandakse weel 
paar lusika täit haput koort pääle, ning ilusaid supi liha tük» 
kesid sisse. Soowi järel wõib ka üksnes peetidest seda suppi 
keeta, siis wõetakse rohkem peetisid ja pandakse üks nael keede» 
wd ja lühikesteks tükkideks lõigatud Wiini worstistd 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 kastroli sisse ,a 
lükatakse tulele, kui keema läheb wõetakse waht lusikaga päält 
ära, pandakse sool jnurde ja lastakse niikaua keeda kuui lila 
pool pehme on. Lisatakse nüüd weel sinna juurde : 3 porgar,-
dit, 1 selleni, 2 peterseli, 1 puro, 1 sibul ja pool kaali. 
Koik see kraam puhastakse pestakse ja lõigatakse peenikestels 
libludeks. Tehakse nüüd rõõsast koorest ja nisupüüli jahust 
natukene tummi juurde ehk pool naela hääd riisi tummi aje-
mel. Kui nüüd kõik pehmeks on keenud, siis kallatakse supi 
tirina sisse raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti pääle ja 
korter rõõska koort kolme toore muna kollasega segatult. 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. 

с 

18. SuppAvasika rinnast. 
5 naela ilusat wasika rinna liha raiutakse parajaks tük' 

kideks, pestakse puhtaks ja pandakse 5 toobi külma weega kast« 
rol i ja lükatakse tulele. Edespidine walmistamine uu täielikult 
niisama kui nr. 17 kanaliha supp õpetatud. Kui ilma riisita 
keedetakse siis wõib pool toopi libludeks lõigatud Türgioa 
kaunu keemise ajal juurde lisada. Ka wärskest lamba lihast 
wõib uii suppig teeta. 
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19. Supp ani wäiksest kraamist. 
Wõetakse kolmest anist, nii kui, õõtsikud, maksad, tiiwad, 

kaelad päädeqa ja jalad, kõik puhastakse pestakse ja raiutakse 
wäikesteks tiikkideks. Pandakse nüüd kastroli sisse, lisatakse 
5 toopi wett juurde ja lükatakse tulele; kui keema läheb wõe> 
takse waht paalt ära ja lisatakse sool, 1 loorberleht, mõni tera 
pipart ja paar kooritud sibulat juurde. Lastakse nüüd peh» 
meks keeda, kallatakse leem läbi sõela teise kastroli sisse ja lisa» 
takse sinna juurde päälistassi täis Kuura taugu ehk pärlkruu» 
Pisid, 2 kooritud pestud ja siiwideks lõigatud kaali, 3 porgandit 
ja 2 sellerud, kõik kooritud pestud ja libludeks lõigatud. Kui 
tükike aega on keenud, siis weel pool toopi puhastatud pestud 
ja neljaks lõigatud kartohlvlid, korter rõõska koort ja kõige 
wiimaks pool toopi libludeks lõigatud hapu õunu. Ou läbi 
keenud, siis kallatakse supi tirina sisse, pandakse ilusad aniliha 
tükid sisse ja raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti pääle. 
Soowi järel segatakse mõni lusika täis rõõska koort paari 
toore muna kollasega ja kallatakse tirinasse supi juurde. Ka 
pardi lihast wõib nii moodi suppi keeta. 

20. Supp suitsutatud lamba lihast. 
5 naelal suitsutatud lamba lihal kaabitakse must maha, 

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

2 1 . Rohel ine supp. 
Pestakse ja keedetakse uii palju noori nõgesse, hapuobliku 

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

2 
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weega pehmeks keedetud riisi. Lastakse weel kord ülesse keeda 
ja kui soolale paras kallatakse supi tirinasse^ Siuna sisse pan' 
dakse paar lusika täit haput koort, ilusaid supi liha tuttisid ja 
kui soowitakse keedetud ja kooritud muna. 

23. Maksa klimbi supp. 
I l u s wasika ehk kümme ani maksa leotakse paar tundi 

külma wee sees, tõmmatakse kolu maha, raiutakse siis õige peeni» 
keseks ja õerutakfe läbi jõhwsõela kaussi. Segatakse uüüd siuna 
juurde natukeue peenikest pipart, soola, korter rõõska piima, 
paar lusika täit sula wõid,, üks riiwitud sibul, natukene riiwitud 
muskat pähkelt ja wiimaks niipalju sõredat Moskwa jahu, et 
need klimbid keetes ära ei lagune. Nüüd aetakse laia kastroli 
sees wesi, kus soola juurde on lisatud, keema ja pandakse hõbe 
supilusika otsaga klimbid sinna sisse, kui wähe keema läheb 
tõmmatakse kohe kõrwale. Kooritakse nüüd 1 kaalikas, 3 por« 
gandit, 2 sellerud, 2 peterseli ja 1 vuro puhtaks, pestakse ära 
ja lõigatakse peenikesteks narmasteks. Lastakse siis neli toopi 
nr. 1 õpetatud rammuleent läbi jõhwsõela kastroli sisse, pandakse 
need juured juurde ja lastakse keeda. Ou pool pehmed, siis lisa« 
takse weel sinna juurde: toop kooritud, pestud ja siiwideks lõi» 
gatud kartohwlid. Lastakse pehmeks keeda, kallatakse supi tirina, 
raputakse peenikeseks lõigatud peterseli lehti pääle ja tõsdetakse 
wahu lusikaga need matsa klimbid selle supi sisse. Soowi jä> 
rel wõib ka supi liha tuttisid selle supi juurde lisada, 

33. Supp wrikandellidega. 
Nael elaja, nael sea ehk 8 naela wasika liha aetakse 2 

korda läbi lihamasiua, segatakse nüüd sinna juurde: 6 kop. eest 
leotatud ja kuiwaks pigistatud saia, 1 r i iwitud ja paari lusika 
täis wõiga läbi keedetud sibul, veenikest pipart, soola ja 4 toorest 
muna, aetakse weel paar korda läbi liha masina ja pandakse 
kaussi, nüüd klopitakse weel sinna juurde: korter rõõska koort 
eht piima. S i i s aetakse kastroli sees wesi keema, ja lisatakse 
soola juurde. Veeretakse nüüd märjaks tehtud käte wahel wai« 
kesed kuulikesed ja keedetakse selle wee sees küpseks, eht pandakse 
lusika otsaga klimbid sellest tainast sinna sisse. Edespidine wal» 
mistamine on ni i kui nr. 22 maksa klimbi supp on juhatatud. 



24 . <&upp wähkideft. 

Sada hoolega pestud ja soola weega keedetud wähki 
puhastadakse kaela ja sõra liha wälja ja kui kaela seest must 
soou ära on wõetud, siis pandakse soola wee sisse. Kere koo» 
red puhastakse õõnsaks ja pandakse liua pääle, teiste koorte 
juurest wõetakse must jagu ära ja tambitakse siis need puhtad 
koored suure uhmre sees õige peenikeseks ehk raiutakse noaga 
peenikeseks. Pandakse kastruli, lisatakse nael wõid sinna juurde, kui 
läbi keeb siis lastakse see wedelik läbi jõhw sõela kaussi, lusikaga wõib 
ka natukene järel õernda. Pool toopi läbi sõela lastud rammu« 
leent, paar lusika täit seda kollast wähiwõid ja aru järel soola 
aetakse kastruli sees keema ja lisatakse niipalju Moskwa jahu 
ehk manna segamise all sinna juurde, et sitke tarnas keeb, kui 
ära jahtub, siis segatakse weel sinna juurde, 5 toorest muna ja 
täidetakse selle pudruga need wahi kere koored täis. Ehk wõib 
ka järgmiselt walmistada: LO kop. eest saia lõigatakse pruun 
koorukene maha, särwitakse siis sisu õige peenikeseks, pandakse 
kastruli sisse ja lisatakse sinna juurde 3 lusika täit seda kollast 
wähja wõid ja niipalju rõõska piima, et tulel keetes paks puder 
saab. Kui ära jahtub, siis segatakse sinna juurde, 4 toorest 
muna, soola, weerand naela pestud ja keedetud rosinaid ehk 
korintisid, natukeue peenikest suhkrut, söögi lusika täis peenikeseks 
lõigatud petersell lehti ja natukeue nisupüüli jahu. Täidetakse 
siis selle pudruga need wähja kere koored. Pandakse nüüd wee« 
rand naela wõid ja 5 söögilusika täit Moskwa jahu kastruliga 
tulele kui läbi keeb, siis kallatakse kaks toopi nr. 1 õpetatud 
kuuma rainmuleent läbi jõhwsõela segamise all sinna juurde ja 
siis weel see teine leem, mis wahi koortest sai keedetud, kui 
nüüd keema läheb, siis pandakse need wähikoore klimbid siuna 
sisse, lastakse weel kord läbi keeda, kallatakse supi tiriua sisse, 
pandakse see puhastatud wahi liha juurde ia segatakse korter 
rõõska koort kolme toore muna kollasega segatult sinna sisse. 
Ka wõib riisist, piimast ja sellest wahi wõist sitke puder keeta, 
tooreid, muue juurde segada ja need wahi koored sellega täita 
ning selle supiga ühes keeta. 
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?25. Wähi supp Piimast. 
Wõetakse nr. 24 sees õpetatud täidetud wähi koored, wähi 

liha ja enuemalt õppetatud päält riisutud kollane wähi wõi. 
Aetakse nüüd 3 toopi hääd piima natukene soolaga keema, lisa-
takse see eelnimetatud kraam sinna juurde, keedetakse läbi \a kal« 
latakse supi tirina sisse. Kui tainast koorte täitmisest üle jääd, 
siis wõib keemise ajal lusikaga ka supi sisse panna. 

26. Kala supp. 
5- 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 kuiwats pigistatud saia, soola, peenikest pipart, 21 riiwitud 
ja paari lusika säis wõiga läbi keedetud sibulat, 4 toorest muna 
ja korter rõõska koort ehk piima. Iahwatakse weel paar korda 
läbi masina, pandatse k a u s s i ja segatakse lusikaga läbi. 
Veeretakse nüüd jahuse laua pääl peenikesed worstikesed ja kee» 
detatse soola wcega küpseks. Wõetakse siis wälja ja lõigatakse 
risti õhukesteks fiiwideks. Pandatse nüüd 5 naela pestud kiisku, 
3 naela puhastatud teist kala ja 5 toopi wett kastruliga tulele, 
tui feerna läheb siis lisatakse sinna juurde: soola, paar kooritud 
sibulat, tera pipart, paar loorberlehte ja 1 kooritud petersel. 
Waht wõetakse lusikaga paalt ära. Keedetakse nüüd pool naela 
wõid ja 5 söögilusila täit Moskwa jahu kastroli sees läbi, 
kallatakse siis fee kalaleem läbi jõhwsõela segades sinna juurde. 
Kui keema läheb siis pandatse weel sinna juurde: toop kooritud 
ja libludeks lõigatud tartohwlid, paar kooritud ja peeuikefeks 
lõigatud sibulat, paar lusika täit haput koort ehk korter rõõska 
koort, üks loorberleht ja paar tera pipart. Lastakse nüüd pehmeks 
keeda, kallatakse supi tirina sisse, pandatse need kala lihast teh> 
tud 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 pandatse kastruli sisse ja lisatakse siuna juurde kolm 
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toopi toelt, paar kooritud sibulat, paar loorberlehte, mõni tera 
pipart ja aru järel soola. Kui tulel keema läheb, siis wõetakse 
waht ära ja lastakse mõui 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 
peeuikcteks lõigatud sibulat, paar loorberlehte ja mõni tera pi» 
part. Kui pehmeks ou keenud siis kallatakse supi tirina sisse ja 
pandakse ilnsaid kala tuttisid siuna juurde. Soowi järel wõib 
ka selle supi juurde keemise ajal rõõsast piimast ja nisupüüli 
jahust segatud tummi lisada. 

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

soola lastakse tulel keema minna. Nüüd lisatakse lusikaga sega» 
des ni i palju manna ehk nisupüüli jahu siuna juurde, et sitke 
puder keeb. On külmaks läinud siis klopitakse 4 toorest muna 
sinna juurde. Aetakse nüüd 3 toopi piima, natukese soola ja 
paari lusika läis wõiga kastruli sees tulel keema ja pandakse 
lusika otsaga sellest taiuast tlimpisid sinna sisse, lastakse läbi 
keeda ja kallatakse supi linnasse; ehk pandakse pool toopi 
külma piima, 4 toorest muna, natukene soola ja paar lusika 
täit sula wõid kaussi ja segatakse ni i Palju nisupüüli jahu sinna 
juurde, et hapukoore paksune tainas saab ja kui eelnimetatud 
piim keeb siis pandakse sellest tainast teiste asemele lusikaga 
tlimpisid sinna sisse ja keedetakse läbi. 

29. Piima supp riisi ehk saaguga. 
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 samise ajal tülikene kaneeli ja paar lusika täit pee» 
nikest suhkrut juurde lisada. 

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

toobi wee eht Piimaga pool pehmeks. Lisatakse nüüd weel sinna 
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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. 

31 . Piima supp makaroni ehk nuudlitega. 
Nael peenlasi makaronisid murtakse lühikesteks tükkideks, 

keedetakse toobi weega pehmeks, lisatakse kolm toopi rõõska 
piima, weerand naela wõid ja wähe soola juurde, keedetakse 
läbi ja kallatakse supi tirina sisse. Kui nundle suppi tahetakse 
keeta siis wõetakfe nael jõ4m>, stern« ehk oma tehtud nuudlid 
ja keedetakse nii kui makaronidega. 

32. Piima'Zsupp keeduwiljaga. 
Toop kaunadest puhastatud rohelisi eruid, pool toopi 

narmasteks lõigatud Türgioa kaunu üks ilus pää õiekeste kaupa 
lõigatud lillekapstaid, korter puhastatud ja libludets lõigatud 
noori porgandist ja korter puhastatud ja siiwideks 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 
järel soola. Kui uüüd läbi keeb siis kallatakse tiriuasse. 

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 õerntakse läbi 
sõela kausi sisse. Keedetakse nüüd 4 toopi piima, weerand 
naela wõi, poole naela manna ja natukene soolaga ülesse, siis 
lisatakse see kürbisse puder juurde ja kui weel kord läbi keeb, 
siis kallatakse supi tirina sisse. Soowi järel lvõib suhkrut ja 
peenikeseks raiutud magusaid mandlid juurde lisada. 

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

puhastatud ja pestud tikerberi marju pandakse kastruli sisse ja 
lisatakse sinna juurde: 2 toopi keewa wett, tükikene kaneeli, 
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siiw tsitroni ja niipalju suhkrut, et magus on. Kui nüüd ni i 
kaua keeb, et marjad pehmed, fiis segatakse 2 supilusika täit 
kartohwli jahu korter külma weega ja kallatakse ümber segades 

selle supi juurde. Kui läbi keeb siis kallatakse supi tirina sisse 
ja süüakse kuumalt ehk külmalt suhkru» weepakitega, ehk kookidega. 

35. Tupp sega puuwiljast. 
Nael kuiwatawd õunu, uael kuiwatatud ploomisid, nael 

aprikosisid ja nael suuri rosinaid pestakse harlega puhtaks ja 
pandakse kastruli sisse. Lisatakse nüüd sinna juurde: 5 toopi 
wett, tükk kaneeli, natukene tsitroni koort ja niipalju peenikest 
suhkrut, et paras magus on. Kui nüüd ni i kaua on keenud, 
et fee puuwil i 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. Tupp lvärsketett õunadest. 
2 toopi kooritud ja libludeks lõigatud hapu õunu pan« 

dakse kastroli sisse, lisatakse sinna juurde näpu täis aniis»terasid, 
tükikene kaneeli, kolm toopi wett ja niipalju suhkrut, et paras 
magus. Lastakse uüüd niikaua keeda, et õunad pehmed, sega» 
takse siis Paar lusika täit kartohwli jahu korter külma weega 
ja kallatakse ümber liigutades selle supi 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 järel wõib natu« 
kene kureniarja leent wärwiks juurde lisada. 

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

ja libludeks lõigatud hapu õnnafid pandakse kastruli sisse, lisa« 
takse sinna juurde: 2 toopi wett, tükikene kaneeli ja mao järel 
suhkrut. Kui pehmeks keeb siis segatakse 2 supilusika täis 
kartohwli jahu korter külma weega, kallatakse ümber liigutades 
selle supi juurde. Kui läbi keeb kallatakse kausi sisse. Söödakse 
külmalt suhkru saiadega. 



38. Tupp kuremarjadelt klimbi ehk saagoga. 
Toop häid kure marju tambitakse puruks, segatakse kolm 

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

3!>. Soe olle supp. 
10 muua kollast segatakse nael peenikese suhkruga kausi 

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

4O. Külm liha supp taariga. (Okruschka). 
1 praetud tedre rind, pool naela moorpraadi, pool naela 

lahjat sea praadi, natukeue lamba praadi, pool naela keedetud 
siuki, weerand naela keedetud keelt, 5 kooritud gurki, 3 keedetud 
ja kooritud muua ja korter hapu purawekkisid. See kraam 
lõigatakse kõik peenikesteks libludeks, pandakse supi tirina sisse 
ja segatakse sinna juurde: korter haput koort, peenikeseks lõiga« 
tud tillilehti ja murulauku, uatukeue 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. 

4 1 . L i h a - S e l i a n k a . 
Weerand naela wõid ja kolm söögilusika täit Moskwa 

püülijahu ja üks rüwitud 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 jnurde. Lisatakse nüüd 
weel sinna jnurde: 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, wceraud naela keedetud sinki, mõni shampinon, weerand 
naela wasika praadi ja pool korterit segasalatid, kõik wäikesteks 
ernesuurusteks kadilisteks raasukesteks, pandakse selle eespool 
õpetatud leeme juurde, keedetakse weel kord läbi, rapntakse pee-
nikeseks lõigatud murulauku ja til l i lehti pääle, lisatakse paar 
lusika täit sojat juurde ja kallatakse supi tirina sisse. An« 
takse kohe lauale. 

42. Kala-Telianka. 
Seda keedetakse niisama tui liha-selianka on õpetatud, 

muud kui keele asemel wõetakse suitsutud lõhe kala, siugi asemel 
soolatud ja keedetud assetrinat (ftööri) ja praadi asemel praetud 
wärsket kala, ja liha leeme asemel kuuma kala keeduleent. 
Sisse wõib hapu purawetkisid panna. Ka kala knelli lihaga 
willitud oliiwenid passiwad selle snpi junrde. 

43. Odra ehk kaera tangu tummi keeta. 
Toop ilnsaid pestud odra ehk kaera tangu pandakse 3 

toobi weega keema. Kui pehmeks ja tummiliseks on keenud 
siis pandakse suure kausi pääle suur jõhwsõel ja õerutakse see 
tumm läbi sõela kausi sisse. Nüüd pandakse puhta kastruli 
sisse ja lisatakse sinna juurde weerand naela wärsket wõid ja 
aru järel soola, kui üles keeb ja paras wedel siis kallatakse 
supi tirina sisse ja lisatakse nael pestud ja pehmeks keedetud 
kuiwatatud plo0nnsid sinna sisse. See on kosutaw toit haigetele. 

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

Pool naela wõid pandakse kastruliga tulele ja kui keema läheb 
siis lisatakse niipalju hääd odra jahu segades sinna juurde, 
et wedel kört keeb. Seda söödakse kuumalt ja on kosutaw toit. 
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45. Hapud tangud. 
Keedetakse weest soolast ja hääst odra tangudest wedelane 

puder, kui ära jahtub siis segatakse sinna jnurde niipalju hääd 
haput Püti piima kõige koorega, et wedel supp saab. Seda on 
suwel hää süüa. 

46 . Mu lg i kama. 
2 toopi hääd püti piima, korter 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 jahutaw ja kosutaw. 

I I . Koos t id . 

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 
kala keedu leent läbi sõela segades sinna juurde. Nüüd weel 
paar lusika täit rõõska ehk hapu koort, fahwt ühest tsitronist 
ja wiimaks 5 keedetud, kooritud ja libludeks lõigatud muna. 
Ehk sulatakse V» U wärsket wõid kastrolli sees, lisatakse sinna 
juurde paar lusika täit hapu koort, paar lusika täit kala leent 
ja wiis keedetud, kooritud ja siiwideks lõigatud muna. Need 
mõlemad sööstid pruugitakse keedetud kalade juurde. 

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

keedetakse kastruli sees tulel läbi. Lisatakse siuua juurde: pool 
toopi keewa läbi sõela lastud kala keeduleent ehk kui keeduwilja 
juurde siis keeduwilja leent, kui läbi keeb, siis segatakse sinna 
juurde weel korter rõõska koort 5 toore muna tollasega sega-
w l t ja sahwt ühest tsitronist. Ehk lastakse nael wärsket wõid 
kastruli sees sulaks minna, lisatakse sinna juurde pool korterit 
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 kloppides wäikese tule pääl, et hästi kuum ja 
tummiline o n ; keema ei tohi minna siis tõmbab kokku. 

49. Kaapre ehk tsitroni soost. 
Weerand naela hääd wõid ja 2 peo täit niisupüüli ajhu 

lastakse kastruli sees läbi keeda, mitte pruuniks lasta minna. 
Kallatakse sinna juurde toop kuuma läbi sõela lastud kalaleent 
ehk kui see soost liha söögi juurde pruugitakse siis seda leent, 
kus sees l iha sai keedetud. Ku i läbi keeb siis segatakse weel 
sinna juurde: paar lusika täit haput koort, ehk pool korterid 
rõõska koort paari toore uiuna kollasega segatult, ja weel kolm 
söögi'lusika täit kaaprid ehk 2 kooritud ja libludeks lõigatud tsitroni. 

50. Soe soost heeringast ehk kiludest. 
Kni nr. 49 sees õpetatud kaapri soost walmis on keede-

tnd, siis lisatakse sinna junrde: 2 luudest ja «ahast puhastatud 
ja õige peenikeseks raiutud heeringa l iha, ehk 3 söögilusika 
täit läbi jõhwsõela õerutud purgi t i lu l iha. pruugitakse keede» 
tud kala ehk liha söökide juurde. 

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

kout wälja ja liha õerutakse läbi sõela kausi sisse ehk raiutakse 
õige peenikeseks. Lisatakse sinna junrde: korter hapu koort, 
uoa õtsa täis siuepit ja 3 söögilusika täit ätikat ja kui soowi» 
takse 1 kooritud ja r i iwi tud sibul. Heriugate asemel wõib ka 
3 söögilusika täit läbi sõela õerutud soola»tilu liha selle soosti 
juurde lisada. Seda soosti pruugitakse külma praaditud liha 
ehk kala söökide juurde. 

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

siis sinna juurde kaaprite asemel wäikene päälistassi täis puhas» 
tatud ja r i iwi tud mädarõigast. Antakse kannuga keedetud liha 
ehk kala söökide juurde. 



54. Soe sooft sinepist. 
Walmistatakfe nr. 49 sees õpetatud kaapri soost ja lisa» 

takse kaaprite asemel 3 theelusika täit sinepit sinna sisse. 

55. Külm sooft sinepist. 
Korter haput koort, 3 theelusika täit sinepit, 4 söögilusika 

täit ätikat ja aru järel soola segatakse kausi sees läbi. 
Ehk pandakfe, pool korterit 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 prowangfer 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 juurde. 

§ 56. Soe sooft sinepist. 
Pool uaela 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, puar lusika täit hapu ehk rõõska 
koort ja orujärel soola. Lastakse läbi keeda ja pruugitakse 
kala ehk liha söökide juurde. Ehk praetakse pool naela wõid 
panni pääl pruuniks ja küpsetakse fääl sees 5 kooritud ja Iie-
Indeks lõigatud sibulat pruuniks ja pehmeks. Lisatakse nüüd 
weel sinna juurde: paar lusika täit pruuni praadi soosti, kor» 
ter hapu ehk rõõska koort ja aru järel soola, kui läbi keeb, siis 
pruugitakse üle walamiseks praetud liha, kala ehk heeriugate juurde. 
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57. Külm soost sibulatest. 
5 kooritud ja peenikeseks färwiwd sibulat, korter hapu 

koort, kolm lusika täit ätikat, uoa õtsa täis sinepit ja uatukene 
soola pandakse kausi sisse ja segatakse läbi. Pruugitakse iile-
walamiscks puhastatud heeringate kilude ja silmudele. 

58. Sooft seentest. 
Weeraud uaela wõlga keedetakse 4 sõögilusika täit uisu» 

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

59. Sooft wähkideft. 
Keedetakse uiisama moodi soost kui nr. 58 seene soost 

sai õpetatud. Lisatakse nüüd seente asemel sinna juurde: 5 
lusika 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 siitki ehk soolatud sea liha lõigatakse 

neljalaudilistets raasukesteks ja pandakse kastruli sisse. Lisatakse 
sinua juurde paar kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat, paar 
lusika täit wõid ehk searaswa ja lastakse tule pääl pruuniks 
restida. Segatakse nüüd sinna juurde 3 lusika täit uisupüüli 
jahu, pool toopi lihaleent, paar lusika täit haput koort ehk 
rõõska piima, peenikest pipart ja aru järel soola. Soowi järel 
wõib ka natuteue ätikat ja peenikest suhkrut juurde lisada. Kui 
läbi keeb, siis pruugitakse kasteks keedetud kartohwlite juurde 
ehk ülewalamiseks foolaweega keedetud erueste ehk ubadele. 

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

deks ja praetakse paari sooritud ja peenikeseks lõigatud sibula ehk 



natukene peenikeseks lõigatud sibula päälse ehk peenikeseks färwitud 
murulauguga panni paal pruuniks. Lisatakse weel sinna juurde: 
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. 

63. 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: 3 söögilusika täit nisupüüli jahu ja ni i palju 
rõõska piima, et kaunis paks soost keeb. Selle soosti sisse wõib 
ka natukene peenikeseks lõigatud ja panui pääl pruuniks restitud 
sinki ja paar lusika täit haput koort lisada. 

63. Külm prowangfer-öli soost. 
2 toorest muna kollast, theelusika täis sinepit ja näpu 

täis peenikest soola pandakse ümarguse Põhjaga kausi sisse. Kalla« 
takse nüüd tilga kaupa ja puulusikaga ehk wispliga hästi kõwasti 
kloppides korter hääd prowangser-õli sinna juurde. See soost 
peab nii kui wõi paksuks minema. Segatakse siis weel sinna 
sisse: sahwt ühest tsitronist ja paar lusika täit ätikat, mõlemad 
tilga kaupa, muidu tõmbab kokku. Soowi järele wõib weel 
selle soosti juurde paar lusika täit kaaprit ehk libludeks lõigatud 
segasalatid segada. Seda soosti pruugitakse keedetud külma 
kalade ja restitud sooja talade ehk wähi liha juurde. 

6 4 . W Ü V t f i i i t i t . (Marinade. ) 
3 kooritud ja wiiludeks lõigatud sibulat, söögilusika täis 

pipra teri, mõui 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 ta üks selleru, paar peterseli, 
paar porgandit ja pool kaali, tui neid kooritakse, pestakse, sapi« 
lise noaga kõiksugu libludeks lõigatakse ja soolaweega pehmeks 
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keedetakse, selle atika sees ühes keeta. Km seda ätikat ülewalamiseks 
wärske kaladele pruugitakse, siis lisatakse natukeue soola juurde. 

65. Magus soost marja sahwtist. 
Toop kuremarju (jõhwikaid) ehk toop punaseid sõstraid 

liisutakse kausi sees õige pudrule, segatakse kaks toopi keewa ehk 
külma wett sinna juurde ja kallatakse see wedelik lahi puhta 
walge linase rätiku kastruli sisse. Kui kõik läbi on nõrgunud 
siis tehakse suhkruga magusaks, lisatakse tükikene kaneeli ja 
tsitroni koort maoks juurde ja lastakse nüüd tulel keema minna. 
Segatakse nüüd kolm söögilusika täit kartohwli jahn, korter 
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. 
Paudakse toop kiwidest puhastatud kirsimarju ehk toop 

muste sõstraid kastruli sisse, lisatakse sinna juurde toop keewa 
ehk külma wett, tehakse suhkruga magusaks, tükikene kaneeli 
sisse ja lastakse tulel keema minua. Segatakse nüüd lusika 
täis kartohwli jahu poole korteri 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 punadest marjawiinast. 
Pool toopi punast marjawiina ja pooltoopi wett pandakse 

kastrotiga tulese, lisatakse tükikene kaneeli juurde tehakse suhkruga 
magusaks ja lastakse keema miuna. Nüüd segatakse kaks söögi» 
lusika täit kartohwli jahu korter 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 õerutatse poole naela peenikese suhkruga 

kausi sees läbi, sedatakse uüüd sinua juurde korter walget marja 
wiina, pool olle klaasi Madeira wiina, sahwt kahest tsitronist 
ja olle klaasi täis wett. Kallatakse tinutatud kastruli sisse ja 



keedetakse punwispliga kõwasti segades wäikese tule pääl nii 
kaua, et hästi tommiline ja wahul on. Keema ei tohi laske, 
siis tõmbab kokku. Pruugitakse magusa söökide juurde. 

60 Magus sooft fokuladist ehk waniljeft. 
Toop rõõska koort keedetakse tahwel r i iwitud sokuladiga 

kastruli sees tulel l ä b i ; 11) muna kollast õerutakse weerand toobi 
peenikese snhkruga 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. Sokuladi asemel wõib ta suur kang 
lõhki tõmmatnd waniljet wõtta. 

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

10 muna kollast ja weerand naela peenikest suhkrut pandakse 
tiuutatud kastruliga tulele ja keedetakse puuwispliga kõwasti 
kloppides, et hästi tummiline ja wahul ou. Keema mitte lasta, 
siis tõmbab kokku. Seda soosti pruugitakse, keedetud lillekap» 
saste, keedetud svargelite ja mõne muu keedetud keeduwilja juurde. 

III. Koosad söögid kaladest ja 
ntälfMdest. 

Ou kaladel silmad punnis ja hästi selged ja lõpused 
punased, siis on nad wärsked. Wanade! kaladel on silmad 
tuhnid, pää sisse wajunud ja lõpused hallid ja on söögi tarwis 
tölbmatad ja terwisele kahjulikud. Ka pääle kudemist on kalad 
lahjemad ja maole halwemad. 

7 1 . Keedetud sudak muna sööstiga. 
5 naelane wärske sudak kaabitakse soomustest puhtaks, 

lõigatakse koht lõhki, wõetakse sisetond wälja, pestakse see kala 
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külma weega hoolega puhtaks. Lõigatakse nüüd poole naela 
suurusteks tükkideks ehk pandakse terwelt laia kastroli sisse, 
walatakse ni i palju wett juurde, et üle kala tuleb, lisatakse 
soola, tera pipart, paar loorberlehte, paar kooritud sibulat 
ja mõni tera Ing l i s würtsi juurde ja lastakse tulel keema 
minna. Wõetakse waht ära ja kui küpseks on keenud, siis 
pandakse ilusasti liua pääle, kooritud ja soola weega keedetud 
kartohwlid ümber ja ehitakse rahelise peterseli lehtedega ära. 
Muna soost keedetakse niimoodi sinna juurde kui nr. 47 sees 
on õpetatud. Ka kõiki teisi suuremaid wärskeid kalu wõib keede« 
tult muna sööstiga niimoodi süüa. 

73. Praaditud sudak. 
Soomustest puhastatud sudakul lõigatakse koht lõhki, wõe« 

- takse sisekond wälja, lõigatakse nüüd wäikesteas tükkideks, 'pes« 
tasse put)taU, pandakse kausi sisse ja raputakse natukene soola 
pääle. Nüüd weeretakse neid esiteks nisupüüli jahu ja siis 

i 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 ehk praetud kartohwlid 
kõrwale ja walatakse pruuniks praetud wõid üle. Ehk prae« 
takse selle wõi sees paar kooritud, libludeks lõigatud sibulat 

!'[ küpseks, lisatakse natukene nisupüüli jahu, paar lusika täit wett 
ja paar lusika täit hapu koort ehk rõõska koort juurde, kui 

^läbi keeb siis kallatakse üle kala, ehk antakse kannuga juurde. 
Liua äär pühitakse puhtaks ja ehitakse rohelise peterseli ehk 
selleri lehtedega ära. Selle õpetuse järele wõib ka teisi wärs-
keid kalu walmistada. 

73. Keedetud latika kala mädarõika sööstiga. 
Wõetakse wärske latikas, lõigatakse terawa noaga soomus» 

j feö maha, wõetakse sisekond wälja, pestakse puhtaks, lõigatakse 
wäiklasteks tükkideks ehk jäetakse terweks ja keedetakse weega, 
kuhu soola, paar kooritud sibulat, mõui 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 



34 

nr. 52 sees õpetatud soe ehk nr. 53 sees õpetatud külm mäda-
rõika soost kaimuga juurde. Ka sula wõid wõib üle walada. 
Niimoodi wõib ka teisi kalu süüa; karffid, ihas, säinas ja turwas. 

74 Praaditud latik. 
Ou latika kala puhastatud, pestud ja natukene werisoolas 

olnud, siis walmistakfe niifamauloodi kui praetud sudak nr. 72 
on õpetatud. Praadimise türwis wõib ka wäiksemaid latikaid wõtta. 

75. Keedetud ihas kaapri ehk tfitroni 
sööstiga 

Hoolega puhastatud ja pestud ihasse kala keedetakse ni i 
moodi walmis tui nr. 73 latika kala on õpetatud. Juurde 
antakse nr. 49 sees õpetatud tsitroui ehk kaapre soost. Ka 
wõib soõwi järel teist wosti selle kala juurde anda nii kui 
külma mädarõika, muna ehk sooja seenesoosti. 

76. Praaditud ihas ehk turwas 
Keskmise suurusega ihas ehk turwas tehakse hoolega puh-

taks, pestakse ära ja pandakse wcrisoola. Edespidiue 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 
antahe kannuga nr. 47 õpetatud munasoost eht nr. 54 õpeta-
tud soe sinepi soost. Ehk neid lõigatakse wäiklastets tükkideks, 
pandakse lastroli sisse, lisatakse soola, paar tera pipart, üks 
loorberlcht, paar kooritud ja libludeks lõigatud sibulat, 1 
kooritud ja siiwideks lõigatud sellerit ehk petersel, paar lusika 
täit wõid ja nii palju rõõska piima, et kalad kaetud on, siuna 
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 toori-
tud soolaweega keedetud kartohwlid kõrwaliseks. Praadida wõib 
seda kala ka uii kui nr. 72 praetud sudaku kala ou õpetatud. 
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78. Keedetud ahwenad ehk linaskid. 
Kaabitakse neil kaladel riiwi 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 tui nr. 77 
sees purika kala on õpetatud. 

79. Praaditud ahwenad ehk linaskid. 
Kui neil kaladel r i iw i ehk noaga soomus maha on kaa-

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

80. 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 pääle raputades. Paari tunni pärast weere» 
takse neid nisupüüli jahuga kokku ja praetakse kuuma raswa 
sees panni pääl pruuniks ja küpseks. Pandakse liua pääle, 
kooritud ja soola weega keedetud kartohwlid ehk kartohwli pu» 
der juurde ja walatatse 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 . Lohe kala keeta ehk praadida. 
Wõetakse 5 naela lõhe kala, kaabitakse soomus ära, sise» 

kõnd tõmmatakse wälja, kui marja sees on see pandakse paigale 
ja tehakse rooga ni i kui eespool saab õpetatud. Liha lõigatakse 
wäikestas tükkideks ehk jäetakse terweks. Nüüd keedetakse ni i 
kui keedetud latika kala on õpetatud, pandakse liua pääle, koo» 
ritud ja soolaweega keedetud kartohwlid ümber, ehitakse tsitroui 



siiwide ja rohelise peterseli lehtedega ära ja antakse nr. 48 sees 
õpetatud Hollandi soost kannuga juurde. Soowi järele wõib 
ka kaapre, muna ehk külma mädarõika soosti juurde anda. 
Praadimine on nii kui praetud sudaku kala sai õpetatud. 

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

nüüd wälja ja kaabitakse noaga mnst naha kord maha, 
ehk lõigatakse kaela ümbert nahk lahti ja tõmmatakse ni i kui 
tupp ära. Wõetakse sisekond, ni i et sapp katki ei läha wälja, 
lõigatakse liha lühikesteks tükkideks, pestakse hoolega puhtaks, 
pandakse kausi sisse ja rnputakse soola pääle Paari tunni 
pärast pandakse kastruli sisse, lisatakse soola, paar loorberlehte, 
mõni tera pipart, paar kooritud sibulat ja niipaljn külma wett 
juurde, et üle kala on, kui keema läheb siis wõetakse waht 
päält ära ja lastakse küpseks keeda. Pandakse nüüd lina pääle, 
kooritud soola weega keedetud kartohwlid juurde. Ehitaksc tsit» 
roni siiwide ja peterseli lehtedega ära ja antakse soe kaapre 
soost ehk külm mädarõika soost juurde. Praadimine on nii« 
moodi: sula rasw aetakse pärnu pääl kuumaks, pandakse need 
kala tükid kuiwalt sinna junrde ja praetakse prunniks ja küp« 
seks, pandakse liua pääle, ehitakse tsitroni siiwide ja rohelise 
Peterseli lehtedega ära. Juurde antakse kannuga külm lüäda-
rõika soost ehk nr 63 õpetatud õli>soost. 

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

takse nüüd must nahk maha, wõetakse sisekond wälja, lõigatakse 
liha wäiklasteks tükkideks, pestakse puhtaks ja paudakse kastruli 
sisse. Nüüd lisatakse sinna juurde: soola, tera pipart, paar 
loorberlehte, paar kooritud ja siiwideks lõigatud sibulat, tüki' 
keue wõid ja niipalju wett ehk weel parem rõõska piima, et 
kala kaetud. Kui keema läheb siis kaks sõögilusika täit nisu« 
püüli jahu korter külma piimaga segada ja ümber liigutes selle 
kala juurde kallata. Kui läbi keeb, siis kallatakse sügama walge 
liua sisse ja raputakse peenikeseks lõigatud murulauku, sibula 
päälsid ehk peterseli lehti Pääle. Lutsu maks keedetakse ka ühes-
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Soowi järel wõib ka seda kala nii moodi keeta kui keedetud 
sudaku kala, siis antakse üks kõik mis soosti tännuga juurde 
ehk ka uii praadida kui praetud sudak sai õpetatud. 

84. Praetud rääbised ehk särjed. 
Tarwilik jagu neid kalakesi, kni neid on pnhastatud, pes« 

tud ja soolatud, weeretakse nisupüüli jahuga kokku ja praetakse 
kuuma raswa sees panni pääl pruuniks ja küpseks, pandakse 
liua pääle, walatakse pruuniks praetnd wõi üle ja antakse tax-
tohwli puder ehk praetud kartohwlid juurde. Neid wõib ka 
süte Pääl ümber Mauates küpsetada. S i i s antakse õli soost 
ehk hapn salat juurde. Kui neid kalu nii keededakse kui ahwenaid, 
siis antakse soola weega keedetud kartohwlid ja sula wõid juurde. 

85 . Kala kotlet. 
Kaks uaela 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, pee-
nikest pipart,paar toorest muna, 1 kooritud peenikeseks lõigatud sibul, 
paar lusika täit sula wõid ja natukene rõõska koort ehk piima. Sega« 
takse segi ja aetakse weel kord läbi masina. Normitakse para­
jad õhukesed kotletid, weeretakse püüli jahu ehk riiwsaia sees 
kokku ja praaditakse raswa sees panni pääl pruuniks ja küpseks. 
Pandakse liua pääle ja kartohwli puder juurde. Sinna üle 
walatakse pruuniks praetnd wõid, ehk keedetakse soosti ni i kui 
praetud sudaku juures on õpetatud. 

8 6 . Wähkide keetmine. 
Sada elawad wähki pestakse mitme wee läbi puhtaks ja 

pandakse kastroli sisse, lisatakse peo täis köömlid, t i l l i warsi, 
tublisti soola ja niipaljn keewa wett juurde, et kaetud on. 
Kni 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 erueid 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. Ehitakse wõi sees praetud 
saia wiiludega ära. 

IY. Dload KeedunMfast sa seened^st. 
88. Wärsked erned ehk Türgioad. 
Pool toopi kõdradest puaastatud rohelisi erneid ehk sada 

libludeks lõigatud Türgioa kauuu keedetakse keewa wett pääle 
kallates ja soola juurde lisades pehmeks, kallatakse wesi ära ja 
lisatakse sinna juurde: weerand naela wärsket wõid, supi tusika 
täis peenikest suhkrut ja pool korterid 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 raputakse lusika täis peenikeseks lõigatud petersell lehti sisse. 
Pruugitakse liha söökide juurde. 

89. Kuiwatatud suhkru erned. 
Pool naela pestud, kuiwatatud suhkru ernid keedetakse 

weega pehmeks, wesi kallatakse ära ja lisatakse sinua juurde: 
weerand naela suhkrut, weerand naela wõid, soola ja korter 
rõõska koort lusika täis uisupüüli jahuga segatult. Kui läbi 
keeb siis pruugitakse liha söötide juurde. 

90. Puder wana ernesteft. 
Toop pestud kollaseid wanu ernid keedetakse weega pool 

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

91. 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: 
kaks lusika täit suhkrut, weerand naela wõid, korter rõõska 
koort ja lusika täis nisupüüli jahu. Segatakse läbi ja lastakse 
üles keeda. Pruugitakse ahju-jänesse, elaja kotleti ja lamba 
praadi juurde. 

93. Pärl-oa keetmine. 
Pestakse ja leotakse toop pärlube mõni tund, pandakse 

siis kuiwalt kastroli 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 keemad 
ja tummilised on siis pruugitakse liha söökide juurde. Neist 
wõib ka läbi sõela õerudes nii kui wauast crnestest putru keeta. 

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. Si is segatakse korter 
rõõska piima lusika täis nisupüüli jahuga, kallatakse nende 
kaali ehk naeriste juurde ja lisatakse weel sinna juurde paar 
lusika täit wõid, lusika täis suhkrut, natukene seda kaali keedu 
wett ja näputäis peenikeseks lõigatud peterseli lehti. Kui läbi 
keeb siis pruugitakse liha söökide juurde. Ehk neid malmisiakse 
järgmiselt: On need kaalid ehk naerid kooritud, pestud ja 
katki lõigatud, siis praetakse weerand naela peenikest suhkrut 
kastroli sees hele pruuniks, lisatakse sinna paar lusika täit lvõid 
V« toopi läbi sõela lastud lihaleent ehk wät, need naerid ehk kaalid 
ja aru järel soola, kaetakse kinni ja lastakse ümberseg. pehmeks keeda. 

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

lõigatud uutatud kapsaid kastroli sisse, lisatakse sinna juurde: 
pool naela sea eht ani raswa, toop wett ja näputäis suhkrut, 
lastakse piktamcsi pehmeks keeda.ja segatakse weel sinna sisse 
lusika täis nisupüüli jahu ehk selle asemel kolm suurt kooritud 

*jst riimitud toorest kartohwlit. Kui läbi keeb siis pruugitakse 
anipraadi, seapraadi ehk sea karbouadi juuroe. 



95. здариЪ tapad tangudega. 
3 naela sea liha, 2 toopi hapu kapsaid ja 3 toopi 

wett lastakse kastroli sees läbi keeda, lisatakse nüüd sinna junrde 
toop odra tangu, siis keedetakse pikkaniesi ahjus ehk wäikese tule 
pääl wahete Pääl ümbersegades õige pehmeks ja paksuks pudruks. 

Magus hapud kapsad. 
Suur kõwa puhastatud wärske kapsta pää särwitakse 

noaga hästi peenikesteks narmasteks, pandakse kastroli sisse ja 
lisatakse sinna juurde: paar lusika täit sea ehk ani praadi 
raswa, soola, pool' toopi wett, kolm kooritud ja libludeks lõi« 
gatnd hapu õuna, 3 söögilusika täit suhkrut ja pool /korterit 
ätikat. Keedetakse hästi pehmeks ja segatakse weel siuna juurde; 
2 söögilusika täit nisupüüli jahu ehk selle asemel neli suurt 
kooritud ja riimitud toorest kartohwlit. Kui läbi keeb siis 
pruugitakse sea, ani ja pardi praadi ehk praad worstide juurde. 
N i i moodi wõib ka punaseid kapsaid jänesse praadi junrde keeta. 

97. Litte kapsta keetmine. 
Tarwil ik jagu lehtedest puhastatud lillekapsta päid keede­

takse soolaweega pehmeks, pandakse kuiwalt liua pääle liha 
juurde ehk niisama ja walatakse pruuniks praetud wõiga, lus 
natukeue peenikest riiwsaia juurde on lisatud, ehk ur. 48 sees 
õpetatud Hollandi ehk nr. 70 sees õpetatud walge magusa soos« 
tiga üle. Neid pruugitakse liha söökide juurde ehk niisama söödud. 

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

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

99. Spargelite walmistamine. 
Nael jämedaid pehmeid lühikesi päädega spargelid^ koori» 

takse ni i nahk maha, et pääd terweks jääwad. Nüüd seotakse 
niidiga neljaks kimbuks ja keedetakse soolaweega pehmeks. Pau» 
dakse, tui niit ümbert ära on wõetud, liua pääle. Neid söö» 



dakse sula wõi ehk nr. 48 sees õpetatud Hollaudi sööstiga ehk 
nr. 70 sees õpetatud magusa sööstiga. Kui neid liha söökide 
juurde antakse, siis walatakse sula wõiga üle. 

100. Spinati puder. 
Keedetakse ni i palju noori pestud spinati lehti keewa wett 

juurde lisades pehmeks, et kui neid kniwalt läbi jõhwsõela 
õerutakse, pool toopi putru saab. Nüüd keedetakse weerand 
naela wõid 3 söögilusika täis Moskwa jahuga kastroli 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 siuna otsa wõi sees praetud ehk 
keedetud ja kooritud mune. 

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

mõlemad koored nii maha, et terweks jääwad. Nüüd lastakse 
pool naela peenikest suhkrut kastroli sees tulel pruuniks restida, 
lisatakse sinna juurde korter 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 ja läbi sõela õernda ja siis rõõska koort juurde lisades 
pudruks keeta. Suhkrut siis mitte pruuniks teha. Neid keede» 
takse ka koorega pehmeks ja söödakse wärske wõiga. Lõigatakse 
ka neil tcrawad otsad noaga lõhki, pandakse Panni pääle, 
rapntakse tublisti soola Pääle ja küpsetakse ahjus pehmeks. 
Ka neid söödakse wärske wõiga. 

103, Soolaweega keedetud kartohwlid. 
ŠtaU toopi tooreid kooritud ja pestud wann 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 lähemad jahuseks. Neid pruugitakse kuumalt 
kõiksugu söökide juurde. Ehk söödakse wärske wõi ja heeringaga. 
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103. Kartohwli puder. 
Eestükis õpetatud foolaweega keedetud kartohwlid õerutakse 

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 kuumaks. Selle pudru sisse wõib ka weel libludeks lõigatud 
ja ühe peenikeseks lõigatud'sibulaga panni pääl läbi praetud 
sea pekki segada, siis söödakfe hapu piimaga. 

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

dakfe panni pääle, raputatse soola pääle, segatakse sula raswa 
ehk wõid juurde ja küpsetakse ahjus, wahel ümbersegades pruu» 
niks ja küpseks. Ehk kooritakse tarwilik jagu koorega keedetud 
kartohwlid puhtaks ja praetakse tulel panni pääl ümbersegades 
ja soola juurde lisades wõi ehk raswa sees pruuniks. 

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

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

100. Kortsunärisid keeta. 
Nael neid mnste juurekesi kaabitakse hoolega puhtaks, 

lõigatakse lühikesteks tükkideks ja keedetakse suolaweega pehmeks. 
Walmistakse nüüd nr. 48 sees õpetatud Hollandi soost ehk ur. 
70 sees õpetatud walge magus soost ja pandakse need juured 
kuiwalt sinna sisse ja tehakse weel wähe kuumaks. Ehk keede« 
takse õige jämedaid juurekesi ja kui kuiwalt ära jahtuwad, siis 
wccretakse neid esiteks Moskwa jahuga ja siis toore muna ja 
peenikese riiwsaia sees kokku ja praetakse sügawa hästi kuuma 
raswa sees pruuniks. Neile antakse ka nr. 48 sees õpetatud 
soost kannuga juurde. 
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107* ШооШпЪ päkad. (Borawikud). 
Pichastakse need seened mustast ja nssitanud jagudest, 

lõigatakse wäikesteks tükkideks, pestakse puhtaks ja keedetakse 
weega läbi ja lastakse siis sõela pääl kuiwaks nõrguda. Keede« 
takse iga poole toobi seente jaoks weerand naela wõiga kaks 
kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat ja näpu täis nisupüüli 
jahu läbi, lisatakse sinua juurde: soola, peenikest pipart, korter 
hapu koort ja need seened ning lastakse weel kord läbi keeda. 
Neid pruugitakse liha söökide juurde ehk söödakse sooläweega 
keedetud kartohwlitega. 

108. Keedetud oonisad. (Morcheln;. 
Need on wäga linnased ja peab neid mitme suure weega 

pesema. On nad pestud, keedetud ja peenikeseks lõigatud, siis 
walmistakse neid täielikult nii moodi kui stoowitud päkad. 
Ka pruukimine on niisama. 

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

puhastakse ja pestakse hoolega ära ja keedetakse õige suure soola 
wee sees läbi. Pandakse nüüd kniwalt walge linase koti sisse, 
seotakse suu kinni, pandakse kahe laua wahele ja õige raske kiwi 
pääle, et wiha wefi wälja nõrgub. Nüüd lõigatakse ueid peeni« 
keseks libludeks. Keedetakse siis paar kooritud ja Peenikeseks 
lõigatud sibulat tobi ehk sea raswa sees läbi, pandakse need 
seened, pool toopi hapu koort, peenikest pipart ja soola sinna 
juurde ja keedetakse weel läbi. Ka wõib libludeks lõigatud ja panni 
pääl pruuniks restitnd sea liha ehk sinki juurde lisada. 
Söödakse kartohwlitega. 

V. V x а а Ь i fc. 

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

tuste järele jahu, koort ja muud kraami, kõrwaliseks keeduwilja; 
salatid ja mnud meelepäralist rooga. Söödakse aga külmalt. 



siis ei lisata sööstide juurde mitte jahu, waid lastakse soost läbi 
jõhwsõela ehk walge linase rätiku, wõetakse rasw päält ära, 
tehakse soolale parajaks, ja kui arwatakse, et soost küllalt ei 
tardu, siis sulatakse paar lehte walget shelatiui selle kuuma 
soosti sees ära. On urnid praad külm ja soost ära tardunnd, 
siis lõigatakse praad terawa noaga õhukesteks siiwideks, pandakse 
ilusasti liua pääle ja ehitakse päält tardunud soosti ja ümbert 
peterseli lehtede ja i lusti wälja lõigatud keedetud peedi ehk hapu 
kurgi 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 wintste. 

111. Wasika praad. 
Nalge 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 kurnita ahju. Kui liha 
Päält ja soost panni Pääl pruuniks on restinud, siis käänatakse 
lihal teine pool pääle ja wosti juurde lisatakse toop rammuleent 
ja wett. Praetakse nüüd wahete pääl sööstiga üle walades pruu« 
niks ja küpseks. Liha lõigatakse terawa noaga õhukesteks siiwi» 
deks ja pandakse niimoodi kõige kondiga liua pääle, et nii kui 
terwe praad wälja näeb. Praetud ehk keedetud kartohwlid 
seatakse kõrwale ja rohelise lehtedega ehitakse üinbert ära. 
Soosti juurde segatakse lusika täis nisupüüli» jahu ja kui soowi« 
takse paar lusika täit hapu koort, keedetakse üles ja kallatakse 
läbi sõela kausi sisse, antakse siis tännuga selle praadi juurde 
ja muist kallatakse üle praadi Körwaliseks antakse, gurgi, 
peedi ehk lehtsalat, ehk wärsked erned, Türgi oad ehk keedetud 
kaalid, fta wasika esipoolest wõib niimoodi praadi walmistada. 
Külma praadi õpetus on nr. 110 sees. 

112. Porsa ehk sea praad. 
Poolel lahjal põrsal raiutakse jalad ja pää ära, tagumine 

ja esimene kints lõigatakse maha, rind ja selg lüüakse pikuti 
pooleks, lastakse tõik eht tarwilik jagu liha tund aega liguueda, 
pestakse puhtaks, pandakse panni pääle, kns kase puust'pilpaid 
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la, 
ha 

ala seatakse, et panni külge ei hakka, sest kamar tuleb alla 
raoutakse soola pääle ja paar lusika täit wett alla. Kui liha 
päält pruun, siis käänatakse teine külg, lõigatakse kamar terawa 
noaga jnti kaupa lõhki, raputakse weel soola pääle. Kui soost 
pruuniks on restinnd, 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, uatukeue nisupüüli jahu juurde 
lisades, tummiliseks, lastakse läbi sõela ja rasw wõetakse wähe« 
maks. Sinna juurde antakse keedetud ehk praetud kartohwlid, 
keedetud hapud kapstaid ehk magushapud kapstad, ehk maitse 
järele haput salatid ja soost tännuga. Wana sea praad tuleb 
niisama moodi praadida, aga hästi Pikkamesi. Külmalt seda 
praadi lauale anda, waata nr. 110. 

113. Lamba praad. 
Wõetakse lamba tagumiue kiuts, pestakse puhtaks ja löö« 

dakse jalg maha. On noore lamba liha, siis praetakse ni i 
moodi kui wasika praadi juures ou õpetatud, kui waua lamba 
liha, siis pandakse tükiue wõi eht raswaga Paja ehk kastruli 
sisse, raputakse soola pääle ja restitakse ümber kaanates ümber 
r ingi pruuniks, kallatakse toop wett alla, lisatakse 1 sibul, paar 
tera pipart ja 1 loorberleht juurde ja lastakse kinni laetult 
ja wahe pääl ümber kaanates pehmeks moorida. Lõigatakse 
nüüd liha ilusateks wiiludeks, pandakse kuuma liua pääle, kar« 
tohwlid ümber ja ehitakse peterseli lehtedega ära. Soost keede» 
takse lusika täis nisupüüli jahuga tummiliseks, lastakse läbi 
sõela ja wõetakse suureni jagu raswa ära. Siuna juurde antakse 
keedetud wärsked ehk soolatud Türgi-oad ehk keedetud kaalid 
ja soost kanuuga. Salatiks antakse hapnd gurgid, peedi salat 
eht lõrwitsa salat. Külmalt ei maitse lamba praad hää, kõige 
parem on seda praadi ikka kuumalt süüa. Ka söömise nõud 
Peawad soojad olema. 

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

lõigatakse kaheks pikerguseks tükiks, lüüakse nuiaga mõnikord 
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пяп pääle, et pehmemaks läheb, torgatakse terawa puu wardada 
aukusid täis ja iga augu sisse pistetakse pekki. Pandakse nüid 
paja sisse tükikene wõid ehk sula raswa, pandakse siis liha sinna 
juurde, raputakse soola pääle ja testitakse ümber kaanates hästi 
pruuniks. Lisatakse weel sinna juurde paar sibulad, 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 siiwi-
dets, pandakse ilusasti ridas sooja liua pääle, soolaweega keede­
tud kartohwlid ümber ja ääred ehitakse rohelise peterseli lehte» 
dega ära. Soosti juurde segatakse lusika täis nisupüüli jahu 
ja tui soowitakse siis ka paar lusika täit hapu koort, keedetakse 
üles ja kallatakse läbi jõhwsõela kausi sisse. Selle praadi juurde 
antakse weel, lühikseks murtud soola weega pehmeks keedetud, 
kuiwaks nõristud ja natukene sula wõi ja riimitud juustuga 
läbi segatud makaronisid, ehk keedetud kaalisid. Salatiks peedid, 
hapu gurgid, ehk kürbisse salat. Külmalt süüa, waata nr. 110. 

115 Ahju praad elaja lihast. (Noastbeef ) 
10 naelane tükk elaja Roastbeef liha kõige fileega ehk 

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

l i f t . Põdra praad. 
5 naelane tükk pehmet põdra liha, lõigatakse pooleks, 

pek takse ja walmistakse siis täielikult nii moodi kui nr. 114 
elap liha moorpraadi juures on õpetatud. Juurde antakse 
keeletud ehk praetud kartohwlid ehk rõõsa piima sees keedetud 
kartohwlid ja üks kõik mis salat ehk midagi keednwiljast wal> 
nustud rooga. Soowi järel wõib seda liha paar päewa enne 
praadimist nõrga würtsiga keedetud atika sees hoida. 

117. Mets-kitse praad. 
On mets-kits nülitud, siis lõigatakse tagumised ja esimised 

kiusud ära ja raiutakse rind ja kael nii maha, et selg terweks 
jääb. Уіішо nülitakse terawa otsaga noaga kõln nahk maha, 
pestakse liha paari wee läbi puhtaks, torgatakse waradaga augu« 
kesed põiki sisse ja iga augu sisse pistetakse pikk libluke wärsket 
pekki. Pandakse nüüd liha panni pääle, walatakse snla wõiga 
üle, raputakse soola pääle, walatakse paar lusika täit wett ehk 
rammllleent alla ja lastakse asjus pikkamefi pruuniks ja Pehmeks 
praadida. Praadimise ajal kui soost panni pääl pruuniks on 
restitud, siis lisatakse sinna juurde paar toopi rammuleent ja 
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 tuinmiliseks, lastakse läbi sõela ja 
antakse muist kannuga praadi juurde ja muist walatakse üle 
liha. Palukiuarja ploonchehk gurgi salat autakse juurde. Mets» 
kitse praadi wõib ka nii moodi Paja sees küpsetada kui moor» 
praadi sai õpetatud. Wõib ka liha enue praadimist paar päewa 
nõrga würtsi atika sees seista lasta. Külmalt tarwitamine 
on nr. 110 õpetatud. 
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118. Jänese praad. 
On jänes nülitud, jalad »naha löödud esimesed ja toguni« 

sed kintsud küljest ära lõigatud, riud selja küljest nii ära liö» 
dud, et selg terweks jääb, siis lõigatakse kolu nahad terava 
noaga maha, torgitakse terawa wardega Põiki augukesed siss! ja 
igasse auku pistetakse libluke wärsket pekki. Nüüd praetakse nii-
sama moodi walmis kui. metskitse praadi. Ka salatid nõib 
magusaid ja hapusid wõtta. 

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

jalad, kael ja tiiwad maha, pestakse liha külmaweega puhteks, 
raputakse soola pääle ja sisse, mõni wäikene hapu õun pissetatse 
ka sisse, pandakse paraja panni pääle, kallatakse paar lusika täit 
wett alla ja pistetakse kuuma ahju. Kui uüüd päälmine Po?! 
l ihal ja soost panni pääl pruuniks on Praadinud, siis käänatakse 
ani ümber, walatakse toop wett ehk rammulent alla ja tüpseta!se 
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, paudakse 
ka sinna juurde, uii et ani terwe wälja näeb. Ümber seatakse 
need ani sees praetud õunad ja kartohwlid, ja juurde hapud 
keedetud särw-kapstad ehk magushapud tapstad. Soosti juurde 
lisatakse lusika täis nisupüüli jahu ja kui üles keeb, siis lastakse 
läbi sõela kausi sisse, wõetakse suure»: jagu raswa ära ja 
antakse soost kannuga juurde. Au : asemel wõetakse 2 kodu 
parti ja walmistatakse täielikult i:ii kui ani praadi sai õpetatud. 
Juurde wõib auda keedetud kaalikaid nr. 93 sees õpetatud ehk 
magushapu kapstaid ja praetud kartohwlid. Ka salatid wõib 
soowi järele juurde wõtta. Söödakse neid praadisid külmalt 
siis on õpetus ur. 110 sees. 

120. 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 u:aha, seo» 
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takse kinsud niidiga kinni ja raputakse soola pääle. Noored 
kanad pandakse seliti Panni pääle, walatakse natukene snlawõid 
üle ja praetakse ahjus ümber käänates pruuniks ja küpseks. 
Kui küpse, wõetakse wälja, lisatakse soosti juurde lusika täis 
nisupüüli jahu, aru järel wett ehk rammuleent ja soowi järel 
paar lusika täit hapu koort, on soolale paras siis kallatakse 
läbi sõela. Selle praadi juurde antakse wärsked erned, lille 
kapstad ehk kartohwlid ja wörske gurgi, lehtsalat ehk marja 
salat, Wanad kanad mooritakse nii kui moorpraad paja sees 
hapu koore 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. 

131. Kalkuni ptaab. 
On noored kalkunid hoolega puhastatud, sisekond wälja 

wõetud, pestud ja kinsud nööriga kinni seotud, siis Pandakse 
mid panni pääle, walatakse sula wõid üle, rapntakse soola 
pääle ja praetakse nii moodi walmis kui iiWefairn praad. 
Mitte aga koore sööstiga. Neid Peab pikkamesi praadima ja 
ahjus juba rammuleent juurde lisama ja leemega wahel üle 
walanrn. 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. Linnu praad. 
Väikestel lindudel, nii kui püwid, nepid, tuwid, kakutakse 

uii suled ära, et nahk terlueks jääb, aga suurtel lindudel, nii 
kui nlõtused, tedred ja metspardid tõmmatakse nahk lõige sulge' 
dega maha, wõetakse pugu ja sisekond wälja, lüüakse jalad, 
kael ja tiiwad maha, pestakse liha hoolega puhtaks ja seotakse 
kinsud niidiga rinna külge, torgatakse liha sisse terawa wardaga 
angukesrd ja iga augu sisse libluke pekki. Wäikesed linnud 
praetakse nii kui noored kanad panniga ahjus ja suured liu« 
nud wõid juurde lisades paja fees nii kui nioorpraad. іДОоІе» 
mile praadidele tehakse hapu koore soost juurde. Kõrwaliseks 
autalse praetud kartohwlid ja magushapu ehk gurgi salat. 
Külmalt süüa on nr. I i l ) õpetatud. 



50 

VI. Mtttned пхооЫ soojad joogid 
lihast. 

123. Panni praad elaja lihast. (Beefsteaks.) 
Wõetakse 2 naela pehmet, wärsket, ilma soonte ja kõhu-

nahata elaja selja liha ehk kui seda ei ole, siis tagumise kiusu 
seestpoolne liha. Lõigatakse kuueks tükiks r ist i liha jooni, 
lüüakse hakknoa ehk puuhaamriga laiaks ja raputakse soola ja 
peenikest pipart pääle. Nüüd lastakse tükikene wõid panni pääl 
tulel pruuniks restida ja praetakse liha sääl sees kaunis küpseks, 
pandakse liua pääle, keedetud ehk praetud kartohwtid kõrwale ja 
walatakse wõi üle. Ehk praetakse selle wõi sees paar kooritud 
ja libludeks lõigatud sibulat pehmeks, lisatakse napn täis nisu» 
püüli jahu, paar lusika täit loett, 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 fees praetud muna (härjasilm) panna. Hapu 
salat antakse juurde. 'Nii moodi wõib ka põdra lihast rooga 
walmistada. See liha juurde passib ka kaabitud mädarõigas. 

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

teta ja 7* naela wärsket pekki raiutakse noaga hästi peenikeseks, 
ehk aetakse paar korda läbi liha masina. 3iüüd lisatakse sinna 
juurde: 4 kop. eest wee sees leotatud ja kuiwatö pigistatud 
saia, soola, peeuilest pipart, paar kooritud, peenikeseks lõigatud 
ja paari lusika täie wõi ehk raswaga pehmeks tüpjetud sibulat, 
korter rõõska piima ja 3 toorest muna. Nüüd segatakse läbi 
ja aetakse weel kord läbi masina. Kni saia ei ole siis wõib 
selle asemel paar peotäit nisupüüli jahu ehk riiwsaia taiua 
juurde segada. Nüüd wõetakse ani muna suurused tükid, weere« 
takse Peenikese riiwsaia ehk nisupüüli jahuga kokku ja wormi» 
takse siis noaga laua pääl poole tolli paksused pikergused ehk 
ümargused kotletid. Nüüd knpsetakse neid tulel Panni pääl 
kuuma sula raswa ehk wõi sees pruuniks ja küpseks. Soosti 
juurde lisatakse lusika täis nisupüüli jahu, korter rarnmuleent 
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piima ehk 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 pärl-oad, Türgi-oad wõi keedetud 
kaalid. Ka wõib selle soosti juurde peenikeseks lõigatud prae» 
tud sibulaid lisada. 

135. 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 liblndeks lõigatud wärsket pekki. 
Pandakse neid paraja panni vääle, walatakse sula wõlga üle 
ja praetakse ahjus wahe pääl wõlga 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. 

136 Keedetud klõps. 
Kaks toopi wett, soola, paar tera pipart, paar kooritud 

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

137. Roll-klops. 
4 naela pehmet wärsket ilma soonteta elaja liha lõiga» 

takse I2-neks tükiks risti liha jooni. Nüüd klopitakse puu» 
haamriga nii laiaks, kui wähe wõimalik, aga nii et liha ter» 
weks jääb, siis raputakse iga tüki pääle peenikest pipart ja soola. 
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Wõetakse nüüd V» naela wärsket neeruraswa ja 4 kooritud 
sibulat ja lõigatakse mõlemad peenikeseks, segatakse siuna juurde: 
paar peo täit riimitud saia ehk jämedat leiba ehk tassi täis 
soola weega pehmeks keedetud riisi ehk korter peenikeseks lõiga-
tud wärskeid kapstaid, soola ja peenikest pipart. Neeruraswa 
asemel wõib ka У« naela wärsket pekki wõtta. Jaotakse tai» 
nas 12 jaoks ja iga jagu pandakse ise liha tüki pääle, rulli« 
takse neid siis kni worstid kokku, pistetakse otsad kinni ja pan» 
dakse kõrwuti paja sisse, kus enne tükikene wõid pruuniks on 
restitnd, 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 
V« 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 salatit. Nii wõib ka põdra, 
wasika ehk vehmest lamba lihast rooga walmistada. Soowi 
järele wõib ka foosti juurde keemise ajal paar lusika täit haput 
koort lisada. 

128. Wasika ehk sea karbonad. 
Poolest raswasest wasika ehk uoorest seast, lüüakse selia-

tükk nii moodi wälja, et arwata nelja tolli pikkused kondid kül« 
jes on; wasika lihal lõigatakse kõlnnahk ja seal kamar kõige 
pekiga päält maha. Sääl t otsast lõigatakse nii moodi tuttisid, 
et iga Wiisu külge 1 kont jääb. Klopitakse neid puuhaamriga 
laiaks, raputakse soola ja peeuikest pipart pääle, weeretakse siis 
nisupüüli jahuga kokku ehk parem ou toore klopitud muna ja 
siis peenikese riiwsaia sees. Neid praetakse kuuma raswa sees 
panniga tnlel ümber kaanates pruuniks ja kübseks, pandakse 
liua pääle ja walatakse pruuniks praetud wõid üle. Ehk lisa-
talse selle wõi juurde näpu täis jahu, uatukene wett, paar lu« 
sisa täit haput koort ja aru järel soola ja siis antakse kannuga 
sinna juurde. Kõrwaliseks antakse wasika karbonadile kartohw 
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l id, keedetud erncd, lillekapstad ehk spinati pudru, ja sea karboua-
dile kartohwlid, hapu kapstad, magushapu kapstad ehk borawikud. 

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

takse 6 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 rammnleent, paar lusika täit rõõska ehk hapu koort 
ja soola. Kui läbi keeb siis kallatakse üle liha. Salat antakse 
juurde. N i i 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 pnhtaks ja keedetakse weega kuhu soola, 
paar kooritud sibulat, paar loorberlehte ja mõni tera pipart 
junrde on lisatud, pehmeks. Waht wõetakse päält ära. Liha 
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 tsitrouiga sinna juurde, ni i kui ur. 49 on õpeta« 
tud. N i i 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 kastrulli sisse 
ja lisatakse sinna juurde soola ja paar toopi wett. Kui keema 
läheb siis wõetakse waht hoolega ära. Kui wähe keeb siis 
pandakse weel sinna jnnrde: paar kooritud ja peenikeseks lõiga« 
tnd sibulat, paar loorberlehte, mõni tera pipart ja kaks suurt 
kooritud pestud ja lohkudeks lõigatud kaali ehk nende asemel 
sada noort puhastatud ja tükkideks lõigatud Türgi-oa kauua. 
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Kui pehmeks on keenud, siis tehakse 3 söögilusika täiest nisu« 
püüli jahust ja korter rõõsast piimast tummi pääle, lisatakse 
tükikene wõid ja peenikeseks lõigatud peterseli lehti juurde ja 
lastakse weel läbi keeda. Juurde antakse kooritud soola weega 
keedetud kartohwlid. Ka wõib kaalide asemel puhastatud, pestud 
ja tükkideks lõigatud porgandist ehk naerid wõtta. 

13ä. Keedetud elaja 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 stiwideks, pandakse liua pääle, koori­
tud soola weega keedetud kartohwlid kõrwale ja walatakse liha» 
leemega üle. Soosti keedetakse nii moodi sinna junrde kui nr. 
52 sees õpetatud soe mädarõika soost ehk nr. 56 sees õpetatud soe 
walge sibula soost. Nii wõib ka wana ani keeta ja mädarõika 
sööstiga süüa. 

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

selja ehk teist liha, pestakse pnhtaks ja restitakse tükikese wõi 
ehk raswaga paja sees ümber käänates hästi pruuniks, Nüüd 
lisatakse sinna juurde: toop wett, soola, paar tera pipart, kolm 
kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat ja hää peo täis sööm» 
lid, kaetakse kaanega kinni ja lastakse üniber käänates liha pehineks 
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 ülessc keeb siis kalla» 
takse läbi sõela liha pääle. Ka raswast elaja liha wõib uii 
moodi keeta. 

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

maha ja lastakse tuud aega wee sees liguueda. Nüüd lõiga» 
takse õhukesteks stiwideks, 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 panui pääl 
tulel 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 
rammuleent ja paar lusika täit rõõska ehk hapu koort. Kui 
läbi keeb siis kallatakse üle maksa. Ka kooritud, libludeks lõi-
gatud ja wõlga 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 maks 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 maksa pääle. Nii 
moodi wõib ka sea ehk lamba maksa praadida, aga kõige parem 
on ikka wasika maks. 

1 3 5 . S i n k k e e d u w i l j a g a ehk f e g a m u n a g a . 
Keedetakse soolatud sea siuk ära ja lõigatakse õhukesi sii-

wisid ja pandakse ridas liua pääle ehk selle asemel suitsu sink. 
Kui soowitakse wõib need singi siiwid panui pääl noa õtsa 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. 
Segamuua jaoks lüüakse wiis toorest muna kansi sisse, lisa-
takse sinna juurde: näpu täis soola, paar lusika täit rõõska 
piima ja näpu täis peeuikeseks lõigatud peterseli lehti eht muru-
lautu. Kui läbi klopitakse siis tehakse lusika täis wõid panni 
pääl sulaks, kallatakse 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 asemele anda. 

136. Praetud munad (härjasilmad) soo­
latud lihaga. 

Wäiklane sileda põuaga 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 
ni i kaua küpseda, et rebu weel toores on ja walge küps, rapu« 
takse wähe soola pääle ja iga rebu pääle täpikeue peenikest pi» 
part. Nüüd lükatakse õhukese noaga tasakesi liuakese pääle. 
Sinna juurde autakse keedetud ehk praetud siitki, keedetud soola, 
keelt ehk keedetud elaja soola liha. 

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

Kui wesi keeb siis pandakse tarwilik jagu mune sisse. 
3 minuti keemise järele ou munad seest pehmed, nelja minutiga 
on rebn wähe toores. Soowitakse mune kõmaks keeta siis peab 

•kaheksa minutid keetma. Neid söödakse soola, wärske wõi ja leiwaga. 

138. Muna kook singi ehk soola lihaga. 
Nael keedetud sinki ehk soola-liha lõigatakse erue suurus' 

teks raasuteks ja praaditatse lusika täis wõiga sabaga panni 
pääl läbi. Kuus toorest muna klopitakse paari lusika täie rõõsa 
piimaga segi ja kallatakse siuna pääle, pistetakse ahjn ja kui 
läbi küpseb siis lüüakse kummuli liua pääle. 

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

noaga peenikesteks lipledeks. Kats kooritnd sibulat praetakse 
panui pääl lusika täis wõiga läbi, lisatakse see liha, soola, pee« 
nikest pipart, näpu täis uisupüüli jahu, paar lusika täis hapu 
koort ja paar lusika täis Praadi soosti juurde ja keedetakse üm» 
ber segades wähe ülesse. Kallatakje liua Pääle ja kartohwlid 
juurde. — 



VII. külmab voab Kaladest. 

140. <&i\U wärsketest kaladest. 
5-naelasel ükskõik missugusel wärske! kalal kaabitakse soo-

mus maha, wõetakse sisekond wälja, lõigatakse liha 10 tükiks 
ja pestakse hoolega puhtaks. Angerjas ja luts pistetakse paariks 
miuutiks keewa wee sisse ja kaabitakse must naha kord ära. 
Pandakse nüüd kastroli 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, puhastatakse oimudest ja nahast pnhtaks, 
pandakse walge sügawa liua sisse ja kallatakse leem läbi walge 
liuase rätiku sinna pääle. Kui foowitakse, et leem hästi peab 
tarduma ja selge olema siis sulatakse tuuma kala leeme sees 15 
lehte walget fhelatiui ära, lisatakse siis kui natukene ära jahtub 
sinna juurde: korter ätikat ja 4 toorest munawalget, segatakse 
segi ja lastakse wäikese tule pääl, et põhja ei kõrbe, kord ülesse 
keeda, see mnna.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. N i i wõib kõigist wärsketest kaladest sülti keeta. 
Tsitroni siiwide ja petersell lehtedega ära ehtida. 

141. Terwelt keedetud iüim kala. 
8'naelane wärske kala puhastatakse hoolega puhtaks, wõe. 

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. Kõige parem 
järgmiselt keeta. Lastakse siis weel arwata tund aega 
külma koha pääl ilma et keeb seista, tõstetakse kala katla restiga 
wälja ja kui wesi ära nõrgub siis seatakse kala ni i lina pääle, et 
selg ülesse tuleb, ehk kui lai kala siis külje pääle. Sinna 
ümber seatakse jaokeste kaupa keedetud peeti, kaali ja kartohwlid 
ehk porknaid. Neid peab ära koorima, neljakandilisteks erne» 
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suurusteks raasukesteks lõikama ning soola ja ätikaga läbi segama. 
3iüüd wõetakse poolteist toopi seda tuuma kalaleeut, sulatakse 
sääl sees 15 lehte walget shelatiui ära ja keedetakse niimoodi 
selgeks kui eestütis kala sült ou õpetatud. S i i s lastakse läbi 
walge linase rätiku pooleks kahe kausi sisse. Teine pool las« 
takse kõwaks tarduda, sellega ehitakse liua äär ja teine pool 
kallatakse, kni natukene tarduma lööb, lusikaga üle kala. Nüüd 
ehitakse liua äär keedetud ja ilusasti wälja lõigatud peedi siiwide, 
peterseli lehtede ja selle gallerdiga ära ja üle kala seatakse rida 
tsitroni siiwisid ja mõni peterseli leht. Juurde antakse kas 
nr. 63 sees õpetatud õli soost ehk ur. 53 külm mädarõika soost 
kannuga. See kala on tore laua ehe. 

142. Kala maijonees. 
Pool kaali, 2 porgandit, 1 selleni, 5 kartohwelt ja 1 

suur petersel, keedetakse weega pehmeks, kooritakse ära ja lõiga-
takse eruesunrusteks raasukesteks. Pandakse kausi sisse ja sega» 
takse siuna juurde paar lusika täit nr. 63 sees õpetatud õlisoosti, 
paar lusika täit haput koort, paar lusika täit ätikat, mao järel 
soola ja peenikest pipart ja noa õtsa täis sinepit. Tõstetakse 
ümarguse walge liua pääle ja tehtakse ümargune päts. 
Sinna pääle pandakse paks kord soolaweega keedetud luudest 
ja nahast hoolega puhastatud külma wärsket kalaliha. S i i s 
kallatakse paksu ur. 63 sees õpetatud õlisoostiga üle, tehtakse 
siledaks ja ehitakse tsitroui siiwide, kaaprite, peterseli lehtede 
ja niimoodi keedetud tardunud kala leemega ära kui kala sült 
õpetatud. Ka wõib seda sööki pika kala lina pääle seada, pää 
ja saba õtsa panna ja nii kui terwe kala kokku seada. 

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

kala liha pandakse kausi sisse, raputatakse soola pääle ja las« 
takse mõni tund soolduda. Nüiid tehtakse neid esiteks nisupüüli 
jahuga ja siis toore klopitud muna ja peemkese riiwsaiaga kokku 
ja praetakse tuuma sula raswa sees panni pääl tulel hele pruuniks 
ja küpseks ehk neid wõib ka ilnia muna ja riiwsaiata praadida. 
Kui rasw sõela pääl ära on nõrgunud siis pandakse kausi sisse 



ja tallatakse nr. 64 sees õpetatud würtsi ätik külmalt sinna 
pääle. Ehk puhastatud, pestud ja tükkideks lõigatud wärske 
kala pandakse kastroli sisse ja lisatakse sinua juurde soola, tera 
pipart, mõni loorberleht, mõni kooritud ja siiwideks lõigatud 
sibul, paar kooritud ja libludeks lõigatud petersel ehk sellerit 
ja ni i Palju ätikaga pooliti segatud wett, et kala kaetud on. 
Kui keema läheb wõetakse waht ära ja lastakse pikkamesi küpseks 
keeda. Seda föödakfe külmalt sinepiga. Ka wõib puhastatud, 
pestud, tükkideks lõigatud, soolatud ja süte pääl küpseks restitud 
kala kausi sisse panna ja nr. 64 sees Lõpetatud würtsi ätikaga 
üle walada. 

144. Marineeritud wäikefed kalad. 
Selle tarwis wõetakse puhastatud, pestud ja natukene 

soolatud rääbised, ahweuad, särjed, heeringad ehk piima sees 
magedaks leotatud soola heeringad ja marineeritakse neid ni i 
kui eestükis suuri kalasid mitmed moodi sisse. Soola heeringatel 
tõlnniatatse nahk maha wõetakse luu ja sisekond wälja, leotakse 
ja pestatse weega, pandakse kausi sisse ja kallatakse külmalt nr. 
64 sees õpetawd ätik üle. 

145. Heeringad sööstiga 
Tarwilik jahu häid raswa, Soti ehk Hollandi heeringaid 

leotakse piima ehk wee sees magedaks, tõmmatakse nahk maha, 
wõetakse sisekond ja lnu wälja ja lõigatakse iga heeriug 6 tükiks. 
Pandakse neid siis kõrwuti linakese pääle, et nii kni terwed 
wälja näcwad, chitakse ümbert ja päält keedetud peedi siiwide, 
keedetud ja kooritud muua tükikeste, peterseli lehtede ja kaapri» 
tega ära. Ehk kallatakse neid nr. 57 sees õpetatud sööstiga 
üle. Neid süüakse pruukostiks, ehk autakse 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. PwuKid. 

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

kausi sisse ja segatakse Nii paljn 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 wnllid pääle lööwad, lükatakse nüüd piruki rulliga poole 
toll i paksuselt laiaks; pestakse nael wärsket sitket wõid jäätuse 
wee sees läbi, tehakse säält pikerguue päts, kuiwatakse walge 
rätikuga ära, paudakse selle taina pääle ja lüüakse tainas ni i 
ümber selle wõi, et igalt poolt ühe paksus on. Raputakse nisu» 
püüli jahu alla ja pääle rullitakse ettewaatlikult piruki rulliga 
hästi õhukeselt laiaks, lüüakse nelja korra kokku ja rullitakse 
jälle laiaks, ja nii weel kolmas kord, kui proowides wõid wälja 
praadib siis weel neljas kord rullida. Seda tainast peab hästi 
külma koha pääl rullima, muidu lööb wõi pehmeks ja tuleb 
läbi jahu taina wälja. Kni kahte sorti jahu ei ole, siis wõe> 
takse üts tõug nisupüüli 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 kaunis 
sitke saia tainas saab. S i is kastetakse kätega ni i kaua, et kausi 
ja käte küljest lahti lööb. Laotakse walge puhas rätik üle ja 
lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. 

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

näpu täis soola ja neli toorest muna pandakse kausi sisse ja 
sõtkutakse nii palju hääd uisupüüli jahn sinna juurde, et sitke 
tainas saab. Koore asemel wõib ka rõõska piima ehk wett 
wõtta. Seda tainast pruugitakse pirukite tarwis. 



149. Pirukid lihaga 
Nael keedetud supi liha ehk nael lahjemat sea ehk wasika 

praadi raiutakse õige peenikeseks ehk aetakse kord läbi liha 
masina. Nüüd pandakse paar lusika täit wõid ehk sea raswa 
kastrolli sisse ja keedetakse saal sees 1 kooritud ja peenikeseks 
lõigatud sibul pehmeks, lisatakse weel sinna juurde: lusika täis 
nisupüüli jahu, korter wett ehk rammuleeut, paar lusika täit 
rõõska piima ehk hapu koort, soola, peenikest Pipart ja see liha 
ning lastakse läbi keeda. Nüüd pandakse taldreku Pääle ja lastakse 
ära jahtuda. S i i s rullitakse ur. 146 sees õpetatud wõi tainas 
hästi õhukeselt laiaks, paudakse sellest lihast theelusikaga jao» 
keste kaupa siuna ääre pääle, lüüakse taina äär iile liha ja 
lõigatakse laia õlle klaasiga ehk weel parem piruki rõngaga säält 
küljest, nii et iga Piruki sisse liha jääb, poole kuu moodi pint« 
kikesed. Pandakse saia ehk piruki plaadi pääle, määritakse päält 
sulega toore klopitud munaga kokku ja küpsetakse kaunis kuu­
mas ahjus pruuniks ja küpseks. Ehk rnllitakse wõi , tainas 
laiaks pikaks tükiks, pandakse plaadi pääle, ja sinna keskele 
pikuti tolli paksuselt seda liha. lüüakse taina ääred üle liha, 
tehakse päält toore munaga kokkn ja küpsetakse ahjus pruuuiks 
ja küpseks. Nüüd lõigatakse säält otsast parajad tükid. Wõi« 
taiua 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« 
keseks lõigatud mune segada. 

150. Pirukid kapsastega. 
Kõwa suur wärske kapsta pää, kui seda ära ou puhas« 

tatud ja juurik. wälja lõigatud siis raiutakse kauuis peenikeseks, 
keedetakse soola weega pehmeks ja liisutakse sõela Pääl loest 
wälja. Nüüd keedetakse 2 kooritud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat weerand naela wõiga kastroli sees pehmeks, pandakse 
need kapsad sinna juurde ja segatakse weel sinna sisse lusika 
täis uisupüüli jahu, peenikest pipart, 5 keedetud kooritud ja 
libludeks lõigatud muna ja mao järel soola. Urn läbi keeb, siis 
Paudakse taldreku pääle ja lastakse ära jahtuda. Soowi järel 

õib 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 wõiga 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 piruiib. 
Toop puhastatud ja pestud porgandist keedetakse pehmeks, 

kurnatakse wesi ära ja raiutakse taunis peenikeseks. Pandakse 
kausi sisse ja segatakse sinna juurde soola, peeuikest pipart, uäpu 
täis peenikest suhkrut, weerand naela snla wõid ehk nael peeni« 
kesets 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 
tainas, lõigatakse 3 tükiks, rullitakse laiaks ja iga tüki pääle 
pandakse ühe suurune jagu seda porgandi putru, lüüakse siis 
taina ääred üle selle pudru, määritakse päält toore klopitud 
munaga kokku ja küpsetakse arwata kulmwcerand tunniga ahjus 

pruuniks ja küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse, siis määri-
takse päält sula wõiga. 

153. Kala Pirukid riisi ja munaga. 
3 naela wärsket puhastatud kala keedetakse soola weega 

küpseks ja puhastakse liha luudest ja nahast puhtaks, pandakse 
kausi sisse ja segatakse siuna juurde: 3 kooritud, libludeks 
lõigatud ja weerand naela wõiga pehmeks keedetud sibulaid, 
soola, peenikest pipart ja 5 keedetud kooritud ja peenikeseks 
lõigatud mnna, aga ni i et kala mitte pudrule ei lähe. Wärske 
kala asemel wõib ka soolatud lõhekala wõtta, mis libludeks 
tuleb lõigata ja kui soowitakse 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 peeuikest pipart ja paar lusika 
täit sula wõid ja rullitakse siis ur. 146 sees õpetatud wõi tainas 
7 tolli laiuselt ja 18 toll i pikkuselt hästi õhukeselt laiaks, 
pandakse plaadi pääle ja siis poole taina pääle kord seda riisi 



ja sinna pääle 1$е kala. Nüüd tehakse taina äär munaga ja 
lüüakse üle selle pudru, wormitakse ilus pikk piruk, määritakse 
päält toore klopitnd munaga kokku ja küpsetakse ahjus pruuuiks 
ja küpseks. Ehk segatakse see riis ja kala segi ja küpsetakse 
niimoodi wäikeseid pirnkid kui liha pirukide juures on õpetatud. 
Liha asemel wõetakse kala putru. Wõi taiua asemel wõib ka 
nr. 147 sees õpetatud pärmi tainast wõtta. Päält määri» 
takse sula wõiga. 

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

wõetakse luu ja sisekoud wälja, mõni keedetud ja kooritud muna 
lõigatakse peenikeseks, rullitakse nr. 146 sees õpetatud wõi tai» 
uas hästi õhukeselt laiaks ja lõigatakse seda 4 toll i laiusteks 
ja pikkusteks tükkideks ja iga tüki pääle pandakse põiki 1 kilu 
ja natukene muna. Nüüd tehakse taina ääred toore segatud 
munaga ja lüüakse kaks nurka wastamisi üle selle kilu, ui i et 
kaks õtsa lahti jääwad. Paudakse piruti plaadi pääle, määri-
takse päält toore munaga kokku ja küpsetakse kuumas ahjus pruu« 
niks ja küpseks. Kilude asemel wõib ka puhastatud ja piima 
sees leotatud ning pikaks wiiludeks lõigatud heeringa liha wõtta. 

154. Pekk-pirukid. 
2 naela soolatud, suitsutud ehk keedetud sea singi pekki, 

kui ka tailiha juures on, lõigatakse erne suurusteks raasukesteks. 
Kolm kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat keedetakse lastroli 
sees paari lusika täis wõiga pehmeks ja segatakse sinna junrde: 
lusika täis nisupüüli jahu, pool korterit wett, peenisest pipart 
ja see peenikeseks lõigatud sink. Kui läbi keeb siis lastakse 
kausi sees ära jahtuda. Pääle selle rullitakse ur. i47 sees 
õpetatud pärmi tainas hästi õhukselt laiaks, pannakse theelusitaga 
jaokeste kaupa seda pekki sinna ääre pääle, lüüakse tainas üle 
peki ja lõigatakse laia päälistassiga poole kuu moodi wäikesed 
pirukid, pandakse wõiga määritud saia plaadi pääle, määritakse 
toore mnnaga 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 



kui porgandi piruki juures on õpetatud; porajmdi asemel möe­
tasse pekki. Soowi järele wõib selle peki sisse weerand naela 
kupatatud rosinaid segada. 

155. Pirukid raswa fees küpsetada. 
Rullitakse ur. 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 fees õpetatud piruki kala, lüüakse taina äär üle selle 
pudru, liisutakse kõwasti kinni ja lõigatakse laia päälistassiga 
poolekuu moodi pirukid ja pitsitakse 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 sisse ja lastakse ümber kaanates pruuniks ja 
küpseks praadida. Tõstetakse wahulusikaga niinest ehk traadist 
sõela pääle ja lastakse rasw ära nõrguda. Neid söödakse tnu» 
malt pruukostiks ehk selge juurtega keedetud rammuleeme juurde. 
Neude teiste tainaste asemel wõib ka wõitainast wõtta, siis 
aga enne küpsetamist toore muna ja riiwsaia sees kokku weeretada. 

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

wõid, natukene soola ja 5 kop. eest presspärmi pandakse kausi 
sisse ja segatakse nii palju hääd uisu ehk nisupüüli jahu sinna 
juurde, et pehmlane saia tainas saab. Kui hästi läbi on kas« 
tetud siis lastakse kinni kaetult sooja koha pääl ülesse 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 lappi 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 kastroli 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« 



baffe weel kord panni pääle, raputakse õige wähe peenikest suhk. 
rut ja sula wõid üle ja lastakse weel mõni minut kuumas 
ahjus läbi küpseda. Ka wõetakse toop wärsket piima, see on 
esimene piim pääle poegimist, poolteist toopi teist rõõska piima, 
soola, weerand naela sula wõid, wähe suhkrut ja paar toorest 
muna, klopitakse segi ja keedetakse kastroli sees ümbersegades 
wedela päraliseks Pudruks ja pruugitakse muna pudru asemel 
korbi kasteks. Ka wõib rõõsast piimast, mannast, soolast, natu» 
kene peenikesest suhkrust, 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 kumalt. 

157. Õuna pirukid. 
20 haput õuua kooritakse ära, lõigatakse libludeks ja 

pandakse kausi sisse. Siis segatakse sinna juurde natukene sula 
wõid, peenikest suhkrut ja theelusika täis kaneeli pulbrit. Wõe« 
takse uüüd nr. 147 sees õpetatud pärmi taiuas, 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 snhtrut üle ja küpsetakse mitte wäga kuumas, ahjus 
wõiga määritud piruki plaadi pääl pruuniks ja küpseks. Õunade 
asemel wõib ka pool tooreid puhastatud tikerberi marju wõtta. 

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

kupatatud 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 niimoodi pirukid kui por» 
gandi pirukite juures on õpetatnd. Porgandi pudru 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 viima õerutakse läbi sõela kausi sisse, siis 

segatakse sinna juurde weerand naela sula wõid, 5 toorest muna. 

Б 
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näpu täis soola, lusika täis peenikest suhkrut, pool naela kupa» 
tatnd rosinaid ja wähe kaneeli pulbrit. Nüüd lõigatakse nr. 
147 sees õpetatud pärmi tainas 6 tükiks, rullitakse hästi õhu« 
keselt laiaks, käänetakse, käega ääred ülesse poole ja need õõned 
täidetakse selle piimaga täis. . Tehakse siledaks, määritakse toore 
munaga, raputakse suhkrut üle, seatakse tükikene wõid pääle ja 
tüpsetatse ahjus pruuniks ja küpseks. 

IX. Щсхті яаЪ sa pndrnd. 

160. Wormiroog lihast heeringaga. 
3 naela teedetnd supiliha ehk 3 naela sea ehk wasika 

praadi raiutakse hästi peenikeseks. 3 kooritud ja peenikeseks 
lõigatud sibulat keedetakse poole naela wõiga kastroli sees läbi, 
lisatakse sinna juurde peo täis nisupüüli jahu eht riiw>saia, 
korter hapu ehk rõõska koort, 5 kop. eest leotatud ja kuiwaks 
pigistatud -saia, peenikest pipart, peenikeseks lõigatud liha 3 
heeringat, 4 toorest muna, korter wett ehk rammulent ja see 
peenikeseks raiutud liha. Segatakse läbi ja kallatakse wõi ja 
riiwsaiaga määritud wormi sisse, tehakse Päält siledaks, rapu« 
takse peenikest riiw>saia üle, pannakse mõni tükikene wõid pääle 
ja küpsetakse ahjus pruuniks ja küpseks. Soowi järele wõib 
ta selle roa juurde mõni keedetud kooritud ja siiwideks lõigatud 
kartohwel lisada. 

161. Wormiroog kalast. 
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 kastroli sees pehmeks, lisatakse sinna juurde 6 kop. eest 
leotatud ja kuiwaks pigistatud saia, korter hapu ehk rõõska 
koort ja korter wett ehl nende asemel pool toopi rõõska piima, 
soola, peenikest pipart, 4 toorest muna ja see kala liha. Sega« 
takse läbi ju tallatakse wõi ja riiwsaiaga määritud wormi sisse, 
tehakse päält siledaks, raputakse peenikest riiwsaia ja r i iwitud 
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juustu üle, seatakse mõni tükike wõid pääle ja küpsetakse ahjus 
pruuniks ja küpseks. Soowi järele wõib ka mõni keedetud, 
kooritud ja fiiwidets lõigatud muna juurde segada. 

16£. 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, korter 
rõõska piima ja 6 toorest muna ja natukene soola kausi sees 
läbi ja kallatakse pääle. Kui segi on läinud siis ruputakse riiw» 
saia ja riiwitud juustu pääle, seatakse mõni tükikene wõid õtsa 
ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. Kala asemel wõib ka 
wälja leotatud heeringa liha wõtta. 

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

sõela pääl wesi ära, lõigatakse neid peenikeseks ja pandakse kausi 
sisse. Nüüd segatakse sinna juurde: korter hapu ehk rõõska 
koort, 5 toorest muua, uael keedetud ja libludeks lõigatud sinki 
ehk keedetud elaja soola liha, peo täis ri iwitud juustu, soola, pee« 
nikest pipart ja pool naela sula wõid. Nüüd kallatakse wõi ja riiw» 
saiaga määritud wormi sisse, tehakse päält siledaks, raputakse 
natukene riiwsaia ja ri iwitud juustu üle, pannakse mõni tüki» 
kene wõid Pääle ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. 

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

ja natukene soolaga ülesse. S i i s lisatakse keedes ja ümber 
segades nii palju manna sinna juurde, et paras puder keeb. 
Pannakse nüüd liua pääle ja walatakse pruun wõi üle, ehk 
antakse nr. 65 sees õpetatud marja sahwti soosti kannuga 
junrde. Keemise ajal ka wähe suhkrut sisse lisada. 

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

wõid keedetakse tastroli sees üles. S i is lisatakse nii palju pes« 



68 

wd odra tangu sinna juurde, et paks pehme puder keeb. Pan» 
dakse nüüd liua pääle ja kallatakse pruuniks praetud wõid ehk 
libludeks lõigatud ja panni pääl pruuniks restitud sinki ehk sea 
liha üle. Seda pntru söödakse hapu ehk rõõsa piimaga. 

166. Riisi puder. 
Toop piima aetakse kastroli sees näpu täis soola ja wee» 

rand naela wõiga keema. Lisatakse nüüd sinna juurde wähem 
kui uael pestud riisi ja lastakse finni kaetult ja wahe 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 wõetatse 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 käänates pruuuiks. N i i on see puder 
maitsew toit. 

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

deks ja restitakse kastroli sees pruuniks, lisatakse sinna juurde, 
2 toopi wett ja soola. Kui keema läheb siis kallatakse 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 soolatud sea pekiga maitseb see puder hää. 

169. Riisi ehk tangu Puder kapsta lehtede sees. 
Kui nr. 165 sees õpetatud tangu puder, ehk ur. 166 see^ 

õpetatud riisi puder walmis on keedetud, siis kallatakse kausi 
sisse ja kui uatukene ära jahtub siis segatakse sinna juurde: 
5 toorest muna, natukene peenikest suhkrut ja pool naela puhas» 
tarud ja kupatatud rosinaid. Pääle seda pistetakse suured wal« 
ged wärske kapsta lehed paariks ininutiks keewa wee sisse, 
wõetakse siis wälja ja laotakse laua pääle laiali, pandakse iga 
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lehe Pääle anemuna suurune tükk seda putru ja mässitakse kapsta 
lehed ümber. Neid praetakse laia panni pääl ettewaatlikult 
ümber kaanates kuuma wõi sees pruuniks ja küpseks. Kui ahi 
kuum siis pistetakse mõneks minutiks ahju. Söödakse pruuni 
wõi ehk rõõsa piimaga. 

X. Worst id ja zräkid. 

170. Maksa worft. 
2 ilusat wälja leotatud wasika maksa jahwatakse õige 

peenikeseks, ja õerutakse läbi jõhwsõela kausi sisse; siis segatakse 
sinna juurde: thcelusika täis majoraui pulbrit, noa õtsa täis 
muskat õiekeste pulbrit, 1 nael õige peenikeseks lõigatud wärs« 
ket sea liha, soola, peenikest pipart, peenikest Inglis-würtsi ja 
paar kooritud ja ri iwitud sibulat. Kui ehk tainas kõwa siis 
wähe rõõska piima juurde lisada. Wõetakse nüüd peenlased 
hoolega puhastatud sea soolikad ja topitakse see tainas sinna 
sisse, aga mitte liiga kõwasti. Seotakse nüüd walge niidiga 
lühelased worstid ja pannakse keewa wteg«, kui soola juurde uu 
lisatud, kastroli sees keema ja keedetakse ettewaatlikult, et lõhki 
ei kee, walmis. Kui neid wälja wõetakse siis pandakse kahe 
walge laua wahele ja kerge wajutus pääle. Neid söödakse kül« 
malt sinepi ja ätikaga. Soowi järele wõib neile worstidcle 
taina walmistamise ajal pool naela kupatatud rosinaid ja paar 
lusika täit peenikest suhkrut juurde lisada. S i is praetakse neid 
pääle keetmist kunnia raswa sees ehk wõi sees panni pääl pruu 
niks ja söödakse kuumalt 

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

wärsket sea tailiha, 2 naela pekki, 2 wasika kopsn ja süda 
pestakse puhtaks, pandakse kastruli sisse lisatakse soola, würtsi 
ja ni i paljn wett sinna juurde, et liha waewalt kaetud on. 
Lastakse keema minna, wõetakse waht ära ja lastakse niikaua 
keeda, et liha hästi pehme on. Nüüd lõigatakse tailiha Pare» 



mad tükid ja pekk neljakandilisteks raasnkesteks, halwem sea 
liha, wasika pää ja jalgade^ liha ja kopsud südametega raiutakse 
kõik õige peenikeseks. Pandakse nüüd see pekk ja peenikeseks 
raiutud liha kausi sisse ja segatakse sinna juurde: 2 peenikeseks 
jahmatatud ja läbi sõela õerutud wasika toorest maksa, see liha 
keeduleem, peenikest pipart, peenikest Inglis-würtsi, noa õtsa 
täis ingweri pulbrit, paar kooritud ja riiwitud sibulat ja mao 
järel soola, «ui hoolega läbi on segatud siis topitakse jämeda 
poolse puhastatud sea soolikate sisse ja seotakse lüheldased wors« 
tid. Nüüd pandakse ueid katla sisse, kus wesi keenia on aetud 
ja soola ja mõni loorberleht juurde lisatud ja keedetakse pikka» 
mesi küpseks. Katlast wälja wõttes pandakse neid kahe laua 
wahele kerge wajutuse alla. Arwata 24 tuum pärast wõetakse 
wajutuse alt ära. Söödatse külmalt sinepi ja ätikaga. 

172. Were-tangu worstid. 
5 toopi wett, natukene soola ja 4 naela wärsket peeni» 

kesteks raasntesteks lõigatud sea pekki paudakse kastroliga tu« 
tele ja kui natukene on keenud siis lisatakse nii palju hääd odra 
tangu sinna juurde, cl siis juba paks puder on kui tangud 
weel mitte wäga pehmed ei ole. Nüüd kallatakse suure kausi 
ehk puuanuina sisse. Kui ära jahtub siis lisatakse sinna juurde 
tublisti kooritud ja peenikeseks lõigatud sibulat, 4 toopi wärs« 
ket werd, hää peo täis peeuiteseks tambitud worsti rohtu (mai« 
jcrani), peenikest pipart, mao järel soola ja mõni lusika täis 
sula sea raswa ja läbi segada. Wõetakse siis jala pikkused 
puhtad sea soolikad, seotakse üks ots ka niidiga kinni ja topi» 
takse läbi trihtre, puupulgaga aidates seda putru täis, aga 
mitte liig kõwasti siis teewad lõhki, siis teine ols ka kinni 
siduda ja rõngasse käänata. Aetakse wesi soolaga keema ja keede-
takse need worstid sääl sees pikkamesi küpseks. Pärast wõib 
neid würstisid kuuma sea raswa fees panni pääl pruuniks 
praadida. Kui seda putru soolikatest järel jääb siis kallatakse 
panni pääle ja praetakse ahjus pruuniks ja küpseks. 

J 73. Suitsu worstid. 
6 naela sea liha ja 3 naela pehmet elaja liha jahwatakse 

peenikeseks ja pandakse kausi sisse. Lisatakse sinna juurde: 
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2 naela õige peenikeseks lõigatud sea pekki, soola, peenikest 
pipart, lusika täis salpeetri pnlbrit, peenikest Ingl is würtsi 
ja natukene mgweri ja muskat<õiekeste pnlbrit. Segatakse hoo» 
lega läbi, topitakse peenlaste sea soolikate sisse, seotakse pära» 
jad worstid, ja lastakse üks päew seista. Nnüd riputakse mõ» 
neks päewaks suitsu. Neid söödakse külmalt sinepiga. 

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

ehk raintakse nii peenikeseks kui wõimalik, pandakfe kausi sisse 
ja segatakse sinna juurde nael peenikeseks lõigatud sea pekki, 
soola, peenikest Pipart, peenikest I ng l i s würtsi, näpu täis muskat 
õiekeste pulbrit, joätfe õlle klaasi täis hääd õlut ja weini, klaasi 
täis piiritust. Oerutakse weel hoolega läbi ja topitakse hästi 
peenikeste puhta soolikate sisse. Seotakse siis uelja toll i pikkuseid 
worstid, keedetakse soola weega läbi ja praetakse kuuma wõi 
sees pauui pääl hästi pruuniks, pandakfe liua pääle ja walataksi 
pruuniks praetud wõid üle. Sinna juurde antakse kartohwle 
puder ehk keedetud hapud sarwkapstad. 

174. Were-käkid. 
2 toopi werd ja 1 toop wett paudakse kausi sisse ja segatakse 

sinna juurde: nael peenikeseks lõigatud pekki, pool naela peenikeseks 
lõigatud sea neeru raswa, 4 kooritud ja peenikeseks lõigatud 
sibulat, soola, peeuikest pipart, noa otsa täis maijorani pulbert 
ja ni i palju hääd rukki eht odra jahu, et sitke tainas saab ja 
kastetakse hoolega läbi. Aetakse katla sees paras jagu wett soo« 
laga keema ja tehakse märja peo wahel parajad käkid ja keede» 
takse selle wee sees küpseks. Neid söödakse niisama soojalt ehk 
lõigatakse õhukesteks siiwideks ja praetakse kuuma wõi sees 
panniga tulel pruuuiks. 

176. Odra- ehk nisujahu käkid piimaga. 
Toop hääd piima panuakse kausi sisie (toõiü ka peti 

piim olla), segatakse sinna juurde soola ja ni i palju hääd odra 
eht nisujahn, et kaunis sitke tainas kastes saab. 3 toopi rõõska 
piima, soola ja pool uaela wõid lastakse kastroli sees tulel 



keema minna. Tehakse sellest tainast kana muna sunrused käkid 
ja keedetakse selle piima sees küpseks. Neid täkkisid söödakse 
kuumalt kõige selle piimaga. 

177. Kartohwli sätib pvimni woiga. 
Toop keedetud ja r i iwi iud kartohwli putru pannakse kausi 

sisse segatakse siuna juurde: soola, muskat-õiekeste pulbrit, 
6 muna kollast ja 6 wahnle löödud muna walget, pool naela 
pehmet wõid ja niipalju nisupüüli jahu, et need käkid keeta 
kannatawd. Kui nüüd läbi kastetakse siis aetakse paras jagu 
wett soolaga keema, tehakse kanamuna suurused käkid ja keede« 
takse selle wee sees küpseks. Vannaksc siis wahu lusikaga kui» 
walt liua pääle ja kallatakse panni pääl pruuniks praetud 
wõiga üle. Neid söödakse kuumalt niisama ehk praetud liha 
söökide kõrwale. 

178. «ama-jahu käkid. 
Tarwilik jagu hääd rõõska ehk pütipiima panuakse kausi 

sisse segatakse sinua juurde soola ja uiipalju kama jahu, et 
käkid wormida lasewad. Neid käkkisid söödakse niisama 
ilma keetmata rõõsa ehk hapu piima kõrwule, (sest see 
jahu on keedetud ja küpsetatud wiljast walmistatud nii kui 
seda nr. 1*8 sees on õpetatud). On hää maitsew ja kosnlaw 
toit. Sellest jahust walmistakse ka wedel kördi moodi toit 
hapu ehk rõõsa piima sisse ja ou suwe ajal jahutaw söök, mis 
kõige enam Wiljandimaal walmistakse. 

XI. Kega-söögtd. 

179. Uiüa-рпЫщ. 
5 naela luudest \a nahast puhastatud wärsket kala liha 

aetakse läbi lihamasiua, segatakse sinua juurde: 5 kop. eest 
leotatud ja kuiwaks pigistatud saia, Pool naela sula wõid, soola, 
peenikest pipart ja 1 riiwitud sibul. Aetakse weel kord läbi 
wastua, pandakse kaust sisse ja lisatakse weel siuna juurde: 
pool toopi rõõska koort ehk piima, 5 toorest muna ja noa õtsa 



täis ri iwitud muskat pähkelt ja segatakse läbi, kallatakse wõi ja 
riiwsaiaga määritud wormi ja küpsetakse mitte wäga kuumas 
abjus walmis. Sinna juurde antakje nr. 49 sees õpetatud 
tsttroni ehk kaapre soost. 

180* Liha-puding. 
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 leotatud saia, 1 riiwitud 
sibul, näpu täis riiwitud muskat<pähkelt, soola, paar lusika 
täit sula wõid ja natukene peenikest pipart. Kallatakse wõi ja 
riiwsaiaga määritud wormi sisse, tehakse päält siledaks, pannakse 
paar lusika täit hapu koort pääle, aetakse laiali ja küpsetakse 
siis ahjus pruuniks ja küpseks. 'Antakse wormiga soojalt lauale. 

181. Hapu-kapsta pudiug. 
2 toopi walgeid hapu särw»kapstaid keedetakse natukene 

wee ja paari lusika täie sea raswaga hästi pehmeks, segatakse 
nüüd siuna juurde: korter hapu koort, uael keedetud ja tükkideks 
lõigatud praad'worstisid ehk wiini - würstisid, nael tükkideks 
lõigatud wasika, sea ehk moor^praadi, nael lahjat keedetud tük-
kideks lõigatud sinki, mõni keedetud, kooritud ja 8 tükiks lõi« 
gatud muna, peenikest pipart ja pool naela kuiwatatnd ja weega 
pehmeks keedetud ploomi marju. Kallatakse wõi ja riiwleiwaga 
määritud wormi sisse, walatakse siis sula wõid üle, raputakse 
riiwsaia pääle ja praetakse ahjus pruuuiks ja küpseks. Seotakse 
wormile walge laua rätik ümber ja antakse kuumalt lauale. 

182. Spinati puding. 
Wõetakse pool toopi nr. 100 sees õpetatud fpiuati putru. 

Segatakse sinna juurde: korter hapu koort, 5 toorest muna, 
5 kooritnd ja tükkideks lõigatud keedetud muna, nael libludeks 
lõigatud wasika praadi, pool naela libludeks lõigatud keedetud 
sinki, peenikest pipart ja paar lusika täit peenikest riiwsaia. 
Kallatakse wõi ja riiwsaiaga määritud wormi sisse, tehakse 
Päält siledaks, kallatakse sula wõid üle, raputakse peenikest riiw« 
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saia pääle ja praetakse ahjus walmis. Antakse kõige wormiga 
kuumalt lauale. 

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

weega kausi sees läbi ja pannakse sooja koha pääl hapnema. 
Teine päew õerutakse wedelik kõige iwaga läbi õreda sõela 
kastroli sisse, lisatakse soola juurde ja keedetakse wäikese tule 
pääl lusikaga ümber segades, et põhja ei kõrwe, kuni Pehme 
päraline puder keeb. Kallatakse kausi sisse ja pistetakse tükk 
hääd wõid keskele sisse, ehk praetakse nael libludeks lõigatud 
sea pekki panni pääl pruuniks ja kallatakse kõige raswaga wõi 
asemel üle selle pudru. Eeda söödatsc rõõsa piimaga. 

184. Wärsket piima walmistada. 
See on esimene piim lehmal pääle poegimist. Pannakse 

1 toop wärsket piima ja poolteist toopi hääd rõõska piima kausi 
sisse, segatakse sinna juurde: natukene peenikest suhkrut, soola, 
söögilusita 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 ahju ja lastakse ui i kaua 
keeda kui patsuks läheb. Seda söödatfe rõõsa piima ehk koorega 
ja kaneeli pulbriga segatud suhkruga. 

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

ehk kastroli sisse ja lastakse õige wäikese tule pääl ui i kaua 
olla, et Piim kokku tõmbab. Tõstetakse nüüd sõela pääle ja 
lastakse wedel ära nõrguda. Pannakse siis kausi sisse ja sega» 
takse sinna juurde: soola, köömlid ja ni i palju hapu koort, et 
kaunis pehme saab. Seda söödakse niisama leiwaga ehk prun» 
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 

nõrgunud kohu Piim, lisatakse sinna juurde: köömlid, soola ja 
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natukene hapu koort, kastetakse siis kätega nii kaua, et hästi 
sitke ja peenikene tainas saab. Nüüd wormitakse 3 toll i pikkused 
ja paari toll i jämedused worsti moodi juustukesed, pannakse 
puhta laua pääle ja kaetakse õhukese walge rätikuga kinni ja las« 
takse kuiwa koha Pääl ni i kaua seista, et kannis paks, pehme ja sile 
koorukene nende pääle tekkib. Neid söödakse wõi ja rukki leiwaga. 

187* Oma tehtud nuudlid. 
5 koorest muna, lusika täis wett ja natukene soola pan» 

dakse kausi sisse. Nüüd lisatakse ni i 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 Piruki rulliga nii õhukeselt laiaks kui paber, mida 
õhem seda parem. Lõigatakse nüüd säält küljest poolteise tolli 
laiused jutid ja särwitakse säält otsast ni i kni niidi narmid. 
Aetakse nüüd kastroli sees soolaga wesi keema, raputakse neil 
nuudlitel läbi sõela jahu maha ja keedetakse neid selle wee sees 
paari minutiga küpseks. Kallatakse nüüd sõela sisse ja lõpu» 
takse külma weega üle. Neist keedetakse snppi ni i kui nr. 6 
on õpetatud, ehk tehakse ni i 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, 1.0 toopi jämedaid nisu 

terasid, 5 toopi oateri, 10 toopi rukki teri ja 5 toopi odra 
teri keedetakse iga selts iseäralikult nii kaua, et wähe lõhki 
lööwad. Si is lastakse neid sõela pääl kuiwaks nõrguda. 
Pannakse nüüd walge lai riie pika õlgede pääle päewa kätte 
laiali ja see keedetud wili sinna pääle kuiwama. Si is 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 du, siis sõelutakse läbi sõela 
tuhk ja peenikene prügi maha, pannakse segi koti sisse ja jahwa« 
takse weskil jahuks. Sellest jahust walmistakse niiwiisi wedelat 
sööki kui nr. 46 sees on õpetatud ehk tuttisid nii kui nr. 178 
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XII. Wagusnd söögid. 

189. ^йій-риЫщ õunadega. 
20 kop. eest pautsaial kooritakse pruun jagu ära, lõiqa. 

takse õhukesteks siiwideks ja määritakse mõlen:ale podle wäröket 
wõid. 15 hapu suwe õuna kooritakse ja lõigatakse õhukesteks 
siiwideks. Nüüd määritakse paras plekk worm paksult wõi ja 
riiwsaiaga kokku, pannakse sinna põhja üks kord neid saia siiwi« 
sid, siis teine kord õunu ja siuna pääle raputakse kaneeli pulb« 
rit ja tublisti peenikest suhkrut ja nii kõik korra kaupa wormi 
sisse. Segatakse nüüd pool toopi rõõska piima nelja toore 
munaga ja kallatakse selle pudingi pääle, seatakse weel morn 
tükikene wõid pääle ja küpsetakse pikkamesi ahjus kuni pruun ja 
küps on. Seotakse siis walge rätik ümber wormi, pannakse liua 
pääle ja antakse soojalt lauale. Seda söödakse rõõsa koore ja 
peenikese suhkruga. 

190. Puding tswiipakkideft rosinatega. 
20 wesi ehk suhkru tswiipakil määritakse wõid mõlemile 

poole. Nael häid rosinaid pestakse ja kupatakse ära. Võetakse 
nüüd paras wõi ja riiwsaiaga määritud worm ja pannakse 
need tswiipakid rosinaid wahele raputades sinna sisse. Nüüd 
wõetakse toop rõõska piima, 5 toorest muna, Pool naela peenikest 
suhkrut ja lusika täis kaneeli pulbrit kausi sisse, segatakse läbi 
ja kallatakse üle nende tswiipakkide ja praetakse pikkamesi 
ahjus küpseks. Sinna juurde antakse nr, 65 sees õpetatud 
marja sahwti soost eht nr. 68 sees õpetatud marjawiina soost. 
Niimoodi wõib ka 10 kop. eest prantsaiast pudingit 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 suhkruga, toop 
rõõska piima segatakse 7 toore munaga. Nüüd pannakse kõik 
segi kausi sisse, lisatakse pool naela snla wõid juurde ja sega» 
takse läbi. Wõetakse siis paras wõiga määritud worm ehk 
wormi kaus ja kallatakse sinna sisse, tehakse päält siledaks, 
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tallatakse wähe sula wõid Pääle, raputakse peenikest suhkrut üle 
ja praetaks epikkamesi ahjus pruuniks ja küpseks. Seda söö« 
basse rõõsakoore ja peenikese suhkruga. 

193. Riisi puding. 
Nael pestud riisist, weerand naela wõist, näpu täis soolast 

ja arwata toobist rõõsast piimast keedetakse paks Puder, panuakse 
kausi sisse ja kui ära jahtub, siis segatakse sinna juurde: pool 
naela suhkrut, 8 muna kollast, natnkene peenikeseks tambitud 
kaneeli, pool naela puhastatud ja kupatatud rosinaid ja kõige 
wiimaks see 8 wahule löödud muna walge. Määritakse nüüd 
paras worm wõi ja riiwsaiaga kokku, kallatakse see puder sinna 
sisse, tehakse päält siledaks, raputakse wähe suhkrut ja sula wõid 
üle ja küpsetakse ahjus pikkamesi pruuniks ja küpseks. Nr. 65 
õpetatud marjasahwti soost antakse juurde. 

193. Manna puding. 
Weerand naelast wõist, nael mannast, näpu täis soolast 

ja rõõsast piimast keedetakse paks puder ja walmistakse siis 
edespidi ni i kni riist puding sai õpetatud. 

N94. Waene rüütel. (Armer Ritter). 
Wõetakse 5 kop. eest siiwideks lõigatud prantssaia ehk 

wesitswiipakkisid ja pannakse kõrwnti laia liua pääle. Sega» 
takse nilüd pool toopi rõõska piima, 3 toore muna ja peo täis 
suhkruga segi ja tallatakse nende saia wiilude pääle. Lastakse 
siis need faia tükid ümber kaanates pehmeks liguneda, tehakse 
neid toore muna ja riiwsaiaga kokku ja praetakse laia panni 
pääl tlllel kuuma wõi sees pruuniks ja küpseks. Pannakse liua 
pääle ja raputakse peenikest suhkrut üle. Neid söödakse paksu 
marja sahwtiga ehk nr. 65 marja sahwti sööstiga ehl ka nr. 67 
punase marjawiina sööstiga ehk weel walge marjawiina sööstiga. 

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

8 muna kollast, pool naela peenikest suhkrut ja lusika täis sula 
wõid pannakse tastrnliga tulele ja keedetakse puuwispliga segades 
paksuks pudruks. Need 8 muua walget lüüakse kangeks wahuks 
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ja segatakse ka wiimaks sinna juurde. Kallatakse laia liua pääle, 
raputakse peenikest suhkrut üle ja lastakse külmaks minna. 
Seda söödakse rõõsa koore ja suhkruga ehk marja sahwti sööstiga. 

196. Kisfel. 
Toop kure marju ehk punaseid sõstraid pigistakse kausi 

sees katki, segatakse sinna juurde poolteist toopi wett ja kurna» 
takse nüüd wedelik läbi walge rätiku ehk tihke jõhwsõela kastroli 
sisse, lisatakse sinna juurde tükikene kaneeli ja niipalju suhkrut, 
et magus on ja lastakse keema minna. Segatakse nüüd pool 
naela kartohwli jahu natukene külma weega ja kallatakse kõwa 
segamise all selle marja leeme juurde. Kui läbi keeb, siis 
kallatakse laia liua pääle. Seda söödakse külmalt rõõsa piima 
ehk koorega ja peenikese suhkruga. Ka wõib nii teha, et toop 
puhastatud tikkerberi ehk kiwidest puhastatud kirsi marju, pool« 
teist toopi wett, mao järel suhkrut ja tükikene kaneeli pannakse 
kastroliga 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. Magus söök tuiwatatud puuwiljast. 
(Compot). 

Nael kuiwatud õunu, nael kniwatatud ploomisid, pool 
naela aprikoosisid ja nael suuri rosinaid pestakse hoolega puh» 
taks, pannakse tinutatud kastroli sisse ja lisatakse sinna juurde: 
tükk kaneeli, 3 toopi wett ja nii palju suhkrut, et paras magus. 
Lastakse nüüd pehmeks keeda aga mitte katki. Segatakse siis 
weerand naela kartohwli jahu korteri külma weega ja kallatakse 
segamise all selle kompoti juurde. Kui läbi keeb, siis kallatakse 
sügawa walge waagna sisse. On üleliiga paks, siis wõib keewa 
wett juurde segada. Seda söödakse külmalt. Soowi järel wõib 
rõõska piima ehk koort juurde wõtta. 

198. Magus söök wärsketest õunadest. 
(Eompot.) 

Kooritakse 10 suurt hapu suwe õuna ära, lõigatakse 
pooleks ja wõetakse seemned wälja. Lastakse nüüd laia kastroli 



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 kastroli sisse ja lisatakse 
sinna juurde: pool naela peenikest suhkrut ja tükikene kaneeli, 
keedetakse läbi ja kallatakse kuumalt üle neude õunade. Ka wõib 
pool naela puhastatud, pestud ja pehmeks keedetud rosinaid 
selle suhkru leemega ühes keeta ja üle nende õunade kallata. 
Seda söödatse külmalt. 

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

naid (wrnmkad) puhastatakse hoolega ära, pannakse walg> 
liua pääle, raputakse tublisti peenikest suhkrut üle ja söödaks 
rõõsa koore ehk piimaga. 

200 Wahuföök koorest (Creme) 
Korter keewa wee sees sulatatakse 15 lehte walget shelatini 

ära, segatakse weel sinna juurde: tahwel ri imitud shokuladi ehk 
selle asemel 1 kaun peenikeseks tambitud waniljet ja weerand 
naela peenikest suhkrut ja lastakse leige koha pääl seista. Selle 
wahe pääl paunakse toop hääd wahukoort laia kastroli sisse ja 
löödakse puuwispliga kõwaks wahuks. Nüüd kallatakse see eel 
õpetatud magus siirup läbi sõela segamise all sinna juurde, n i i 
et hästi ühe taoline on. Kallatakse kohe sügawa kreemi wor» 
mide sisse ja tui külma koha pääl ära tardub siis pistetakse 
silmapilguks kuuma wee sisse >a löödakse walge liua Pääle 
wälja. Siuna juurde antakse kannuga külm suhkrust, weest ja 
uatuken e selgest marjaleemest keedetud siirup. 

201. Wahuföök koorest marja fahwtiga. 
(Creme) 

Korter keewas wees sulatakse 11) lehte walget ja 5 lehte 
punast shelatini ära ja segatakse sinna juurde peo täis peenikest 
suhkrut. Toop hääd wahu koort, löödakse laia kausi sees puu» 
wispliga kõwaks wahuks ja segatakse sinna juurde 3 lusika täit 
paksu punast marja sahwti ja see sulatatud shelaiin. Km hästi 
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segi on, siis tallatakse kreelnwormi ja lastakse külma koha Pääl 
ära tarduda. Kui tarwis siis pistetakse silmapilguks kuuurn 
wee sisse ja löödatse 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 sinna juurde sahwt 5 tsitronist, tükikene tsitroni 
koort ja kui ära jahtub siis segatakse weel sinna juurde: 4 
toorest muna walget. Pannakse nüüd tinutatud kastroliga wäi» 
kese tule pääle ja lastakse ni i kaua olla, et wähe keema hakkab 
ja muna walge kokku tõmbab, nüüd lastakse natukene 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 nõrguda, et hästi selge on. Selle wahe 
pääl sulatakse nael suhkrut poole toobi wee sees ära ja kalla» 
takse siuna juurde ja siis weel pudeli täis haput walget ehk 
punast marjawiina ja pool õlle klaasi rummi ehk konjaknt Nüüd 
segatakse läbi, kallatakse sügawa plekk wormi sisse ja lastakse 
külma koha pääl ära tarduda. Kui waja siis pistetakse worm 
silniapilguks kuuma wee sisse ja kallatakse see sült liua pääle 
wälja, ehk kallatakse wäiklaste klaaside sisse ja kui ära tardub 
siis antakse kõige klaasidega lauale. 

203. Mesijää koorest. (Gefrorenes) 
Toop rõõska koort keedetakse tinutatud kastroli sees üles. 

10 muna kollast õerutakse naela peenikese suhkruga kausi sees 
lusikaga wahule, kallatakse nüüd see koor segades sinna juurde 
ja siis kõik kastroli sisse tagasi ja keedetakse puuwispliga klop­
pides, et hästi trnnmiline on aga mitte keeta siis tõmbab kokku. 
Nüüd lastakse külma koha pääl segades külmaks minna. Kang 
waniljet ehk tahwel sokuladi keedetakse kastroli sees korter weega 
ülesse ka kallatakse läbi sõela selle koore juurde. Ehk selle ase« 
mel lisatakse sinua juurde wäikeue tassi täis selget punast marja 
sahwti ehk hästi kauget läbi koti lastud kohwi. Kui uüüd 
hästi külm on siis kallatakse läbi sõela külmetamise wormi sisse 
ja kaan kõwasti Pääle. Nüüd wõetatse sügaw kitsas puu anum 
ja sinna põhja pääle pandakse õhukene kord jäätuse tükkisid 



ja sinna üle raputakse paks kord jämedat soola. Seatakse nüüd 
worm sinna keskkohta püsti seisma, pannakse peenikeseks raiu« 
wd jäätust, tublisti jämedat soola wahele raputades ni i palju 
sinna wormi ümber, et worm üleni jäätuse sees on, lüüakse 
puuga jäätus kinni ja laotakse paks kott üle selle anuma. Las« 
takse ni i tund aega seista. Wõetakse siis kott ära, pühitakse 
kaas soolast puhtaks ja wõetakse ettewaatlikult, et soola mitte 
selle söögi juurde ei lähe; see rikub selle söögi hoovis ära. 
Nüüd kaabitakse see külmetanud kord Puhta puu mõlaga wormi 
küljest lahti ja segatakse läbi. Kaetakse siis jälle kaanega 
kinni, kallatakse alla sulanud wesi maha ja pandakse uut soola 
ja jäätust ümber, et worm jälle üleni sees on ja segatakse siis 
jälle tüki aja pärast ümber ja ni i edasi kuni paks ja sitke puder 
külmetab. S i i s külmetab weel rutemini kui seda wormi wahete 
pääl ümber weeretakse. Nüüd kastetakse hõbe supi lusik kuuma 
wee sisse ja pandakse sellega kõrge kuhi külma ümarguse liua 
pääle. Wäikeste magusa koogikestega wõib ümbert ära ehtida. 

204. Mefijää tsitronift ehk apfelfiinift. 
Toop wett >a poolteist naela suhkrut keedetakse kastroli 

sees ülesse, lisatakse nüüd sinna juurde: sahwt 10 ehk 8 tsitro» 
uist ehk apfelsiinist, kui külm on siis kallatakse külmetamise 
wormi sisse ja walmistakse niisama kui eestükis nr. 203 koore 
mefijää on õpetatud. 

205. Mefijää marja sahwtift. 
Poole toobi weega keedetakse poolteist naela suhkrut läbi, 

lisatakse sinna juurde: pool toopi läbi riide lastud, üts kõik 
missugust punase marja sahwti, ilma suhkruta. Kui ära kül« 
maks 'jahtub siis kallatakse külmetamise wormi sisse ja walmis» 
takse ni i kui koore mesijää õpetatud. 

206* Biskwiit-koogid. 
Nael peenikest suhkrut ja 15 muna kollast õerutakse lu 

kaga kausi sees hästi walgeks. Need 15 muna walget lüüakse 
wispliga külma koha pääl kõwaks wahuks ja pandakse kaussi 
selle suhkru juurde. Nüüd lisatakse weel sinna juurde: 15 

6 

lsi. 



theelusika 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 pann 
külma wöiga ja kallatakse see tainas sinna sisse. Küpsetakse 
keskmise kuumusega ahjus helepruuniks ja küpseks. Lõigatakse 
nüüd nii säält küljest parajaid kookisid ja süüakse marja sahw» 
tiga. Ehk pannakse poole koogi pääle paksu sahwti ja teine 
pool tõstetakse sinna pääle ja lõigatakse säält nelja kandilised 
pikergused koogikesed. 

2 0 7 . Õ u n a - ehk t i k e r b e r i - k o o g i d . 
Rullitakse nr. 146 sees õpetatud wõi tainas õige õhu» 

keselt 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 kaunis tihe kord kooritud ja libludeks lõigatud hapu 
õunu ehk pool walmid puhastatud tikerberi marju, raputakse 
taueeli pulbrit ja tublisti peenikest suhkrut üle ja sinna Pääle 
see teine pool tainast, määritakse toore munaga kokku, raputakse 
natukene peenikest suhkrut üle ja küpsetakse ahjus pruuniks, nii 
et õunad ehk marjad pehmed. Lastakse nüüd puhta lana pääle 
libiseda ja kui külmaks läheb siis lõigatakse pikergused nelja« 
kandilised koogikesed ja pannakse ridas liua Pääle. Peenikest 
suhkrut wõib üle raputada. 

208. Lufika-koogid jahust. 
Pool toopi haput koort, 5 muna kollast, näpn täis soola, 

natukene riimitud tsitroni koort, söögilusika täis peenikest snhk» 
rut ja paar lusika täit sula wõid liigutakse kausi sees läbi, 
lisatakse ümbersegades niipalju nisupüüli jahu sinna juurde, et 
paksu hapukoore taoline tainas saab. See muna walge lüüakse 
wispliga wahule ja segatakse sinna jnurde. Nüüd aetakse laia 
panni pääl tnlel paras jagn raswa knumaks ja pannakse puu« 
lusika otsaga pikerkused koogikesed sinna sisse ja praetakse laia 
noaga ümberläänates pruuniks ja küpseks. Pannakse liua 
pääle, raputakse peenikest suhkrut üle ja antakse paks marja 
sahwt teise liuakesega sinna jnurde. 
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2 0 9 . Lus i ka koog id m a n n a s t . 

Toobist piimast ja mannast keedetakse paks puder ja las« 
takse kausi sees ära jahtuda. Nüüd lisatakse sinna juurde: 
pool toopi hapu ehk rõõska koort, 4 toorest muna, paar lusika 
täit sula wõid, paar lusika täit peenikest suhkrut, pool naela 
puhastatud ja kupatatud rosinaid ja niipalju nisupüüli jahu, 
et need koogid küpsetada kannatawad. Nüüd küpsetakse neid, 
nii kui eestükis lusika»koogid, jahust on õpetatud. 

210. Wene pannkoogid. (B l in i ) 
Toop toojaks tehtud piima, näpu täis soola, pool naela 

sula wõid, 5 kop. eest presspärmi pannakse kausi sisse ja liigu» 
takse niikaua ümber, et pärm ära sulab. Siis segatakse weel 
sinna juurde: 3 toorest muua, lusika täis peenikest suhkrut 
ja niipalju tatra (SBIirn) ja nisupüüli jahu pooliti, et wedela 
hapukoore taoline tainas saab ja lusika päält maha jookseb ja 
lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Nüüd aetakse blini» 
pannid pliidi Pääl kuumaks, kallatakse sula wene wõid ehk sea 
raswa sinna pääle ja küpsetakse õhukesed pruunid koogikesed 
ümber kaanates. Ehk neid küpsetakse laia Panni pääl tulel nii 
kui lusika-koogid jahust on õpetatud. Neid söödakse hästi kuu» 
malt marja sahwtiga ehk sula wärske wõi ja hapu koorega. 
Kellel wõimalik on, wõib ka kawiari juurde wõtta. 

211. Õhukesed pann-koogid. 
5 muna kollast, näpu täis soola, uatukene suhkrut, paar 

lusika täit sula wõid ja toop rõõska piima pannakje kausi sisse 
ja segatakse sinua juurde uiipalju nisupüüli jahu, et wedelane 
tainas saab. See 6 muna walget löödakse wahule ja segatakse 
ka sinna juurde. Nüüd tehakse wäikesed sabaga pannikesed 
tule pääl kuumaks, määritakse sula wõi ehk raswaga, kallatakse 
hästi õhukene kord tainast pääle ja küpsetakse ümberkäänates 
hele pruuniks ja küpseks. Käänetakse siis kokku, panuakse ridas 
sooja liua pääle ja raputatse peenikest suhkrut üle. Neid söö» 
dakse kuumalt paksu marja sahwtiga. 
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212. 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 peenikesteks 
libludeks lõigatud hapu õunu, ja tüpsetakse hästi pikkamesi, et 
õunad pehmeks praadiwad. Neid foödakfe kuumalt fuhk« 
ruga ilma sahwtita. 

213. Kartohwli koogid. 
2 toopi külma läbi sõela õerutud kartohwli putru pan 

nakse kausi sisse ja segatakse sinna juurde: weerand naela sula 
wõid, pool toopi hapu koort, 2 theelusika täit kanepi pulbrit, 
5 toorest muna, soola ja nisupüüli jahu, et kaunis paks tainas 
saab ja praadida kannatawad. Nüüd tehakse laia sabaga panni 
pääl paras jagu raswa kuumaks, panuakse lusika otsaga wäi> 
kesed koogid sinna sisse ja tüpsetakse ümberkäänates pruuniks 
ja küpseks. Neid koolisid söödakse kuumalt sula wõiga. 

214. 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 nüüd niipalju 
Moskwa jahu sinna juurde, et hapukoore paksune tainas saab 
ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Nüüd pannakse 
ümarguse aukudega kreepwcl » koogi pann paraja jao sula sea 
raswa ehk wõiga tulele ja kui kuumaks läheb siis kallatakse iga 
augu sisse paras jagu tainast. Kui üks pool pruuniks on läi° 
mid siis käänatakse kahwliga teine pool ja lastakse wäikese tule 
pääl küpseks praadida. Pandakse liua pääle ja raputatse pee« 
nikest suhkrut üle. Neid söödakse paksu marja sahwtiga soojalt. 

215. Munakook sahwtiga 
5 ttrwet muna, näpu täis soola ja paar lusika täit piima 

segatakse läbi. Nüüd tehakse wäiklane sabaga pann kuumaks, 
kallatakse sula wõiga üle, kallatakse see muna sinna pääle ja 
lastakse wäikese tule pääl laia noaga ümberkäänates läbi küp» 
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seda. Pannakse siis paar lusika täit paksu marja sahtwi sinna 
pääle, löödakse see muna kook poolekuu moodi üle selle sahwti, 
kallatakse kumuli liua pääle ja raputakse tublisti peenikest 
suhkrut üle. 

216. Wana naene. (Babe.) 
Pool toopi soojaks tehtud rõõska piima, 5 kop. eest presse 

pärmi, natukene soola, 4 muna, theelusika täis kardemoni pulb» 
r i t , natnkene riimitud tsitroni koort, weerand naela peenikest 
suhkrut, pool naela puhastatud rosinaid, pool naela sula wõid, 
korter hapu koort segatakse kausi sees läbi ja lisatakse nii palju 
nisupüüli jahu sinna juurde, et pehmlane tainas saab. Kaste« 
takse nüüd hoolega läbi ja lastakse ülesse kerkida. Nüüd määri-
takse paar plekk wormi, kns toru keskel on, sula wõi ja riiw» 
saiaga kokku, pandakse see tainas sinna sisse, tehakse päält sile» 
dats, määritakse toore klopitud munaga, raputakse peenikest suhk-
rut üle ja küpsetakse keskmise kuumusega ahjus hele pruuniks 
ja küpseks. Kui ahjust wälja wõetakse siis löödakse kummuli 
liua pääle ja raputakse hästi peenikest suhkrut üle. 

217. Õunad ööknne sees. 
Wõitainas nr. 146 sees õpetatud rullitakse jahuga üle 

raputatud laua pääl piruki rulliga õige õhukeselt laiaks, lõiga» 
takse nüüd 4 tolli lainsteks ja pikkusteks tükkideks. S i is pan» 
nakse iga tüki pääle 1 kooritud terwe hapu õun, millel süda 
peenikese plekk toruga wälja on pistetud, raputakse peenikest 
suhkrut ja kaneeli pulbrit iga õuna pääle, tehakse taina ääred 
klopitud toore munaga kokku ja löödakse üle nende õnnade. 
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 
mhkrut üle. 

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

läbi jõhwsõela, ja lastakse tinutatud kastroli sees jäätuse pääl 
külmaks minna. Nüüd lisatakse sinna juurde mao järel peeni» 
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kest suhkrut ja 6 muna walget ning klopitakse puuwissiliga, et 
hästi kangeks wahuls läheb. Seda föödakfe külmalt rõõsa koore 
ja peenikese suhkruga. 

319. Wahule löödud manna puder. 
2 toopi wett, pool toopi punase sõstra ehk kure marja 

leent pannakse tinutatud kastroliga tulele, tehakse suhkruga magu« 
saks ja lastakse keenia minna. Nüüd lisatakse niipalju hääd 
mamm segades sinna juurde, et kui pehmeks keeb siis hapu 
koore taoline wedel pnder saab. Nüüd kallatakse laia kausi 
sisse ja klopitakse ni i kaua külma koha pääl puuwispliga, et 
hästi wahule läheb ja ära jahtub. Pannakse siis liua pääle 
ja tehakse ümargune päts. Seda föödakfe rõõfa koore ja pee» 
nikese suhkruga. 

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

pehmeks pudruks ja õerutakse läbi jõhwsõela laia kausi sisse, 
kui ära jahtub siis tehakse peenikese suhkruga magusaks, lisatakse 
6 muna walget juurde ja löödakse puuwispliga kangeks mahuks. 
Tõstetakse liua pääle ja tehakse päält siledaks. Söödakse rõõsa 
koore ja suhkruga. 

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

torakesega südamed wälja, pandakse saia plaadi pääle, kus walge 
paber alla on pandud, raputakse 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, natnkene hääd wõid, wähe r i iwitud 

tsitroui koort ja paar lusika täit peenikest suhkrut aetakse kast» 
ro l i sees keema. S i is lisatakse sinna juurde lusikaga segades 
nii paljn nisupüüli jahu, et pehmlane tainas keeb. Kui ära 
jahtub siis fegatakfe weel sinna juurde 8 toorest muna. Nüüd 
aetakse paja sees kaunis sügawalt sulatatud läbi sõela lastud 
wärsket elaja raswa suitswaks kuumaks ja pannakse supilusika 



otsaga ümargused koogid selle raswa sisse ja lastakse kahwliga 
ümber käänates pruuniks ja küpseks praadida. Pannakse liua 
pääle, raputakse peenikest kaneeli suhkrut üle ja söödakse paksu 
marja sahwtiga. 

XIII. Leinla fn snin Küpsetnrni^e. 
223. Rukki-leib jäme. 

10 toopi kaunis sooja wett kallatakse leiwa anuma sisse 
ja segatakse nii palju hääd rukkijahu sinna juurde, et mitte paks 
tainas ei ole, raputatakse jahu pääle, kaetakse kaanega kinni ja 
lastakse 24 tundi ^oo\a koha pääl hapneda. Lisatakse nüüb 
sinna juurde soola, paar peotäit köömlid ja nii palju sooja 
rukkijahu, et hästi sitke tainas saab. Si is kastetakse seda tainast 
nii kaua märja kätega, et hästi walgeks läheb ja käte ja anuma 
küljest lahti lööb. Tehtakse nüüd päält siledaks, raputakse 
natukene jahu üle, pandakse kaas ehk riie pääle ja lastakse 
tund aega seista. Köetakse leiwa ahi kuumaks, pühitakse ahju 
põrand wihaga hästi puhtaks ja wõetakse nüüd l.2>naelased tükib 
ja wormitakse labida pääl märja kätega pikad siledad Pätsid ja 
pistetakse ruttu ahju. Kui tõik ahjus siis pandakse ahjul tagasi ja 
eest uks kinni ja lastakse arwata kahe tunniga walmis küpseda. 
Leiwa ahjupaueku juures ei tohi tuult ahju lasta siis lõhkewad 
leiwad ära. Kui leiwad ahjust wälja wõetakse siis tehtakse 
weega päält märjaks. Soowi järele wõib ka taigna sisse 
segamise ajal paar toopi kooritud, keedetud ja läbi sõela õerutud-
kartahwlid juurde lisada, ehk paar toopi nisujahu. 

334. Rukkipüüli leib. 
8 toopi õige kuuma wett kallatakse pruugitud leiwa anuma 

sisse. Segatakse nüüd sinna juurde 20 naela rukkipüüli jahu, 
natukene soola ja klopitakse nüüd puu mõlaga, et tainas hästi 
walgeks lööb. Lastakse niiüd sooja koha pääl 24 tundi seista 
ja klopitakse jälle hoolega läbi ja lastakse siis nii kaua sooja 
koha pääl olla, et hästi hapu on. Nüüd lisatakse weel sinna 
juurde.' paar peo täit köömlid, natukene peenikeseks tõugatud 



pommerantsi koort, olle klaasi täis haput marjawiina ja ni i 
palju rukkipüüli jahu, et kauuis kõwa tainas saab. Kastetakse 
nüüd nii 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 10'naelased pätsid ja wormitakse märja kätega pikaks ja 
siledaks kakkudeks ja küpsetakse niisama kui jämedat rukkileiba 
arwata poolteise tunniga walmis. On weel rasked siis lastakse 
weel natukene aega küpseda. Mida enam seda tainast klopitakse 
ja kastetakse seda parem saab leib. 

235. Rukki-püüli leib pärmiga. 
5 toopi keewa wett kallatakse leiwaannma sisse. Nüüd 

lisatakse sinna juurde 5 naela rukkipüüli jahu ja klopitakse puu-
mõlaga kuni see kogu hästi walgeks lööb. Raputatakse sõrme 
paksune kord jahu pääle. Lastakse nüüd mõni tund seista, 
klopitakse jälle hoolega läbi ja nii 4 korda päewas läbi klop« 
pida. Kõige wiimase korra aja! segatakse toop riiwitud rukki« 
leiba sinna juurde. Teisel päewal klopitakse jälle 3—4 korda 
läbi, kolmandal päewal lisatakse sinna juurde 10 kop. eest 
leotatud presspärmi, soola, peo täis köömlid, natukene riiwitud 
tsitroni koort ja klopitakse jälle kätega kõwasti läbi, tüki aja 
pärast segatakse sinna juurde nii palju rukkipüüli jahn, et kaunis 
kõwa tainas saab. Kastetakse nüüd märja kätega, et hästi 
walgeks läheb ja käte küljest lahti lööb. Nüüd lastakse sooja 
koha pääl ülesse kerkida. Köetakse nüüd leiwa ahi kuumaks, 
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, pannalsc ahju uks kinni ja lastakse 
arwata pooleteise tunniga walmis küpseda. Kui ahjust wälja wõe> 
takse siis õerutakse päält märjaks. Selle leiwa juurde wõib ka 
taina sisse segamise ajal 2 naela hääd siirupit ehk natukene wett 
lisada. See leiwa tainas peab hoolega klopitud ja kastetud jaama 

226. Nifu-leib. (Sepik). 
Toop leigeks tehtud rõõska piima, pool naela sula wõid, 

soola ja 3 kop. eest presspärmi ehk teist pärmi pannakse kausi 
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sisse ja segatakse läbi. Nüüd lisatakse sinna juurde niipalju 
hääd sooja koha pääl hoitud nisujahu, et kaunis kindel tainas 
saab. Kastetakse nüüd kätega niikaua, et kausi ja käte küljest 
lahti lööb. kaotakse 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 natukene kerkida ja küpsetakse kuumas leiwa ahjus 
pruuniks ja küpseks. Seda söödakse wõid pääle määrides 
kohwi juurde. 

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

takse ni ipal ju nisu jahu sinna juurde, et wedelane tainas saab, 
lastakse päew õtsa sooja koha pääl kinni kaetult seista ja lisa« 
takse sinna juurde soola, natnkene peenikeseks tõugatud karda« 
mõni ja niipalju sooja nisujahu, et kaunis sitke tainas saab, 
kastetakse siis niikaua märjaks kastetud kätega, et auuma ja 
käte küljest tainas lahti lööb. Lastakse nüüd ülesse kerkida ja 
küpsetakse niisama kui eestükis teist uisu»leiba. Seda söödakse 
soojalt ehk külmalt wõiga. 

228. Odra-leib (karask). 
Odraleiba walmistakse kahte moodi, jnst ni i kni nisuleiwa 

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

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

nüüd sinna sisse 2 toopi kooritud pestud tooreid kartohwlid. 
Kallatakse nüüd wesi ettewaatlikult, et tärklis ühes ei lähe, ära 
ja lisatakse sinna jnurde: toop rõõska ehk peti»piima, soola ja 
ni ipal jn hääd odra jahu, et kauuis sitke tainas saab ja kaste» 
takse hoolega läbi. Normitakse nüüd wäikesed patsikesed, pan» 
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natse wõlga määritud pannide Pääle ja küpsetakse kuumas leiwa« 
ahjus pruuniks ja küpseks. Ahjust wälja wõttes wõib päält 
sula wõiga kasta. 

£30. Saia küpsetamine. 
2 toopi leigeks tehtud rõõska piima, pool naela sula wõid, 

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

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

hääd nisupüüli jahu segatakse kausi sees läbi, et wedel tainas 
saab ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Pool naela 
peenikest suhkrut õerutakse kausi sees 6 munaga wahule, lisatakse 
sinna juurde nael sula wõid, soola, natukene kaneeli ja karda« 
mõni pulbrit, nael puhastatud rosinaid ehk korintisid, üks riiwi» 
tud tsitroni koor, 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 tainas saab ja 
kastetakse ni i kaua, et käte ja kausi küljest lahti lööb, kaetakse 
walge rätikuga kinni ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. 
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Kallatakse jahuga üle raputatud laua pääle ja lõigatakse wäik-
lasteks tükkideks. Normitakse siis pikad kitsad saiad, pannakse 
wõiga määritud saia plaadi pääle, kaetakse kinni ja lastakse 
weel wähe ülesse kerkida. Nüüd määritakse päält toore munaga 
kokku, raputakse puhastatud ja tükikesteks lõigatud magusaid 
mandlid ja natukene jämeda teralist peenikest suhkrut üle ja 
küpsetatse keskmise kuumusega ahjus hele pruuniks ja küpseks. 
Ahjust wälja mõttes raputakse wähe peenisest suhkrut üle. 

232. Sai kohwi juurde. 
Walmistakse täielikult niisngnne tainas kui kollase saia 

juures sai õpetatud. Nüüd määritakse lai saia plaat külma 
wõiga kokku, pandakse see tainas sinna pääle ja rullitakse poole 
toll i Paksuselt üle kõige plaadi, lastakse weel wähe kerkida, ja 
määritakse toore munaga päält kokku. Raputakse nüüd sinna 
pääle peenikest suhkrut ja peenikeseks lõigatud puhastatud magu» 
said mandlid, ehk mandlite asemel kaneeli pulbrit. Pritsitakse 
uüüd weel sulega sula wõid tilga kaupa kõige pääle ja 
küpsetatse keskmise kuumusega ahjus pruuniks ja küpseks. Nüüd • 
lõigatakse säält küljest wäikesed pikergused neljakandilised tükike» 
sed ja söödakse kohwi juurde. Kui soowitakse, et sai walge 
peab olema siis ei lisata mitte sahwrani juurde. 

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

palju hääd uisupüüli jahu segatakse kausi sees läbi, et wede» 
laue tainas on ja lastakse sooja koha pääl ülesse kerkida. Pool 
naela suhkrut õerutakse kausi sees 5 toore muna ja naela 
pehmeks tehtnd wõiga wahule. Lisatakse nüüd sinna juurde: 
toop sooja piimu, uael puhastatud ja pestud rosinaid, kui ka» 
neeli kukled, 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 pehwlane 
tainas saab. Kastetakse ni i kaua kätega, et käte ja kausi küljest 
lahti lööb, laotakse walge rätik üle ja lastakse sooja koha pääl 
ülesse kerkida. Kallatakse nüüd jahuga üle raputatud laua 
pääle, lõigatakse animuua suurused taina tükid, Veeretakse peo 
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äiile wahel ümargufeks, pandakse wõiga määritud saia plaadi Pääle 
ja lastakse sooja koha pääl weel kord ülesse kerkida. Tehakse 
nüüd päält toore munaga kokku, raputakse siuna üle: kui 
kaneeliga on tainas walmistatud siis kaneeli pulbrit ja kui 
mandlitega siis peenikeseks lõigatud puhastatud magusaid mand> 
lid ja iga kulli Pääle sula wõid ja suhkrut. Küpsetakse nüüd 
kuumas ahjus pruuniks ja küpseks. Ka neid söödakse kohwi juurde. 

334. Köömle saiad. 
Walmistakse niisama sugune tainas kui kaneeli saia jun» 

res aga ilma rosinateta ja mandliteta. Nüüd weeretakse ani> 
muna suurused kuklid, pandakse wõiga määritud panni Pääle 
ja kui ülesse kerkiwad, siis määritakse toore munaga kokku, rapu­
takse köömlid üle ja pistetakse iga kukli keskkohta tükikene wõid 
ja küpsetakse kuumas ahjus pruuniks ja küpseks. Ahjnst wälja 
wõttes määritakse wõiga. 

235. Suur-kringel. 
Walmistakse niisugune tainas sahwraniga kui kollase 

saia juures sai õpetatud, ehk ni i kui mandli sai õpetatud. Pau» 
dakse laia wõiga määritud plaadi pääle ja wormitakse suur 
kringel, lastakse sooja koha pääl weel ülesse kerkida, määritakse 
toore klopitud munaga kokku, raputakse peeuikest suhkrut ja pee« 
nikeseks lõigatud magusaid mandlid üle ja küpsetakse pikkamesi 
pruuniks ja küpseks. Ahjust wälja wõttes raputakse suhkrut 
üle. Seda pruugitakse sündimise päewaks. 

XIV. KnhtVttd fn salati* 

236. Paks maasika ehk wabarna sahwt. 
4 klaasi wett 10 klaasi suhkrut pandakse sahwti katla sisse 

ja keedetakse paksuks weniwaks siirupiks. Lisatakse nüüd sinna 
juurde 10 klaasi hästi wärskelt korjatud ja puhastatud aia eht 
metsa maasikaid ehk wabarnaid ja keedetakse ni i kaua wahtu 
ära wõttes wäikese tule pääl, et marjad terweks jääwad kuni 
enam 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 weuiwaks siirupiks keeda ja kallatakse 
üle nende marjade. Kui ära jahtub siis pandaks e 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 lnumkaid. 

337. Wabarna fahwt fofiratega. 
5 klaasist weest ja 15 klaasist suhkrust keedetakse sahwti 

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

338. Paks söftramarja fahwt. 
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 neid ni i kaua wahtu ära wõttes, et wedelik wenib 
ja waht« enam pääle ei tule. Kallatakse puhta kausi sisse ja kui 
ära jahtub siis kallatakse klaas purkide sisse. Kinni panek ja 
hoidmine on ni i kui paksu maasika sahwti juures sai õpetatud. 

339. Paks tikerberi- ehk kirsimarja fhawt. 
5 klaasi wett ja 15 klaasi suhkrut pandakse sahwti katlaga 

tulele ja keedetakse weniw siirup. Nüüd lisatakse sinna juurde 
10 klaasi poolwalmid tikerberi marju kellel seemneid pilpaga 
wälja on uuristatud, ehk 12 klaasi kirsi marju, kellel kiwid 
wälja on wõetud ja lastakse wäikese tule pääl nii kaua keeda, 
et wahtu enam pääle ei tule. Waht wõetakse lusikaga ära. 
Tõstetakse nüüd marjad wahu lusikaga puhta kausi sisse 
ja lastakse wedelikku nii kaua keeda, et wenib. Kallatakse nüüd 
üle nende marjade ja kui ära jahtub siis kallatakse klaas pur» 
kide sisse. Kinnipanek ja hoidmine on ni i kui paksu maasika 
sahwti juures sai õpetatud. 



340. Selge sahwt punastest jõftrateft. 
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 wedelik kõik kausi sisse nõrguda. > 
Nüüd mõõdetakse see wedelik olle klaasiga sahwti katla sisse ja 
lisatakse niisama palju klaasisid suhkrnt sinna juurde. Keede» 
takse nüüd ni i kaua wahtu ära wõttes, et hästi weiniw siirnp 
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 nii kui sült ära. 

341. Selge sahwt wabarn a marjadest. 
10 toopi hästi walmid wabarna marju pigistakse puu. 

nuiaga suure waabatud poti sees katki. Pandakse nüüd potiga teise 
raud anuma sisse, kus sooja wett sees on ja lastakse sooja koha 
pääl arwata 30 tundi seista, ni i et marjad enda kokku tõmba» 
wad. Kallatakse nüüd tihke linase koti sisse ja lastekse wedelik 
puhta kausi sisse nõrguda. Mõõdetakse nüüd sahwti katla sisse 
ja lisatakse niisama palju suhkrut juurde. Nüüd keedetakse 
wahtu ära wõttes, et weniw siirup on ja wahtu enam pääle 
ei tule. S i i s kui kausi sees ära jahtub, kallatakse patsu 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. 

243. Selge sahwt õunadest. 
20 suurt hapu õuna kooritakse ära, lõigatakse libludeks, 

pandakse sahwtikatlasse ja lisatakse 2 toopi wett juurde ja keede« 
takse pehmeks pudruks. Kallatakse uüüd tihke walge linase koti 
sisse ja lastakse wedelik kausi sisse nõrguda. Mõõdetakse nüüd 
klaasiga sahwti katla sisse ja lisatakse niisama palju klaasisid 
peenikest suhkrut juurde ja keedetakse wahtu ära wõttes, et hästi 
paks weniw siirup keeb. Kallatakse klaas purkide sisse ja lui 
külmaks läheb ja ära tardub, siis pandakse waha»paberi rattad 



pääle ja seotakse päält waha-paberiga kinni. Hoidmine kuiwas 
jahedas kohas. See Õunapaks õerntakse läbi jõhwsõela, pan« 
dakse kastroli sisse, lisatakse tublisti suhkrut juurde, keedetakse 
läbi ja pruugitakse sahwti asemel kookide juurde. See ei seisa kaua. 

3 4 3 . Õ u n a - ehk t i k e v b e r i - m a r j a p u d e r . 
3 toopi kooritud ja libludeks lõigatud hapu õunu ehk 3 

toopi puhtaid walmid punaseid tikerber<marju, pool toopi wett 
ja 2 toopi peenikest suhkrut pandakse tinutatud kastroli sisse ja 
keedetakse wäikese tule pääl ümbeisegades pehmeks pudruks. 
Õerutakse nüüd läbi suure jõhwsõela kausi sisse, nii et aga 
seemned sõela pääle jääwad. Pandakse kastroli 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 wahu paberi rattad pääle ja 
seotakse wähä paberiga päält kinni. Hoitakse kuiwas ja jahedas kohas. 

244. Musikate keetmine talweks. 
10 toopi puhastatud mustik-marju ja tükikeue kaneeli 

pandakse sahwti katlaga tulele ja keedetakse ümber sega« 
des nii kaua kuni pats puder saab. Kallatakse kaussi ja 
lastakse ära jahtuda. Tõstetakse nüüd klaas purkide sisse, pan> 
dakse wähä paberi rattad üle selle marja pndru ja seotakse walge 
täpikestega päält kinni. Ehk neid täidetakse patsu puhastatud 
pudelite sisse, torgatakse iga kaela sisse tükikeue puuwillu, lüü« 
akse korgid Pääle ja tehakse kaela otsad sula kirja laki ehk wai« 
guga kinni. Hoidmine jahedas kuiwas kohas. Neist keedetakse 
talwel suppi ja kisselli. 

245. Palukmarjad (pohlad) talweks. 
10 toopi puhastatud palukmarju, 5 toopi peenikest suhl« 

rut toop wett ja tükikene kaneeli pandakse kastroli ehk sahwti 
katlaga tulele ja keedetakse natukene aega. Siis lisatakse siuna 
juurde: 5 toopi tükkideks lõgatud kooritud hapu õuuu ja paar 
puhastatud pestud ja libludeks lõigatud porgandit, keedetakse 
nüüd ümber segades paksuks pehmeks pudruks, aga «ii et õunad 
mitte wäga katki ei lähe. Pandakse waadatud pottid> 
ehk klaaspurkide sisse, kui ära jahtub siis pandakse wähä 
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paberi rattad pääle, seotakse walge lappidega päält kinni ja hoi-
takse kuiwas jahedas kohas. Õunade asemel wõib ka puhas« 
tatud libludeks lõigawd kürbist ehk pirnisid wõtta. Ehk neid pan­
dakse anuma sisse kallatakse keew wesi üle ja lastakse tund aega 
seista, siis kuruatakse läbi sõela wesi ära, pandakse marjad 
waabatud poti sisse, kallatakse külm pnhas wesi üle, pandakse 
lauakene pääle, seotakse riidega pääl kinni ja hoitakse jahedas 
kohas. Neist keedetakse siis niisamati sahwti kui eespool sai 
õpetatud, ehk segatakse suhkrut juurde ja pruugitakse salatiks. 

246. Ploomid salatiks. 
Waabatud pott pandakse ilusaid kollaseid ehk siniseid ploo< 

wisid täis. Keedetakse siis niipalju ätikat, et üle nende ploo» 
niide tuleb, tükikene kaneeli, mõne nelgi ja niipalju suhkruga 
ülesse, et iga toobi atika pääle 2 naela suhkrut tuleb ja kalla» 
takse kuumalt üle nende ploomide. 3 päewa pärast kallatakse 
ätik kastroli tagasi, lisatakse natukene sukhrut ja ätika>ekstrakti 
juurde, keedetakse ülesse ja kallatakse km jahtunud, üle nende 
ploomide. Pandakse wäikene taldrek nende marjade pääle ja 
seotakse pott paksu paberiga kinni. Hoitakse kuiwa jaheda koha 
pääl. Nii moodi wõib ka kirsi marju salatiks keeta. 

247. Kuremarjade hoidmine. 
Need marjad pandakse kindla puhta anuma sisse ja wala» 

takse külma wett ni i palju pääle, et marjad laetud. Seatakse 
nüüd puhtad lauakesed ja kerge wajutus pääle ja hoitakse jahe^ 
das keldris. Neist wõib hääd soosti, kisselli ehk limouadi wal> 
»iistad«. 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 
kinni. N i i wõib ka punase sõstra wedelikku pudelite sees hoida. 

248. Pirnid inhkru siirupi sees. 
Pirn id kooritakse ära, lõigatakse lõhki, uuristakse seemned 

wälja, keedetakse arwata 10 minutid weega ja paudakse sõela 
Pääle kuiwaks nõrguma. Selle wahe pääl keedetakse weest ja tükk« 
suhkrust weniw siirup, pandakse need pirnid sinna sisse ja lastakse 
mõni minut keeda, kallatakse nüüd pnrgi ehk waabatud poti sisse ja 
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lastakse kinniseotult arwata nädal seista. S i i s kallatakse leem kast. 
rol i tagasi, lisatakse natukene suhkrut juurde, keedetakse läbi ja kalla» 
takse üle nende pirnide. N i i wõib weel kord seda leent uuesti keeta. 
Kui külmaks on läinud, siis pandakse taldrek nende pirnide pääle ja 
seotakse päält paksu paberiga ja uööriga kiuni. Niimoodi wõib ka 
magusaid õunasid siirupi usse keeta, hapud lähemad katki. 

349. Sibula-salatid. 
Õige wäitesed sibulad pandakse mõneks minutiks kuuma wee 

sisse, kooritakse ära, keedetakse paar minutid soolaweega, kurnatakse 
sõela pääl kuiwaks ja pandakse waabatud poti ehk klaaspurgi sisse. 
Nüüd keedetakse paras jagu ätikat näpu täis soola, mõne pipra tera, 
tükikene ingweri ja paari loorberlehega ülesse ja kallatakse pool jahe» 
dalt üle nende sibulate, siis pandakse lauakene pääle ja seotakse patsu 
paberi chk walge riidega Päält kinni. Ka färlottisid wõib ni i moodi 
salatiks teeta. Snured sibulad kooritakse ära, lõigatakse ratta moodi 
siiwideks, keedetakse paar minutid soola weega ja lastakse sõela pääl 
kuiwaks uõrguda. S i i s pandakse tansi sisse paar lusika täit ätikat, 
näpu täis soola, peenikest pipart, peenikeseks lõigatud murulauku eht 
peterfeli lehti ja natukene prowangser õli ehk paar lusika täit haput 
koort. Segatakse nüüd need sibulad, sinna juurde. 

250. Kapsta salatid. 
Punase kapsta pää puhastakse, pestakse ja särwitakse 

peenikestets narmasteks, keedetakse paar minutid soola weega, las« 
takse sõela pääl kuiwaks nõrguda ja pandakse kausi sisse. Sega« 
tasse nüüd sinna juurde: mao järel ätikat, peenikest snhkrut ja 
natukene peenikest pipart ja lastakse külmaks minna. Lillekapsta 
pää lõigatakse wäikeste õieteste kaupa, pestakse puhtaks, keede» 
takse soola weega pool pehmeks, lastakse sõela pääl kuiwaks 
nõrguda ja pandakse potikese ehk klaas purgi sisse. Keedetakse 
uüüd paras jagu ätikat mõne pipra tera, paari loorberlehe ja 
tükikene iligweriga üles ja kallatakse jahedalt üle nende kapsaste. 
Kui külm siis seotakse waha paberiga päält kinni. Hapud särw« 
kapstad paudakse kausi sisse ja segatakse sinna juurde: mao 
järele ätikat, peenikest suhkrut, natukene peenikest pipart ja kui 
on siis ka wähe prowangfer>õli. See salat pruugitakse restitud 
ja praetud kalade ja restiwd liha söökide juurde. 

7 
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£51. Seenesalatid 
Soolatud seened leotakse weeqa magedaks, lõigatakse pee» 

nikesteks nariuasteks, pandakse kausi sisse ja segatakse sinna 
juurde: mao järel citikat, pemikest pipart, libludeks lõigatud koo» 
ritud sibulat ja klli ou siis wähe prowangser-õli. Päkad, sham» 
piguonid, kuke seened, salati seenekesed puhastakse hoolega, pes> 
takse puhtaks, kui suured ou lõigatakse parajaks tükikesteks, kee« 
detakse soolaweega mõni minut, lastakse sõela Pääl kuiwaks 
nõrguda ja pandakse waabatud poti ehk klaaspurkide sisse. 
3iüüd keedetakse paras jagu ätikat mõne pipra tera, paari loor» 
berlehe, Inglis würtfi ja tükikene mgweriga üles ja kallatakse jahe-
dalt üle nende seente.Kni külm siis pandakse wäikene lanakene ehk tald» 
rek seente pääle ja seotakse päält pott paksupaberi ehk lualge riidega. 

253. Türgioa-kauna salatid. 
Noored rohelised T-ürgi-oa kaunad lõigatakse wäikesteks 

tükkideks, pestakse puhtaks, keedetakse soolaweega pehmeks, lastakse 
sõela pääl wesi ära nõrguda ja pandakse tansi sisse. Segatakse 
nüüd sinna juurde mao järel ätikat, peeuikest pipart, ja natu» 
keite prowangser»õli. Ka wõib hapu koort soowi järele selle 
salati juurde õl i asemel lisada. Ehk wõetakse noored Türgi«, 
pekk» eht pärl-oa kaunad, lõigatakse otsad ära, tõmmatakse kiud 
mõlemalt poolt maha, keedetakse paar minutid soola weega, las» 
takse wesi läbi sõela ära nõrguda, ja pandakse waabatud poti 
ehk klaaspurkide sisse. Nüüd keedetakse paras jagu ätikat, mõne 
pipra tera. I ng l i s würtsi, paar loorberlehe ja tükikene ingwe» 
riga ülesse ja kallatakse jahedalt üle nende nbade. Kui kül» 
mats läheb siis pandakse lauatene nbade pääle ja seotakse paksu > 
paberiga ehk walge riidega päält kinni. See salat hoitakse 
talweks kuiwas jahedas kohas. 

3 5 3 . S e g a - f a l a t . (Mixed pickles). 
5 suurt sellerilt) keedetakse wähe, et wiutskeks jääwad, 

kooritakse ära ja lõigatakse 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 
kooritakse ära, lõigatakse säpilise noaga ilusateks tükikesteks ja 



keedetakse paar minutid soola weega ja kallatakse sõela. 5 ilu» 
sat lille-kapsta pääd lõigatakte õie-kaupa wäikestekö tükkideks, 
pestakse puhtaks ja kupatakse paar minutit soola weega, et 
hästi . wintskets jääwad, , ja kallatakse sõela. 3 toopi hästi 
wäikest suurte oatcra suurusi gurkisid leotakse 2 päewa kange 
soolwee sees, ja kallatakse sõela. 2 toopi õige wäikest tikerberi 
marja suurusid sibulaid pandakse kausi sisse, kallatakse keewa 
wett üle, kooritakse puhtaks, kupatakse õige wähe soola weega, 
ja kallatakse sõela sisse. Nii kui sibulaid wõib ka pool toopi 
särlotisid wõtta puhastada ja kupatada. Toop õige wäikest seeni 
putkasid, shampignouisid, ehk salati seeni puhastakse hoolega, 
pestakse pnhtals, kupatakse mõni minut soola weega ja lastakse 
sõela pääl kuiwaks uõrguda. Nüüd pandakse need asjad kõik 
segi suure taust sisse ja sinna üle mölatakse nõrka ülesse keede» 
tud ätikat kuumalt, llfje nädali pärast kallatakse see kraam 
suure sõela sisse ja lastakse kuiwaks nõrguda. Si is pandakse 
neid suure waabatud poti sie se ja siuna wahele raputakse uatu» 
kene walgeid pipra terasid, puhastatud ja peenikeseks lõigatuo 
mädarõigast, paar loorberlehte, paar Türgi-pipra kauua, siuepi 
terakesi ja paar tükikest ingweri. Nüüd keedetakse tarwilik jagu 
hästi kauget ätikat uäpotäis soolaga ülesse ja kui ära jahtub 
siis kallatakse üle nende asjade. 5Ы külmaks la hab siis pan» 
dakse puhas laukeue pääle ja sealatse kaas pääle ehk seotakse 
patsu paberiga kinni. Seda pruugitakse salatiks ja ehtimiseks 
külma liha, ja kala roogade juurde. Seda salatid peab ette» 
waatlikult walmistama, et kõik asjad terweks jääwad, ja mitte 
wäga pehmeks ci kee. 

354. Kürbife salat. 
I l u s wälja kasunud kürbis kooritakse ära, sisemeue pehme 

seemne jagn lõigatakse maha, päris liha lõigatakse wäikesteks nelja 
kandilistclS tükikesteks. Nüüd aetakse paras jagu äiikat puhta katla 
sees teema, tehakse suhtruga magusaks, lisatakse paar tüki sest kaneeli 
mõni nelk ja need lnrbise tükid, tui puhtals pesmd, sinna juurde ja 
keedetakse arwata weerand tundi. Kui kaua teewad siis lähewad 
katki. Nüüd tallatakse waabatud poti sisse, paudakse taldrek 
pääle ja lastakse külmaks minua. Neid hoitakse jahedas kohas. 



Waha paberiga köidetakse päält kinni. Terwed wälja kasnnud 
kürbised pandakse kniwa jaheda koha pääle, kus pehme riie 
alla seatakse. Nii шоооі seisawad talwe otsa ja wõib neist ka 
talwel eesõpetuse järele salatit keeta, ehk ka suppi nii kui sup» 
pide jaoskonnas sai õpetatud. 

255. Peedisalat. 
Keftmised, hästi punased peedid keedetakse pehmeks, koori» 

takse ära, lõigatakse õhukesteks siiwideks ja pandakse waabatud 
poti sisse. Nüüd tehakse tarwilik jagn ätikat suhkruga magu» 
saks, lisatakse uatukeue köömlid juurde, keedetakse üles ja kalla» 
takse kuumalt üle peetide. See teeb peetidele ilusa puuase wärwi 
ja ka magu on parem kui toore ätikaga. Ku i külm siis seo» 
takse päält paberiga kinni. Seda salatit wõib ka talwel keeta, 
sest et ta siis peetisid saada on. 

2 5 6 . H a p u g u r k i d e sisse t e g e m i n e . 
Tarwilik jagn ilusaid rohelisi keskmise suurusega sügise 

gurkisid pestakse puhtaks. Wõetakse unud paras hästi kindel 
ja hoolega puhastatud puu anum ehk weiui waaditeue, rapu» 
takse sinna Põhja pääle pestnd mustasõstra lehti, taVi lõigatud 
tilli warsi, puhastatud ja peenikeseks lõigatud mädarõigast ja 
sinna pääle kord gurkisid külg küljega koos, uüüd jälle lehti 
ja gurkisid seui tui kõik sees on. Wõetalfe nüüd nii palju hal­
lika eht 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 tanpa. Palju segamine teeb gurgid halwaks. 
Kui ou siis wõib !a parberitsi lehti ja fcinsteini nende gurkide 
wahele raputada. Ka pauewad mõned ilusaid hapu õnne, 
gurlitega segi hapnema. 

»57. Wärsked atika gurgid ja gurgi salat. 
Eunr waabatud pott pandakse ilusaid rohelisi pestud gur» 

tisid täis, sinna wahele raputatse mustasõstra ja tilli lehti. 
Nüüd keedetakse tarwilik jagu uürka ätikat paraja soolaga üles 
ja tallatakse tuumalt üle nende gurkide. Seatakse nüüd taldret 
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pääle ja kui parajad hapud siis pruugitakse. Ehk sooritakse 
tarwilik jagu wärskeid gurkisid, lõigatakse õhukesteks siiwideks, 
pandakse kausi sisse, raputakse soola juurde, klopitakse läbi, kal» 
latakse wesi ära ja segatakse sinna juurde: peenikest pipart, äti» 
kat, peenikeseks lõigatud tilli lehti ja natukene prowangser>õli 
ehk õli asemel mõni lusika täis haput koort. Ka maitseb nii 
moodi hää kui selle salati juurde pestud tükkiteks lõigatud lehe 
salatid lisatakse. See on suwisel ajal maitsew salat 

258. Roheline-salat. 
Tarwilik jagu lehe salatid puhastakse, lõigatakse katki, 

pestakse puhtaks, pandakse kausi sisse ja segatakse sinna juurde: 
ätikat, peenikest suhkrut, peenikeseks lõigatud tilli lehti, natukene 
prowangser-õli ehk õli ajemel haput koort ja õige wähe soola. 
Ka wõib kooritud ja libludeks lõigatud wärskeid gurkisid selle 
salati juurde segada, «a keedetud kooritud ja libludeks lõiga« 
üld munad annawad selle salatile hää maitse. 

259. Kartohwli salat. 
Koorega keedetud kartohwlid kooritakse kuumalt ära lõigatakse 

siiwideks, pandakse kausi sisse ja segatakse sinna juurde: soola, 
peenikest pipart, ätikat, peenikeseks lõigatud sibulat ehk muru» 
lauku, natukene prowankser>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 puhasta« 
tud ja narmasteks lõigatud heeriuga liha ehk peeuikeseks lõiga-
tud ja xestitud seasiuki. 

xv. Witnred tarnultkui* õpetused. 

260. Tärwkapsta sisse tegemine. 
Tarwilik jagu ilusaid kõwasid kapsta päid puhastakse 

rohelistest lehtedest, lõigatakse pooleks, uuristakfe juurikad wälja 
ja siis riiwitalse ueid kapsta riiwi pääl pikaks peenikesteks 
narmasteks. Nüüd määritakse kindel ja puhtaks pestud puu 
anuma põhi jämeda leiwa taignaga kokku, pandakse kord puhtaid 



walgeid kapsta lehti sinna pääle ja siis kannis paksult neid 
riimitud kc.pstaid. Segatakse uüüd sinna juurde: soola, natu« 
kene köömlid ja kui foowitakse siis mõni kuremari ehk kooritud 
ja libludeks lõigatud hapu suwe õuuasid. Litsutakse nüüd pnhta 
suure puunuiaga nii kaua tum wesi pääle tuleb. Nüüd pan-
uakse jälle kapstaid, soola teist kraami ja litsutakse wesi wälja, 
ja nit edasi kuni kõik anuma sees ou. Paunakse uüüd kord 
walgeid kapsta lehti pääle ja sinua üle walge linane riie, sus 
Pnhtad lauad ja kõige wiimaks kiwi wajutufeks. S i is lastakse 
neid soojema koha pääl hapuks minna ja wiiakse uüüd neid 
külma koha pääle. .Nui ka ueed kapstad külmetawad see ei tee 
wiga. Neist keedetakse maitsewat suppi ja paksu kapstaid ja 
tehakse salatid. 

261. Türgi xxbabc soolamine. 
Tarwilik jagu noortel Türgioa kannadel lõigatakse otsad 

ära, tõmmatakse kiud külgede päält ära ja lõigatakse neid siis 
põiki otsast peenikcsteks narmasteks. Segatakse nüüd sinna 
juurde tublisti soola, paunakse siis pnhta walge linase koti 
sisse ja kõige kotiga hoolega puhtaks pestud puu anuma sisse, 
wõib ka ilnrn kutita panna. M ü d seatakse parajad puhtad 
lauakesed pääle ja laudade pääle kaunis raske kiwi wajntuseks, 
et wesi üle tuleb. Hoitatse külma kuiwa koha Pääl keldris. 

262. Kniwatatud õunad, ploomid ja pirnid. 
I lusad hapud suweõunad kooritakse ära, lõigatakse rist i 

otsast õhukesteks ratasteks ehk pikuti ilusateks fiiwideks, uuris« 
takse seemned wälja ja pannakse neid päewa kätte walge riide 
pääle, kus neid paar päewa wahete pääl ümbersegades lastakse 
kuiwada. Nüüd paudakse neid weel laia Plaatide pääle, kus 
walge paber all on õhukselt laiali ja tniwatakse leiwa ahjus, 
kust leib wälja on wõetud, krõbedaks, kuiwaks. Neid hoitakse 
walge linase kotikese sees, ehk klaas purgiga, mis päält riidega 
kinni tuleb siduda hä^ti kuiwa koha pääl. — Keskmised pirnid 
kooritakse ära, lõigatakse neljaks lõhki, unristakse seemned wälja, 
keedetakse mõni minut weega, lastakse wesi sõela pääl ära nõr» 
guda ja kuiwatakse sus niisama tni õuuasid, esiti päewa käes 
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ja siis ahjus. Mõlematest keedetakse magust suppi ja kompotti. 
Ploomi marjad lastakse vaar minutid kuuma wee sees seista, 
lastakse sõela pääl ära nõrguda ja kuiwatakse ka niisama kni 
õunasid päewa käes ja ahjns hoolega juiwaks. Ka neid pruu­
gitakse kompoti ja supi junrde, ni i kni eespool on õpetatud. 

363. Kuiwatatud erned ehk Türgioad. 
Tarwil ik jagu hästi noori rohelisi marrowernid puhastakse 

lestadest wälja, kupatakse wähe keewa weega, kallatakse sõela 
pääle ja lastakse kuiwaks nõrguda. Pannakse nüüd saia piaa» 
tide pääle, kus walge paber all on õige õhukeselt laiali ja 
kuiwatakse leiwaahjus, kust leib wälja on wõetnd, wahe pääl 
ümbersegades hästi krõbedaks kuiwaks. Wõetakse wälja ja kui 
ära jahtuwad, siis pannakse puhta walge linase koti sisse ja 
hoitakse kuiwa sooja koha pääl. Noored Türgioa kaunad lõiga­
takse õhukesteks pikkadeks narmasteks, kupatakse paar minutid 
keewa weega ja lastakse sõela pääl ära nõrguda. Neid kuiwa« 
takse uiisama kui erneid. Kui neid wee ja soolaga pehmeks 
keedetakse, siis segatakse sinna juurde: natukene rõõska piima, 
wõid, peenikest suhkrut ja uäpu täis nisupüüli jahu tummiks 
ja lastakse weel läbi keeda. 

364. Sigurid tuitvataba. 
Sügisel kui sigurid maa seest wälja wõetakse, pesta 

neid weega pnhtaks, kaabitakse must koor maha, pestakse weel 
kord ja lõigatakse neid wäikesteks ühe suurusteks raasukesteks, 
muidu lähewad põletamise ajal wäikesed tükid mustaks ja suu» 
remad jääwad tooreks. Nüüd pandakse walge riie ehk paber 
plekk plaatide pääle ja seatakse siguri juured 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. 

365. Sinkide soolamine. 
Keskmise suurusega sea singid lastakse mõni tund külma 

wee sees lignneda, wõetakse nüüd wälja ja õerntatse hästi pee» 
nikese salpeetriga kokku. Nüüd wõetakse ni i lai puu anum, et 

lkse 
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kolm sinki kõrwu sisse mahub ja raputakse õige paksult soola 
sinna põhja pääle ja seatakse singid niimoodi sisse, et naha pool 
alla tuleb. S i is raputakse soola üle ja nüüd jälle sinkisid, 
salpeetert ja soola ja nii edasi, kuni kõik anumas on. Lastakse 
nüüd nädal seista, tehakse siis kange foolwesi, kallatakse üle, 
seatakse puhtad lauad pääle ja laudade pääle kiwi majutuseks. 
Niimoodi lastakse 7—8 nädalat soolduda. Nüüd seotakse nöö« 
rid külge ja riputakse 3 nädaliks suitsu ahju. N i i wõib ka 
teist sealiha sisse soolata, aga see ei pruugi nii kaua soolduda 
ja ka salpeetrit kui soowitakse ei pruugi juurde lisada. Sea 
külje tiikid maitsewad ka suitsutatult hääd. 

266. Elaja liha ehk keelde foolamine. 
Võetakse elaja tagumise kintsu pehme liha, lõigatakse pi> 

kuti liha jooni mitmeks tükiks, pestakse puhtaks ja riiwitakse 
peenikese selpeetriga kokku. Wõetakse nüüd paras kindel puhtaks 
pestud puuanum, raputakse tublisti soola põhja, pandakse kord 
seda liha sinna pääle ja sinna üle raputakse peenikest salpeetrit 
ja tublisti soola, nüüd jälle liha, salpeetrit ja soola ja nii 
edasi kuni kõik anumas on. Kui nii 4 päewa sooldunud on 
siis tehakse kanget soolwett üle, pandakse puhtad lauad ja kiwi 
majutuseks pääle ja lastakse 2—3 nädalat soolduda. Si is pan« 
dakse keewa wett pääle walades kastroliga tulele ja keedetakse 
pehmeks. Seda liha söödakse kuumalt eht külmalt. Elaja keeled 
pestakse puhtaks, lõigatakse kumbagi külje pääle noaga wäikene 
lõhekeue, riiwitakse siis salpeetnga kokku. Soolamine ja keetmine 
nii kui soola lihagi. Söötakse kuumalt ehk külmalt. Ka wõib 
neid mõlemaid übte anuma soolata, aga sea ja elaja liha ei 
soolata mitte ühte kottu. 

267. Kohwi ja sigurite põletamine. 
Kohwi oad pannakse põletuse panni sisse ja restitakse 

suure tule paal ümber weeretades nii et 2 korda prõgisewad 
ja siäält tõmlnukad pruunid ja seest hele pruunid on. Kalla» 
takse nüüd laia liua pääle, kaetakse rätiga kinni, ja kui ära 
jahtuwad siis jahwatakse kohwi weskis peenikeseks. Neid hoi« 
takse kindla kaanega plekk toosi sees. Kuiwad sigurid pandakse 
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põletuse panni sisse ja praaditatse wäitlase tule pääl ümber 
weeretades, et päält mustjad pruunid ja seest hele pruunid on. 
Neil wõib ka põletamise ajal' tükikene wõid juurde lisada. Las« 
takse siis kausi sees ära jahtuda ja jahwatakse kohwi weskis 
peenikeseks. 1 nael siguri jahu ja 1 nael kohwi jahu ära 

j segada annawad hää maitsewa kohwi. Muidugi puhas kohwi 
arwatakse peenemaks. Ka siguri jahu hoitakse kindla kaasega 
plekk toosi sees. 

268. Kartohwli jahu walmistamine. 
Tarwilik jagu suuri walgeid kartobwlid kooritakse hoo» 

lega puhtaks, pestakse paari külma wee läbi puhtaks ja tol« 
manda sisse jäetakse seisma. Nüüd kallatakse puhta puu anuma 
sisse natukene külma puhast wett, seatakse puhas lauakene sinna 
sisse püsti ja laua pääle r i iw, siis riiwitakse need kartohwlid 
sääl pääl niimodi ära, et kartohwli pnru kohe külma wee sisse 
jookseb, muidu läheb kohe pruuniks. Kui kõik riimitud on, 
siis segatakse weel rohkem külma wett juurde, kallatakse kõigega 
puhta walge koti sisse ja pigistakse wedelik teise puhta anuma 
sisse, nii et kartohwli puru kotti jääb. Nüüd lastakse nii kaua 
seista, et tärklis põhja kogub, kallatakse wesi ettewaatlikult, et 
tärklis ühes ei läha päält ära, kallatakse uus puhas wesi pääle 
ja lastakse jälle tärklis põhja koguda. Kallatakse wesi tasakesi 
ära ja jahu pandakse walge puhta riidega ni i sugusesse kohta 
kuiwama, kus mitte tolmu pääle ei lähe. Kui kuiw on, siis 
hoitakse paberi koti sees, eht klaas purgi sees, mida päält 
kinni peab siduma. 

269. Sinepi walmistamine. 
1 nael hääd sinepi jahu õerutakse läbi sõreda sõela kausi 

sisse ja klopitakse nii palju kuuma wett ehk rammuleent sinna 
juurde, et wedelane puder saab. On ni i mõni tund seisnud, 
siis segatakse weel sinna juurde: natukene soola, peenikest suhk« 
rut, ja ni i palju ätikat, et wedelane kord on. Pandakse siis 
klaas purgi sisse, seotakse wähä paberiga päält kinni ja lastakse 
paar päewa seista. Koguni wärskelt sisse segatud sinep on 
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mõru ja halwa maoga. Mõned segawad ta sinepi juurde wee 
prowailgser»õli ja natukene tsitroni sahwti. Sinepit pruugitakse 
liha ja kala söötide juurde. 

370. Riiw-saia walmistamine. 
Selle jaoks lõigatakse üks kõik missugune ilma suhkru ja 

würtsita sai õhukesteks fiiwideks ja kuiwatakse asjus saia plaadi 
pääl hästi kuiwaks, aga mitte pruuniks. Tambitakse nüüd uhmre 
sees ehk rullitakse laua pääl piruki rulliga peenikeseks, 
ehk riiwitakse r i iw i pääl ära. Pärast sõelutakse läbi õreda 
sõela ehk läbi aukudega plekk sõela. Paudakse kaanega plekk 
toosi sisse ja hoitakse kuiwas kohas. Seda pruugitakse eespool 
õpetatud juhatuste järele. 

371. Kala marja soolamine. (Caviar) 
Lastakse täiesti wälja kasunud kala mari kausi sisse wälja 

jooksta, kallatakse keewa wett pääle, segatakse wissiliga läbi, 
kallatakse jõhwsõela pääle, korjatakse kõik uirmed wälja, 
pandakse kausi sisse tagasi, segatakse wähe soola ja peenikest pipart 
juurde ja kui ruunaks läheb siis föödakse saiaga, kuhu ka peenike-
seks lõigatud sibulat juurde wõetakse. Kõige parem on pfem» 
kese teraline purika mari ja snnre kollase teraline lõhekala mari. 
Must kawiar, mis poodides muudakse, tuleb Wenemaalt ja wal» 
niistakse seda assctriina, sterleti ja hauseui marjadest. Seda 
söödakse saiaga ja Wene pann kookide Abtini) juurde. See maitseb 
küll wäga hää aga on kallis. 

373. Aiawilja ja puu-wilja hoidmine. 
Sellerudel wõetakse suured lehed ära, nii et aga knnlme 

lehed järele jääwad^ Si is seatakse neid nii wiisi kuiwa jaheda 
keldri liiwa sisse, et Päälsed ülesse poole tulewad ja juured ise 
üleni kuiwa liiwa sees on, ühe teise kõrwale, 'l.'eterselidel 
wõetakse ka suured lehed ära ja paudakse niisama moodi kni 
setteriid liiwa sisse. Purodel lõigatakse latwa otsad ära ja 
pandakse ka ühe teise kõrwale liiwa sisse. Peedid, porgandid, 
naerid, kaalid ja mädarõikad pandakse kuhjakeste kaupa kuiwa 
jaheda keldri põrmandn pääle, ja sinna wahele ja pääle hästi 

зееі 
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tublisti kuiwa liiwa, nii et üleni liiwa fees on. Wärske kapsta 
ja lillekapsta pääd, wõetakse, kõige juurtega maa seest wälja ja 
pandakse neid nii keldri liiwa sisse junred 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 pa« 
remad on hapud kõwad talwe õunad, wõetakse redeli päält kä-
tega 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 pinusid wõib nn moodi kaunis kaua hoida. Peterseli lehed 
seatakse timbukcstesse, kuiwatakse soojas köögis krõbedaks, õeru» 
takse peenikeseks, pandakse purki ja seotakse päält paberiga kinni. 

273. Wähä paberi walmistamine. 
Selle tarwis pandakse hästi puhtaks tehtud saia plaat 

pli idi pääle, ni i et soojaks läheb, siis pandakse üks poogen 
walget kirjutuse paberit siuna pääle ja õerutakse laia wähä 
tükiga ruttu seda paberit mööda, ni i et kõik üleni wahaga koos 
on. Seda paberit pruugitakse sahwtide ja muude asjade kiuni 
köitmiseks. 

XVI. Jookisid urnlmistada. 

374. Kohwi keetmine. 
3 toopi wett aetakse kohwi-masina sees sütega keema. 

Nüüd pandakse kohwi koti sisse 10 theelusika täit kohwi jahu 
ja 4 theelusika täit siguri°jahu. Pandakse nüüd kotiga masina 
sisse ja keedetakse seda keewa wett läbi lohwi'jahu ümber waka« 
des, mõni minut. S i is kallatakse tasside sisse ja joodakse 
rõõsa koore ja suhkruga. Wärske sai ja wõi antakse juurde. 
Ka wärskelt küpsetatud uisu, odra ehk rukkileib maitseb, wõid 
pääle määrides, kohwi kõrwal hää. 
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375. Theewefi. 
Hästi puhas hallika ehk kaewu wesi aetakse theemasina 

l'ees sütega keema, ehk puhta ilma raswata kastruli ehk trommli 
sees pliidi pääl. Nüüd pandakse paar theelusika täit theed kannu 
sisse, kallatakse keewa wett päyle ja lastakse kinnikaetult theema» 
sina otsas, ehk trommli otsas auru käes läbi tõmmata. Keema 
ei tohi mitte lasta siis rikub ära. S i i s kallatakse läbi thee» 
sõela uatukeue seda thec>ekstrakti klaasi sisse ja siis keewa wett 
juurde. Theewefi Peab kullakarwa selqe olema, ja ei tohi 
mitte raswase ehk musta kaftroli sees selle tarwis wett keeta. 
Theed juuakse suhkruga, ka wõib rõõska koort ehk, tsitroni sahwti 
juurde lisada. Ka marja sahwtiga juues maitseb wäga hää. Thee» 
wee juurde antakse koolisid, magusaid saiasid eht teist saia wõiga. 

37в. Sokuladi keetmine. 
6 muna kollast, 2 terwet muna, 2 tahwlit r i iwitud soku< 

ladi ja weeraud uaela peenikest suhkrut õerutakse kausi sees 
wahule. Selle wahe pääl lastakse 2 toopi hääd rõõska piima 
kastruli sees tulel ümber liigutades leema minna ja l'a kallatakse 
ümber segamiie all selle teise kraami junrde kaussi ja siis 
jälle kastroli sisse tagasi. Nüüd keedetakse puuwispliga fo-
tõwasti kloopides, et hästi wahul ja tummiline on, aga mitte 
keema lasta siis tõmbab kokku. Nüüd tallatakse tasside sisse 
ja antakse kuumalt lauale. Siuua junrde antakse biskwiit>koogid 
ehk hääd suhkru saiad. Mõned keedawad kakao pulbrist soku» 
ladi. Sokuladi asemel wõetakse siis 10 theelusika täit kakao pulbrit. 

377. Kuum marjawiin. 
Pudel punast marja wiina, korter wett, 5 supi lusika 

rait peenikest sõhkrut, tükikene kaneeli ja mõni nelk pandakse 
hästi puhta tinutatud kastroliga tulele ja lastakse hästi kuumaks 
aga mitte keema «inna. Kallatakse nüüd läbi thee»sõela klaa« 
side sisse ja joodatse kuumalt, köha ja külma wasta. Ka wõib 
punase marja>wiina asemel pudel portwiina wõtta ja ka paar 
siiwikest tsitroni keetmise ajal juurde lisada. 
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378 Sooja olle keetmine. 
2 pudelit hääd pudeliõlut aetakse puhta tinutatud kast. 

rol i sees keema. Selle wahe pääl klopitakse 6 muna kollast 
weeraud naela suhkruga kausi sees mahule, kallatakse see 
keem õlu segamise alla siuna juurde ja siis jälle kastroli sisse 
tagasi ja keedetakse puuwispliga kloppides, et hästi wahul ja 
tummiliue on, aga mitte keema lasta, siis tõmbab kokku. Kee« 
mise ajal lisatakse weel tükikene ingweri ja kaneeli juurde. 
Seda juuakse kuumalt kui koha on. 

279. Tsitroni limonad. 
Toobi külma wee sisse pigistakse läbi walge riide sahwt 

3 tsitronist, siis segatakse weel sinna juurde weerand naela pee-
nikest suhkrut. Ehk tuuakie 15 kop. eest tsitroni soola rohu 
poodist, sulatakse kahe toobi külma wee sees ära, tehakse suhk-
ruga magusaks ja joodakse klaasidega. 

280. Limonad marja sahwtist. 
Wõetakse tarwilik jagu kure ehk wabarna marja sahwti^ 

segatakse külma wett juurde, tehakse suhlruga maguasks ja joo. 
basse klaaside eest. 

281. Musta softra wiin. 
2 toopi puhtaks pestud muste sõstraid, 4 naela peenikekeks 

raiutud tiikk suhkrut, toop wett ja kolm toopi piiritust pandakse 
suure pudeli sisse, raputakse lubi ja lastakse 2 kuud keldris 
seista. Selle wahe pääl segatakse weel 4 korda läbi. Enne 
pruukimist lastakse läbi kurnrätiku ehk walge hästi puhta ja 
tihke linase rätiku. 

282. Taari (kalja walmistamine. 
20 naela linnakste jahust ja 5 naela rukki jahust ja 

weest walmistakse leiwa anuma sees sitke taiuas. Normitakse 
nüüd õhukesed patsikesed, küpsetakse kaunis kuumas leiwa ahjus 
küpseks ja hästi pruuniks, ning murtakse wäikestas tükkideks. 
Wõetakse uüüd nii suur jalgadega, sügaw, hästi hoolega puhas« 
tatud puuauum, et weerand neist leiwa tükkidest täis saab. 



Pandakse siuna põhja ristamesi puhtad pnntükid, stis weel 
pceueiliad pün pilpad, sinna pääle hää kord pestnd pikki Õlgi, 
siis õlge pääle paar pün kepikest kõwasti, et õled pärast ülesse 
ei kerki ja kõige wiimaks see tükkideks murtnd leib. Keede-
takse nüüd niipalju puhast wett, et see anum täis saab, ülesse 
ja kallatakse kuumalt pääle, kaetakse kaauega finni ja lastakse 
hapucda. Paari päewa parast ou walmis. Allapool õlgi 
auuma ääre sees peab auk olema, sääl ees puust ehk tinast 
kraan, wälja laskmiseks. Kui on siis wõib ka pommerautsi ehk 
tsitroni koort paar tükikest juurde lisada, see annab hääd magu. 
Ka wõib jämeda leiwa tükkidest niimoodi taari walmistada. 

283. Mõdud. 
Kewadelt kui kased mahla joksewad, siis korjatakse 20 

toopi mahla, pandakse pnhta waadikese sisse, lisatakse sinna 
juurde mõni tükikene jämetat leiba, paar siiwidets lõigatud 
tsitroni ehk nael kniwatatud pihlaka marju ja nael pestud rosi« 
naid. Lastakse siis sooja koha pääl hapuks käärida, kurnatakse 
läbi tihke walge rätiku puhta anuma sisse, tehakse suhkru ehk 
meega magusaks, täidetakse pestnd ja kniwatatud pudeli sisse, 
lüüakse kurgid pääle, seotakse nööriga kinni, tehakse kaela otsad snla 
laki ehk maiguga kindlaks ja hoitakse paar nädalat külmas keldris, 
siis on walmis. — 10 toopi puhast keedetud wett, 2 naela mett, 
2 siiwidets lõigatud hapu õuna, о kop. eest pärmi ja 2 uaela 
tükkideks lõigatud peenikest leiba, segatakse puhta auuma sisse, 
kaetakse kinni ja lastakse sooja koha pääl hapuks käärida. 
Kurnatakse uüüd läbi tihke walge linase riide, kallatakse puhta 
pudelite sisse lüüakse korgid pääle, seotakse traadiga kinni ja 
hoitakse mõui aeg külmas keldris. See on wäga kosutaw 
jook. — 10 toopi puhastatud tikerberi ehk punase>sõstra marju 
ehk kooritud hapu õuna keedetakse 10 toobi weega ülesse 
ja lastakse sooja koha pääl ülesse käärida, knrnatakse 
läbi pnhta walge ja hästi tihke linase riide, lisatakse weel 
teedetnd puhast wett aru järel juurde, tehakse suhkruga magu« 
saks, kallatakse puhtaks pestud pudelite sisse, löödatse korgid 
pääle, seotakse nööriga kinni, tehakse sula lakiga kindlaks ja 
lastakse mõni päew külma koha pääl seista juuakse tui janu on. 



XVII. Msn. 

384. Seebi-keetmine. 
Et. söögi keetmise juures mitmet moodi т ё ш järele jääb, 

mis mitte pruukida ei wõi. Nii kui supi waht, mis päält ära 
wõetakse, krõmlid mis raswa sulatamisest järele jääwad ja nii» 
sama ka halwaks läinud raswa ja liha raasukesed, siis ei pruugi 
neid mitte ära wisata, waid peab kokku korjama, millest seepi 
wõib keeta. Seepi keedetakse järgmist moodi, Selle jaoks ou 
suur pada ehk katel tarwis, pandakse nüüd siuna sisse 30 naela 
raswa. 3 pange wett, (5 naela seebi-knri ja 8 naela seebi.waikn. 
Kni keema lähab siis lastakse õige wäikese tule pääl arwata 
3 tundi keeda, sest kui suur tuli on siis tükib üle keema. Lisa» 
takse uüüd weel sinna juurde: 8 naela soola ja lastakse weel 
pool tundi keeda. Kallatakse siis läbi niine ehk traat sõela laia 
pün anuma sisse ja lastakse nii kaua seista, et hästi külmaks 
on läinnd, lõigatakse siis õhukese noaga parajad pikad seebi 
tükid ja lastakse õhulise koha pääl ära kuiwada. Pehme pära, 
mis seebist anumasse järele jääb kutsutakse umgel ja on hää 
põranda, kandade ja puu anumate küürimise juures pruukida. 

285. Wäikesed juhatused. 
J u u k s e m ä ä r e t walmistakse järgmiselt: Nael elaja 

kondi üdi sulatakse ära, lastakse läbi sõela kausikese sisse ja kui 
ära jahtub siis õerutakse lusikaga nii kaua, et hästi walge ja 
salwiiaoline on, segatakse sinna sekta napsi klaasi täis konjakut 
ja mõni tilk pergamott-õli, seda saab apteegist. Pandakse klaas 
purgikese sisse, seotakse paberiga kinni ja pruugitakse juukse 
määrdeks. 

Kasuka id j a »villaseid r i i de id kvide ä r a löö« 
mise eest h o i d a on 'õige parem: apteegist ehk rohupoodis: 
tuuakse' India nahwtaliini, tambitakse pulbriks, õcrutakie selle 

ulbriga kasukad ja willased riided kokku ja hoital e neid õhu» 
ndla kasti ehk kapi sees, nii et rohu lõhn mitte ära ci hinga. 

Suits»» l i ha suwel hoida ou kõige parem, et seda mässitakse 
kuiwa puhta takkude sisse, mis enne kange soolweega leotatnd 



ja siis kuiwatatud. Nüüd pistetakse neid tiheda koti sisse ja 
hoitakse neid wiljasalwes terade sees ehk tuima koha Pääl lae 
all ripnemas, ehk külmas kütmata uksega ahjus, kuhu ussisid 
sünnitajad ehk maru kärblased juurde ei saa, sest nende wälja» 
heitest tekkiwad ussid, mis liha kõlbmataks teemad. 

Kala suitsetamine ja suitsetamise ahi. 
A h i tehakse telliskiwidest lubja ehk sawiga 50 tolli kõrge 

ja 50 tolli lai. Kiwikast tehakse topelt kittidest, nii et 10 tolli 
paksune müür saab. Sisemine jagu müüri jäetakse 2 lappi 
kiwi, see on 5 tolli madalamaks kui wälinieue müür. Wäli» 
niese kõrgema müüri pääle pandakse paksust laudadest tehtud 
kaas, mis hingedega lahti käib. Sisemise madalama müüri 
pääle tehakse kaks к ) tolli laiust ja 40 tolli pikkust raami 4 
tolli laiusest ja 17* tolli paksusest kandilistest lattidest, mille 
wahed wörgu moodi jämeda traadiga ära koetakse. Ühe külje 
pääle tehakse mastu maad 10 tolli kõrgune ja 15 tolli laiune 
uks. — Niisugune suitsutamise ahi tehakse enamasti ikka elu« 
majadest eemale aeda ehk õue pääle. 

S u i t s u t a m i n e. Suurematel kaladel, nii kui ihassed, 
latikad, augerjad, augid, sudakud ja muud, wõctakse sisekond 
wälja, pühitakse meri puhta rätikuga ära, raputakse soola mähe 
sisse ja pääle uing lastakse niimoodi pool tundi seista, tui 
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 tõrwuti nende 
traat restide pääle, pandakse päälmine laud kaan kõwasti kinni 
ja lastakse siis niimoodi tuld alla tehes suitsus olla kuui liha 
küps ja ümbert hästi pruuuid 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 loõib nii 
snitsutada. Wäiksemaid kalu wõib ka päidpidi jämeda traadi 
otsa ridas ajada ja siis suitsema panna. Et suitsetud kalad 
mailsewad ja kosutam toit on, siis wõits iga üks, kellel see 
wõimalik on, sellel moodil proowi teha. Wõib ka mähemaid 
ahjusid teha, kellel uii suurt tarwis ei ole. 
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Nop. 
Kõige täielikum Ienowewa elulugu. 30 
Kiired I., II. Nihukene Eesti parema kirjand, edendam. а 40 
Kaljukoopa kullawarandus J . Parw. 20 
Kuninga Salom. warakaewandufed. W. Ilmarine. 30 
K. A. Hermann': Käsuline Rahwa-kalender. 5 
Kalewi poeg ja karskus. M. J. Eisen. 6 
Kangelased ja kerglased. 6 ilusat juttu. M. Põdder. 20 
Kes tegi? Uudis<lttt. „ 20 
Karskuse laulik. Toimetanud Mag. A. Nooli. 5 
Kõrtsi raamat. 20 wana juttu kõrtsis käijatele. 10 
Laululaan sgk. 3 annet. J. Kappel. а 20 
Leina-lilled Jakob Liiw. 05 
Laulu ja mängu leht. Dr. K. A. Herxrnnn. Iil—XIII. к 1.80 

I. ja II. aastakäik« wahetame uute wastu ümber, 
ehk ostame ta puhta rahaga täie hinna eest. 

„ilinda" aktsiad. Eduard Wilde jutustus 228 lhk. 30 
^ukus füda. Romaan. Saksa keele järele kirjutanud 

J. Pärn. 20 
Lihawõtte pühade raamat. „ 15 
Laulu ja mängu leht I—Xlll. Dr. K. A. Hermann. 20.00 
Vaulu kaja. Soolo laulud meeste ja segas. Dr. St. A. H. 15 
ÜÜfyt und Schatten Betrachtungen von A. Weizenberg. 80 
Laulu-lilled. I. wihl. Nelja häälega mk. H. Leppit. 25 
Loe! Õpetlikud lood ja jutud. Dr. K. A. Hermann. 30 
Luterufe wäikene Katekismus. 6 
Maa ja mere pildid. I. к 40. II. ja III. к 50 
2 5 mitmes nooti klawerile, tahe ja nelja t. män« 

gida. Dr. St. A. Hermann. а 20 
Miina Hermanni laulul Kontserti laulud I. 30 

„ „ „ // „ I I - 40 
Minna von Varnhelm- Wiic järguline lustmäng. 

J. Orra. 30 
Matsil unes, teistel ilmsi. Näidend Eesti elust. 

Ansomardi. 15 
Mitmesugused uued tantsu - tükid ühe j« kahe 

wiiulile. Hermann Schmalz. 20 
Maimu. Jutt Eesti muinasajast. Rahwa juttude riis« 

mete waral kokkupalminud A. Kihberg. Teine 
täiendatud trükk. 20 

MiinaHermann'i Kontserti laulud !*„ „ 30 
H и . // ,/ Н- „ » 40 

Maie ja Mihkli kosjad ehk klaas weini. Näitemäng 
3 waawses. A. Weizenberg. 15 

Minu postipoiss. 20 
Mõrtsukatöö Voscombe orus. 20 
Noodi ja kokkukõla õpetus. Dr. St. A. Hermann 60 



flop. 
Dr. H. 50 
Dr. H. 5" 

40 
60 

ä ISO 

60 
41» 

ä 12 
30 

ob) õn. 30 

Neljanda üleüldise ja teise tänulanlup. fgt. 
// // , ft tt tt ins. 

Naljalaulude lisaga. J. M. Sommer. 
Põllumehe käsiraamat. P. Obram. 
Postimehe eralisa. 4 aastakäiku, poogitud 
Pildid isamaa sündinud asjust. Dr.' Hurt. 
Pärnumaa esimese laulup. l. A. Läte. 
Põllumehe laul, meeste ja.fgk. 
Püha kiwi. Wene keelest. W. Ilmarine. 
Pettuse ohwrid. Kurbmäng neljas järgus P. Jakobson. 
Pärisorjade wabastaja William Wilberforce. 

Chr. Sööt. Selles raam. weel: Abdul jtassim 
ja raud kast. Herm. Raid. Thwetlana. J. 
H. Wahtrik. Kollane külaline. Aja teadn-
sest; Surma ämblik. M Põdder. Napoleon 30 

Pühade laulud. J. (Wähescl arwul.) Miina Hermann. 25 
„ « l i . „ „ 

Peotäis tõtt Hnlt tartu õpetuse sõnn. Anna Haawa. Ю 
tuldtöites 1.00 

Palugem Igapäewane palweraamat lühikeste Palwe» 
dega ja lauludega. M. J. Eisen. 20 

Põllutöö õpetus 1-6. Kipper. а 20 
Pühade laulud I. segak. Miina Hermann. 25 

- , , - li. , . . . 80 
Nomaan tuuinga tütrest. H. Prants. 20 
3taha«augu jutud. Rahwa suust tottulorjatud. Toime« 

tanud JVbg. A. Nooli. 5 
Nohu lillekesed Luuletanud Helmi. 10 
Nõõmsaid pühi! Mõnusad pühade jutud. Kimbuks 

köitnud P. Grüufelt 20 
Soomesugu muinasajast. H. Prants. 20 

Ntonssoli uudisjutt. A. Tombach. Kuda 
talwitfewad loomad. Turma aimdus loo-
made juures. Häätegu kannab wilja. F. 
Parw. itohwi-pun. Mõned pagana-aegsed 
hauakirjad. J. Sepp. Sada aastat tagasi. 
Päätülikene Eesti rahwa pärisorjuse ajaloost. 
T. Kuusik. Mõnda taewapoja riigist, ja 
mitmed ilusad luuletused. 20 

Soome sugu muinasajast. 20 
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