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/С Р  Е  Д  И С  J /  О  И И Е

«Детская кухня» В. Б. Киселёвой под редакцией проф. 
.4. Н. Антонова при многократных переизданиях неиз
менно пользовалась большим успехом у матерей, у ра
ботников детских профилактических учреждений для 
детей раннего возраста.

В 1947 г. скончались автор и редактор этой пре
красной книги. В основу нового издания, порученного 
мне к редактированию Ленинградским отделением Мед- 
гиза, я положил последнее предвоенное издание 1939 г. 
При этом я учёл всё ценное и все поправки, внесённые 
автором и редактором в издание 1947 г.

Ребёнок грудного возраста должен находиться под 
периодическим наблюдением врача детской консульта
ции, и питание ребёнка должно проводиться по его ука
заниям. В то же время мне представлялось необходимым 
обеспечить матери возможность найти в книге все необ
ходимые ей сведения о питании здорового ребёнка со 
времени выхода ребёнка из родильного дома и до 4 лет. 
В связи с этим мной пересмотрены разделы I главы, на
писанные проф. А. Н. Антоновым («Общие сведения» 
и «Питание ребёнка от 1 до 4 лет»), и она дополнена 
новым разделом «Вскармливание здорового ребёнка 
грудного возраста». Мной написан также раздел «Основ
ные данные для контроля за нормальным развитием 
ребёнка в возрасте до 4 лет», наличие которого в книге 
мне кажется полезным для матерей.

Главы II, III и IV принадлежат В. Б. Киселёвой.
Высокие качества книги В. Б. Киселёвой «Детская 

кухня» дают возможность надеяться на то, что новое
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издание её будет встречено в советской семье и детски* 
профилактических учреждениях столь же положительно, 
как и предыдущие.

Критические замечания и пожелания для дальнейше
го издания прошу направлять мне, как редактору книги, 
в Ленинградское отделение Государственного Медицин 
ского издательства: Невский, 28.

Доц В. Вайль

Я нварь 1949 г 
Ленинград
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ГЛАВА I

П И Т А Н И Е  Р Е Б Е Н К А  В В О ЗР А С Т Е  ДО 4 Л Е Т  

О бщ ие сведения

Питание ребёнка грудного (до 1 года) и раннего (от 
! до 4 лет) возрастов существенно отличается от пита
ния детей старшего возраста и взрослых.

Пища взрослых для малых детей слишком груба и не 
вполне пригодна. Пища должна отвечать потребностям 
организма, а потребности организма взрослого и ребёнка 
не одинаковы.

Взрослому пища нужна для восстановления отмираю
щих клеток тела и как источник энергии для работы. 
Ребёнок в грудном и раннем возрасте очень быстро 
растёт, и строительный материал, который необходим 
для этого, он извлекает из пищи. Следовательно, этого 
материала в пище ребёнка должно быть гораздо боль
ше, чем в гшще взрослого.

Не следует забывать и того, что ребёнок этого воз
раста почти всё время находится в движении и тратит 
очень много энергии. Следовательно, в пище ребёнка 
должно быть достаточно веществ, которые являются 
источником энергии.

Наконец, лишь в процессе роста и развития, ребёнок 
[рудного и раннего возрастов приобретает способность 
к перевариванию и усвоению пищи различной по составу 
■л характеру обработки.

Чтобы выбрать пищу, отвечающую потребностям ре
бёнка, необходимо быть знакомым с составом пищи.

Наша пища должна содержать в себе следующие ве
щества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, вита
мины (А, В, С, D и др.).

Белки — тот строительный материал, о котором мы 
говорили выше. Каждая клеточка тела содержит белок.
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и потому он является совершенно необходимой состав- 
и частью пищи, так как организм использует его на 

построение новых клеток, новых тканей ЛЬЗуеп сго на

колГче3с Т о " б е л к Г Т ^ " РОДУКТЫ “ « Р “  Различное
я й ц Г  мясо » S  « Ще* ж и“0™“ » " » т а  (молоко, яйца, мясо, рыба) богата белками. Белки животнпт
происхождения содержат в себе все необходимее состав 
ные части для построения новых клеток. Поэтому их на 
зывают полноценными. му их на'

Растительная пища бедна белками, за исключением 
некоторых продуктов (горох, бобы, чечевица) Кроме

Г  “ еЫм Г И " “  Ä  неРГ

лыи и притом полноценных (белки молока, мяса яиц)

ä s  % й г

зат% ты ?„Г“  ПР0ДУКТ™ РаС"аДа треб^ т *
Жиры пищи также могут быть и животного и расти- 

ельного происхождения. Одни жиры — сливочное масло 
жир молока, жир яичного желтка, рыбий жир являются 
полноценными; другие -  очищенное сало, растительные 
масла (прованское, подсолнечное, льняное и др ) _  не 
полноценными. Для нормального развития ребёнка необ 
хоД™ „, чтобы „ его пище садгржались p„ Z T m Z t

C T .J ' f Z ^ Z  ” " щ и- это “ хар и крахмалистые веще- 
дах 1 1 ишя ^ ИеСЯ В различных хРУпах, овощах, пло

^ . ‘ ’Г о Г ^ а Т д и Т и Г Х Г ^

" У“ а" МЮТС” 

™ « ™ ХОДИМО ,ШеТЬ “ "Иду "Р” " Р ™ в л е н и„

ЖЦПЕП™  белки пнщи — строительный материал, то роль 
иров и углеводов иная: при сгорании в организме жи- 

f “  и углеводов заключающаяся в них химическая энер
гия превращается в механическую, т. е. в работу (пот- 
занье, лазанье, ходьба и т. д .), а затем -  в тепло

в
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Количество тепла, которое дают пищевые вещества 
при сгорании в организме, измеряют особыми единицами 
(калориями). Одинаковые количества пищевых веществ 
при сгорании в организме дают различные количества 
тепловой энергии: например 10 г масла дают во мною 
раз больше тепла, чем 10 г хлеба.

Ребёнок в возрасте от 1 до 3 лет почти всё время 
находится в движении и, следовательно, тратит очень 
много энергии. Поэтому в пище детей этого возраста 
должно быть достаточно жиров и, особенно, углеводов.

Пища, в которой очень много белков, но мало углево
дов или жиров, либо наоборот, очень много углеводов и 
мало белков, не будет удовлетворять всем потребностям 
организма ребёнка. Чтобы пища отвечала потребностям 
организма ребёнка, она должна заключать в себе в до
статочном количестве все эти пищевые вещества. 1ак 
как белками и жирами особенно богаты продукты ж и
вотного происхождения, а углеводами — растительные 
продукты, то необходимое равновесие лучше всего дости
гается, когда пища является смешанной, т. е. изготовлен
ной из животных и растительных продуктов.

Ниже перечислены пищевые продукты, особенно бога
тые белками, жирами и углеводами.

М н о г о  б е л к о в  М н о г о  ж и р о в  М н о г о  у г л е в о д о м

Говядина
Телятина
Куриное мясо
Печёнка
Мозги
Рыба
Яйца
Творог
Молоко

Масло 
Сливки 
Сметана 
Яичный желток 
Мозги

Мука разная 
Крупы
М акароны и верми
шель
Картофель, морковь, 
брюква, репа !|'ДРУ '
гие овощи
Яблоки, груши,’ ’сли
вы, абрикосы и дру

гие фрукты
М инеральные соли — важная составная часть пищи. 

Соли железа нужны для кроветворения, соли извести 
и фосфора — для формирования костей. Количество со
лей в пищевых продуктах различно: в одних, например, 
достаточно солей железа и извести, в других^ мало. 
Молоко, например, содержит очень мало солей железа.

В ода нужна организму как растворитель для пита
тельных веществ, которые разносятся кровью к отдель
ным клеточкам тела. Вода в значительном количестве
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содержится во всех почти пищевых продуктах Особенна 
много воды в овощах, плодах, ягодах

Исследования показали, что только та пища вполне 
огвечает потребностям организма, которая содержит до 
статочное количество витаминов.

В и там и н ы -это  особые вещества, которые образуют 
гжтянРаСТеНИЯХ' жнвотный организм они попадают'при
Рыбий И f тп pp к Т Н ° Г”°1 растениями- содержащими витамины Ныбии (тресковый) жир очень богат витамином А по
гому что хищная треска заглатывает мелких рыбок ко

питаются морскими растениями, содержащими этот
я  И I с Ш И Н .

Различают несколько витаминов. Для нас особый ин 
ие витам1?нДЕ)ТаВЛЯЮТ ВИТЗМИН А' витамин В, витамин С

В и т а м и н  А, как правило, содержится в жиоач 
животного происхождения. В растительных жирах его 
нет. Много витамина, А в коровьем масле, и и ? м х  в го 
аяжьем и бараньем жирах, яичном желтке, но больше

о его в рыбьем жире. Кроме того, витамин A coiep 
жится в зеленых частях растений. При отсутствии в^ пи
ще витамина А замедляется, а затем и останавливается 
нарастание веса и рост ребёнка, понижается его сопро 
гивляемость к инфекциям, а также может развиться тя 
желое заболевание роговицы глаза.

a o6nSnTuL M И Н~ В (?е) содеРжится главным образом в оболочках ^зерен (пшеницы, риса и т. п.), в горохе
ж ивотны / r w X’ В ПГ еШ И ДРУГИХ “ Утренних органах животных. Особенно богаты витамином В дрожжи. От
сутствие в пище ребёнка витамина В вызывает задержку

Рб " р а “ еС™ 5 РаЗВИТ" Ю ° СОбОЙ W
В и т а м и н  С (це) содержится в большом количе 

сгве в сырых плодах (апельсинах, лимонах, яблока л 
и др.), в ягодах (чёрной и красной смородине, земляни 
ке, малине и др.), в овощах (томатах, жёлтой репе ка 
пусте и др ) и в корнеплодах (картофеле). Виноград 
и бананы, белая репа и свёкла бедны им. Отсутствие 
витамина С в пище вызывает тяжёлую болезнь — цынгу 

В и т а м и н  D (де) в большом количестве содержит 
ся в рыбьем жире и яичном желтке, значительно меньше 
его в сливочном масле, моркови, капусте. Отсутствие
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витамина D в пище ребёнка ведёт к развитию у него 
рахита.

Приведённая ниже таблица показывает содержание 
отдельных витаминов в различных пищевых продуктах

Витамины очень нестойки и легко разрушаются.
Витамин А легко разрушается при сильном нагрева

нии, особенно при доступе воздуха. Растапливание масла 
на сковородке разрушает витамин А. При стерилизации 
молока в закупоренной бутылке витамин А меньше раз
рушается, чем при кипячении в открытой кастрюле. 
В сливках много витамина А, но при взбивании сливок 
часть его разрушается.

Т а б л и п а '
Содержание витаминов в различных пищевых продуктах

Продукт содержит витамина: +  +  + + +  очень много, +  +  + +  много, +  +  +  уме
ренное количество, + +  мало, +  очень мало, — нет

Пищевые' продукты Витамин Вита Витамин Витамин
А мин В С D

Рыбий жир ..............................
Сливочное масло летнее 

(корова на пастбище) 
Сливочное масло зимнее 

(корова на сухом корму) 
Молоко летнее . .
Молоко зимнее • .
Говяжий жир . . .
Куриное яйцо ■ .
Печень сырая . . 
Апельсины, лимоны 
Мавдарины . ■. . •
Яблоки .......................
Г р у ш и .....................
Виноград . .
Салат и шпинат .
К а п у с т а ..................
Морковь . . . .  
Помидоры . . . .  
Картофель . . .
Смородина черная 
Смородина красная 
Клубника .................

■н-
+

+ + +
+

4—I—ь 
+4-4- 

+ 4—ь +  
I- 

+

+  +  + +  
+ +  

+ + +  
+ + +  
+ +  

+ 4 4  + 
+4-+

+ +

+ + +

+ +  
4—  
+ +  
+

+ + +
■ н

+ +
+

+ +

Ч—I—ь 
+ + + + -

+ +
+
+

+ + +  
+ + +  
+ +

-+

44—1-+а

+ + -

+

Витамин В не так чувствителен к жару, как витамины. 
А и С, и при обычной варке не разрушается, но легко 
оаетворяется в воде. Если овощи разваривают я боль
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шом количестве воды, то, сливая её после варки, с ней 
удаляют и витамин В, и минеральные соли. Поэтому 
лучше всего разваривать овощи на пару (тушить под 
крышкой). При варке овощей нужно брать как можно 
меньше воды и использовать полученный навар для раз
ных заправок.

Витамин С особенно нестоек и легко разрушается при 
нагревании, кипячении, высушивании. Продолжительная 
варка и тушение разрушают витамин С. Поэтому варить 
овощи не.следует дольше 15 минут. Чтобы они развари
лись до мягкости, можно их сырыми нарезать на мелкие 
кусочки или пропустить через мясорубку. Свежие плоды 
и ягоды содержат много витамина С, но его нет в сушё
ных ягодах и плодах, в консервированных фруктах. Поэ
тому сушёные плоды нежелательно применять при при
готовлении детской пищи. Если при варке овощей для 
сохранения их цвета прибавляют немного соды, то она 
совершенно разрушает витамин С.

Вскармливание здор ового  р ебёнка гр удного возраста  
от 10 дней д о  1 года

Молоко матери— лучшая пища для грудного ребён
ка, и ^ребёнок до 5—6 месяцев не нуждается ни в какой 
другой пище, кроме материнского молока.

Вскармливание ребёнка в возрасте до 1 года должно 
находиться под периодическим наблюдением врача район
ной детской консультации и проводиться по его указа
ниям. При этом врач учитывает индивидуальные осо
бенности ребёнка, темпы нарастания его веса, условия 
питания ребёнка и окружающей его среды.

Ниже кратко даны основные сведения по вскармли
ванию здорового ребёнка первого года жизни. На стр 
22 25 приведены данные для контроля за нормальным 
развитием ребёнка в возрасте до 4 лет.

Техника кормления ребёнка грудью
При каждом кормлении следует прикладывать ребён

ка только к одной груди, точно соблюдая очередь между 
ними. Одновременное (в течение одного кормления) при 
кладывание ребёнка к обеим грудям приводит, особенно 
если это делают в течение первых 4 месяцев жизни ре-

10
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бёнка, к значительному понижению отделения молока 
у кормящей женщины.

Основным побудителем молокоотделения является 
при правильном режиме и питании полнота сцеживания 
молока при достаточном количестве прикладываний к гру
ди (в возрасте первых 6 месяцев к каждой груди не 
менее 2 раз в сутки). Вследствие этого при недостаточ
ности молокоотделения следует попрежнему приклады
вать ребёнка каждый раз только к одной груди и допаи
вать по окончании сосания сцеженным грудным молоком 
или молочной смесью по указанию врача консультации 
и в количествах, им назначенных.

При допаивании или замене прикладывания к груди 
кормлением сцеженным грудным молоком или молочны
ми смесями необходимо, о с о б е н н о  д е т я м  п е р в ы х  
3 4 м е с я ц е в ,  давать молоко или смеси т о л ь к о  
с л о ж е ч к и .  Если ребёнка кормить из бутылочки через 
соску, то он вскоре начинает плохо брать грудь или 
сосёт недолго (из груди высасывать труднее), что ведёт 
к дальнейшему быстрому снижению молокоотделения 
у матери.

Д л и т е л ь н о с т ь  п р е б ы в а н и я  р е б ё н к а  
У г р у д и - — 15 минут. Крепкий, хорошо сосущий ребё
нок за 3—5 минут высасывает % —% разового количе
ства питания, и за 10 минут кормление заканчивается 
Слабые, вяло сосущие дети, особенно при тугих сосках 
кормящей, могут находиться у груди до 20—25 минут, 
причём их следует побуждать к сосанию, «теребить». 
Более длительное пребывание ребёнка у груди нецелесо
образно и нежелательно ни при каких условиях, так как 
укорачивает промежутки между кормлениями.

У х о д  з а  г р у д ь ю .  Перед кормлением мать моет 
руки и обмывает сосок тёплой водой или 2-проц. раствором 
борной кислоты. Между кормлениями соски покрывают 
кусочками чистой бельевой ткани или марли, сложенной 
е 3 слоя.

П и т а н и е  к о р м я щ е й  м а т е р и  должно быть 
разнообразным и достаточно полноценным. Количество 
выпиваемой жидкости (молоко, чай и пр.) должно на 
700—900 г (3—4 стакана) превышать таковое вне пе
риода кормления ребёнка грудью. Желательно употребле
ние пищи, богатой витаминами (фрукты, свежие овощи) 
Противопоказаны алкоголь, наркотики, чеснок.
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В с к а р м л и в а н и е  р е б ё н к а  в  возрасте 
от 10 д н е й  до  2 у $  м е с я ц е в

Здорового ребёнка следует прикладывать к груди 7 раз 
в сутки через каждые 3 часа при 6-часовом ночном 
перерыве, т. е. в 6, 9 и 12 часов утра, 3, 6, 9 часов дня 
и в 12 часов ночи.

Разовое количество питания при кормлении сцежен
ным грудным молоком или молочными смесями (пс 
назначению в р а ч а )— в конце 1-го месяца по 100 г, н&
2-м месяце по 110— 120 г.

Для определения количества высасываемого молока 
(если это представляется нужным, например при недо 
статочном нарастании веса) ребёнка взвешивают до 
ii после кормления. Так как количество высасываемого 
ребёнком молока значительно колеблется в различные 
кормления, необходим суточный контроль или, в край
нем случае, определение количества за 2—3 кормления 
с исчислением среднего арифметического.

Вскармливание ребёнка в возрасте 
от 2у2 до 5 месяцев

Детей в этом возрасте следует прикладывать к грудв 
6 раз в сутки (через 3х/2  часа), сохраняя попрежнему
б-часовой ночной перерыв. Часы кормления: 6, 9V2 часов 
утра, 1, 4 '/г часа дня, 8 и I P /2  часов вечера.

Разовое количество питания на 3-м месяце — 130 г, 
на 5-м месяце— 150— 160 г.

Начиная с 3-го месяца жизни всем детям, особенно 
а осенне-зимний период, при искусственном вскармлива
нии и у детей недоношенных или из двойни, следует 
обеспечить введение витаминов, главным образом витами
на С. С этои целью ребёнку дают ежедневно фруктовые 
или овощные соки. В городах витаминные соки можно 
получать из молочной кухни детской консультации.

Соки начинают давать по 1 чайной ложке (5 г) вдень, 
к концу недели дают по 2 чайные ложки в день. Затем 
каждые 3—4 дня прибавляют по 1 чайной ложке и до
ходят до 6— 10 чайных ложек в день (30—50 г) зэ
2 приёма.

Выбор сока зависит от сезона: летом дают сок иэ 
свежих ягод (чёрной смородины, земляники и др.),
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«сенью — сок из винограда и помидоров, зимой — сок 
из клюквы, апельсинов, лимонов или овощей (моркови,' 
«апусты и др.). Можно давать смешанные соки из ягод 
я овощей, например виноградный и морковный или смо
родинный и томатный и т. д. (см. рецепты 45—51).

Вскармливание ребёнка в возрасте 
от 5 месяцев до 1 года

В возрасте 5—6 месяцев грудное молоко уже не пол
ностью покрывает потребности ребёнка и возникает на
добность в прикорме.

Женское молоко содержит мало солей железа, из 
вести, фосфора, а между тем ребёнку нужны соли ж е
леза для кроветворения, соли извести и фосфора — для 
формирования костей. Продукты растительного проис
хождения (мука, крупа, овощи) содержат эти соли 
в ббльших количествах, чем молоко. Поэтому ребёнку 
8—6 месяцев, наряду с грудным молоком, начинают 
давать каши, пюре из овощей и т. п.

Прикорм вводится постепенно, т. е. ребёнку дают 
прежде всего наиболее легко перевариваемые и наибо
лее легко усваиваемые кушанья.

Начинают обычно'с жиденькой 5-проц. манной каши 
ариготовленной на воде с молоком (см. рецепт 3). Р  е 
б ё н к а 5—6 м е с я ц е в  кормят 5 раз в сутки. Он 
получает:

в 6 часов утра — грудь 
в '10 часов утра — грудь, соки i 15—-20 г) 
в 2 часа дня — манную кашу (150 г) 
в 6 часов вечера — грудь, соки (15—20 г) 
в 10 часов вечера — грудь.

Пока ребёнак не привыкнет к каше и не научится 
есть с ложечки, лучше давать ему только половину пор- 
аии каши и затем немного грудного молока. Если каша 
усваивается хорошо, то спустя 5—6 дней можно дать 
волную порцию каши, не докармливая грудью. Ч ерр
7— 10 дней после введения каши следует перейти от 
б-проц. к более густой 10-проц. каше (порция — 150 г).

В некоторых случаях (по указанию врача) целесооб 
разно готовить кашу не на молоке, а на слабом и не
жирном мясном или овощном бульоне (см. рецепт 4)
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После гого как ребёнок получил первую кашу, его 
питание- в дальнейшем — это постепенный переход к от
лучению от груди.

Когда ребёнок- вполне освоился с кашей, в возрасте 
около 7 месяцев, следует заменить прикормом ещё одно 
грудное кормление. В качестве второго прикорма вводят 
овощи (морковь, картофель, репа, брюква) в виде пюре 
с молоком и маслом (см. рецепты 18—23). нОдновремен- 
но можно ввести в пищевой режим кисель из клюквы 
или других ягод, печёное яблоко (см. рецепты 55 и 58).

Таким образом р е б ё н о к  в в о з р а с т е  7 м е- 
с я ц е в получает:

в 6 часов утра — грудь 
в 10 часов утра — кашу (180—200 г ) — 

можно вместе с киселе», яблоком 
в 2 часа дня — грудь, соки . 
в 6 часов вечера — овощное пюре (150 г) 
в 10 часов вечера — грудь

_ В последней. <*етверти года (9— 12 м е с я ц е в )  ре
бёнку можно начать давать и мясо, вначале в виде фар- 
ша, примешивая его, например, в овощные пюре; когда 
у ребёнка будет 5—6 зубов, ему можно давать мясо в ви
де фрикаделек, а к концу года — в виде нежных котлет.

Назначением этих блюд, а также введением в пита
ние супов, коровьего молока и печенья вытесняется 
к возрасту 10 месяцев ещё одно грудное кормление 
(в 2 часа дня).

Разовое количество питания во втором полугодии 
при 5-кратном кормлении — 200 г. - ■- • • •

К к о н ц у  i -го г о д а  ж и з н и ,  когда ребёнка 
обычно отнимают от груди, его пищевой режим слагает
ся, примерно, следующим образом:

в 6 часов утра — грудь
в 10 часов утра — каша и яблоко (печёное дои сырое)
в 2 часа дня — чашка молока с сухарём, печеньем 

и кисель
в б часов вечера — бульон с фрикадельками, овощное 

пюре
в 10 часов вечера — грудь

Если мать намерена отнять ребёнка от груди, то ут
реннее и вечернее кормления грудью заменяют стаканом 
кипячёного коровьего молока с сахаром.

Всё сказанное выше о постепенном введении прикор
мов относится полностью и к ребенку, вскармливаемому
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смешанно или искусственно (под наблюдением и по ука
заниям врача детской консультации).

В возрасте 5—6 месяцев здоровый, искусственно или 
смешанно вскармливаемый ребёнок так же нуждается 
ь прикорме, как и ребёнок, вскармливаемый грудью, 
и прикорм этот нужно вводить ему с той же последова 
тельностью и постепенностью, как это было описано выше

Питание ребёнка в возрасте от 1 д о  4 лет

Правильное питание ребёнка старше года — не про
стое дело. Нужно не только уметь сделать надлежащий 
выбор продуктов, но и уметь приготовить из этих про
дуктов пищу так, чтобы они не утратили тех ценных 
веществ, которые в них заключаются. Этого можно 
достичь, придерживаясь правил, изложенных в введе
ниях к каждому отделу этой книги, и указаний по по
воду приготовления отдельных кушаний.

Важный вопрос о количестве пищи, необходимом ре
бёнку за сутки, разрешается просто, поскольку дело идёт
о здоровом ребёнке старше года: ребёнок обычно и сам 
не ест больше того, сколько ему необходимо. Для пра
вильного питания д о с т а т о ч н о  у с т а н о в и т ь  
о п р е д е л ё н н о е  ч и с л о  к о р м л е н и й  в с у т к и .

Если ж е • ребёнок, несмотря на разнообразное меню 
и вкусное приготовление кушаний, плохо ест, необходимо 
посоветоваться с врачом и последить за весом ребёнка.

Питание на 2-м году жизни является переходным от 
питания грудного ребёнка к питанию старших детей. 
Грудной ребёнок в конце 1-го года жизни получает пи
щу 5 раз в сутки. То же самое число кормлений можно 
оставить и для ребёнка 2-го года жизни (первый завт
рак, второй завтрак, обед, полдник и ужин). С 1У2 лет 
ребёнка следует кормить 4 раза в сутки (завтрак, обед, 
полдник и ужин).

Пища для ребёнка 2-го года жизни должна быть пре
имущественно кащицеобразной, так как коренные зубы 
у него ещё только начинают прорезываться. Кроме того, 
многие дети и при достаточном количестве коренных 
зубов плохо разжёвывают пищу и глотают её кусками. 
Однако для того, чтобы приучить ребёнка работать че
люстями, необходимо, наряду с кашицеобразной, давать 
и более плотную пищу, например, сухарь, подсушенную 
булку и т. п.
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Гак как у ребёнка к 2‘/з годам обычно имеются уже 
-асе молочные зубы (20 зубов), то и пища его может 
быть более плотной. Необходимо, однако, следить, что
бы дети не торопились, хорошо пережёвывали пищу, а не 
глотали её кусками.

М о л о к о  остаётся важной составной частью диеты ре
бёнка старше 1 года, однако суточное количество его ие 
должно превышать 600 г для ребёнка от-1 года до Р/а лет 
ш 500 г для ребёнка старше Р/г лет (2—2{/ 2 стакана).

Если ребёнок по утрам неохотно пьёт молоко, можно 
давать ему солодовый или другой суррогатный кофе 
г молоком, овсяное какао на молоке, простоквашу, кефир.

М я с о .  Потребность в белке детей старше 1 года 
частично покрывается тем, что ребёнок получает мелко 
измолотое варёное мясо в виде мясного фарша или фри
каделек 3—4 раза в неделю в количестве 30—40 г (1 — 
IУг столовой ложки). В возрасте от 1'/2 до 2‘/ 2 лет 
количество мяса можно увеличить до 40—50 г в день, 
давая его 4—5 раз в неделю, а детям от 2!/ 2 до 4 лет 
можно давать его в поджаренном виде (котлеты).

Д ля приготовления пищи можно пользоваться различ
ными сортами мяса (воловье, телятина, птица„ нежирная 
свинина). Детям до 21/ 2—3 лет лучше не давать барани
ны, так как она труднее переваривается и усваивается 
При приготовлении рыбы необходимо тщательно выбрать 
все кости.

С у п ы ,  особенно супы-пюре, супы с овощами, по
лезны! для ребёнка, если даются в умеренном количестве 
(не более 200 г) и не более 1 раза в день.

i Х л  е б, б у л к а  достаточно богаты углеводами, 
а такж е растительным белком, а потому полезны для 
ребенка. Но избыточное введение хлеба перегружает 
организм ребёнка и отягощает работу желудочно-кишеч- 
иого тракта. Это же относится к сухарям и различным 
видам печенья. Количество хлеба для ребёнка этого воз
раста не должно превышать 100— 150 г в день.

М а с л о  (натуральное коровье) — прекрасный источ 
кик энергии, кроме того, оно содержит витамин А.

Я й ц а  богаты белками и жиром, кроме того, желгоь 
содержит витамины А  и D. Несмотря на это, примене
ние яиц в питании ребёнка является довольно ограничен 
*ым, так как далеко не все дети хорошо их переносят.
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У детей, страдающих экссудативным диатезом, при 
употреблении яичного белка могут усиливаться кожные 
высыпания. Однако без особых оснований нет надоб
ности воздерживаться от яиц. Их можно давать хотя бы
2—3 раза в неделю. Дети в возрасте 4—5 месяцев уже 
отлично переносят яичный желток. Растёртый с сахаром 
яичный желток с добавлением свежего лимонного сока 
является (помимо его питательности) очень ценной ком
бинацией витаминов А, С и D и нравится детям.

Питательное значение ш о к о л а д а и к а к а о сильно 
переоценивается, они отнюдь не необходимы в питании 
ребёнка. Часто давать их ребёнку не следует.
, Л а к о м с т в а  (печенье, пряники, конфеты и пр.) 

также не необходимы для ребёйка. Нужное количество 
сахара он всегда может получить со своей обычной пи
щей. Лучшее и наиболее полезное лакомство для ребён
к а — это с в е ж и е  ф р у к т ы  и я г о д ы .  Само собой 
разумеется, что перед употреблением они должны быть 
тщательно вымыты кипячёной водой, если нужно, очи
щены от кожи, освобождены от зёрен и косточек и на
резаны на кусочки.

Во всяком случае еслй ребёнку дают лакомства, то 
это следует делать непосредственно после еды, а не в про
межутках между кормлениями. В противном случае не 
приходится удивляться тому, что ребёнок потерял аппе
тит, капризничает и не хочет есть того, что ему предда- 

, га ют. ' £ , 1, ".
Т а б л и ц а  2 

Схема вскармливания ребёнка 1-го года жизни1

Возраст
ребенка

Чи_л» курилений Промежу
ток между 

кормле
ниями

Количество

общее
й е н и х:

разовое суточн.
грудь при

корм

‘/а—3 месяца 7 7 _ 3 часа 1 1 0 -130 700 -  853
3 —5 месяцев 6 6 — З'/з часа 130— 150 8 5 0 -  900
5—7 месяцев 5 4 1 4 часа 160— 170 90 0 -1 0 0 0
7—9 месяцев 5. 3 2 4 часа 1 70 -190 1000
9 —1Н/аМбсяцев 5 2 3 4 часа 2QJ—220 1000
11 */а— *2 меся

цев .. 4 4 4 часа 250 1000— 1200

* Состав прикормов см. в разделе: «Вскармливание здорового 
ребёнка грудного возраста».
2. Детская кухня. 17
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После 3 лет ребёнок может есть вместе со взрослы
ми. Но при этом дети не должны получать ни острых 
кушаний, ни острых приправ. С другой стороны, необхо
димо добавлять к пище взрослых то, что необходимо 
ребёнку — молоко, фрукты, овощи и т. п.

Для приготовления детской пищи желательно иметь 
с п е ц и а л ь н у ю  п о с у д у  небольших размеров. Наи 
лучшая посуда — это огнеупорная фарфоровая и алюми 
!|иевая. Эмалированная посуда небезопасна: отколов
шиеся от ж ара кусочки эмали легко могут быть 
проглочены с пищей.

Не следует забывать при кормлении ребёнка и неко
торых мер воспитательного характера. Перед кормле 
нием следует ребёнку вымыть руки. Мытьё рук перед 
едой должно войти в привычку на всю жизнь. Надо при
учать ребёнка есть самостоятельно.

Для этого можно положить на тарелку немного пищи 
и предложить ребёнку есть самому. Когда ребёнок уста
нет, его надо покормить, а в конце еды оставить немного 
пищи, чтобы он доел сам.

Запачканное место на столе следует немедленно вы
тереть, обратив на это внимание ребёнка. Ребёнку постар
ше надо предоставить это сделать самому.

'Г а б л и ц а  6 
Перевод мер различных продуктов на граммы

Н азвание продукта

Содержится граммов

манная

перловая

овсяная 
гречневая 
пшённая
р и с  . .

К рупа

крупная
мелкая

Мука пшеничная . . 
картофельная

Сахар (песок) . . 
Масло сливочное . . 
Сухари молотые . . . 
Вода, молоко . . . ■ .

чайной
ложке

В 1 СТОЛО
ВОЙ

ложке
в 1 стака

не

7 22 200

И 30 230
8 25 200

8 20 200
8 25 210
8 25 220
9 25 230

6 18 160
7 20 200

10 25 200
10 30 —
5 15 125
5 15 2 0 0 -2 5 0
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Основные данные для контроля за нормальным 
развитием ребёнка в возрасте до 4 лет

Развитие ребёнка от рождения до 4 лет должно на
ходиться под периодическим наблюдением врача район
ной детской консультации.

Д ля ориентировочной оценки нормального развития 
ребёнка в возрасте от 1 месяца до 4 лет можно пользо
ваться как основными показателями: состоянием в е с а  
ребёнка (учитывая темпы его нарастания), соответствием 
возраста ребёнка его р о с т у  в длину, состоянием з у- 
^  о р а щ е ' н и я ,  развитием д в и г а т е л ь н о й  с ф е р ы  
и п с и х и к и .

Изменения веса

Вес ребёнка по месяцам и годам, а также величина 
■ежемесячной прибавки в весе приводятся в табл. 7.

За 1-й месяц ребёнок прибывает в весе на 800 г. 
В каждый последующий месяц 1-го года жизни прибав
ка веса на 50 г меньше, чем за предыдущий.

П р и  и с ч и с л е н и и  п р и б а в к и  в е с а  з а  т о т  
и л и  и н о й  м е с я ц  ж и з н и  следует помножить чис
ло прожитых ребёнком месяцев на 50 и полученное вы
честь из 800.

П р и м е р .  На 8-м месяце ребёнок должен прибавить в весе: 
800 — (7 X  50) =  450 г.

П р и  и с ч и с л е н и и  в е с а ,  к о т о р ы й  р е б ё н о к  
д о л ж е н  и м е т ь  в д а н н ы й  м о м е н т ,  следует:

у  детей от 1 до 6 месяцев — помножить число меся
цев жизни ребёнка на 600 и полученное прибавить к ве
су  ребёнка, который он имел к рождению (для детей, 
родившихся со средненормальным весом);

у  детей от 7  до 12 месяцев — помножить число меся
цев жизни ребёнка «а 500 и полученное прибавить к ве
су ребёнка, который он- имел к рождению;

у  детей от i до 4 лет — помножить число лет жизни 
ребёнка после 1 года на 2 и к полученному прибавить 
9,5 кг. ,

П р и м е р  ы. Ребенку 4 месяца (вес к рождению 3050 г). 
Вес. который он должен- иметь: (4 X  600) +  3050 =  5450 г.

Ребёнку 10 месяцев (вес к рождению 3300 г). Вес, который 
он должен иметь: (10 X  600) +  3300 =  8300 г.

Ребёнку 3 года. Вес, который он должен иметь: [(3— 1) X  2 ] +  
-г  9,5 кг =  13,5 кг.
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, Вес ребёнка, родившегося со средненормальным ве
сом, удваивается к полугоду (6 месяцев), утраивается 
к 1 году.

Изменения роста

Рост' ребёнка по месяцам и годам приведён в табл. 7.
Рост ребёнка к рождению 50 см, к 6 месяцам — 65 см, 

к 1 году — 75 см.

Т а б л и ц а  7
Вес, рост, окружности головы и груди детей в возрасте 

до 4 лет

Вес
М есяч

В о з р а с т ная при Рост О круж  О круж 
ность

в г бавка в см н ость голо
вы в см груди

веса в г в см

Новорожденный 
1 месяц

3000 50 34 32
3800 800 53 37 342 месяца . . . . 4550 750 56 38 363 V есяца . . 5250 700 58 40 384 месяца • • . 5900 650 61 41 395 месяцев . ?

6 месяцев . . .
6500 б!Ю 63 42 40
7050 550 65 42 417 месяцев . . •

8 месяцев ,
7550 500 66,5 43 42
8000 450 68 44 439 месяцев .

Ю месяцев . .
8400 400 69 ,5 44 ,5 44
8750 350 71 45 44,5'

4511 месяцев . .
12 месяцев . . 
2  ro  ia
О _

9050 300 72,5 45,5
9300 250 75 ■46 45,5

11700 200 83 47 480 года . . 13500 • 150 91 49 49* года . , 15300 150 97 50 515 лет . • . . . 17100 150 103 50 54

и с ч и с л е н и и  р о с т а ,  к о т о р ы й  ре-  
д о л ж е н  и м е т ь  в д а н н ы й  м о м е н т ,

П р и  
бё  н о к 
следует:

у  детей от 1 до 6 месяцев — помножить число меся
цев жизни ребенка на 2!Л и полученное прибавить к по
казателю роста при рождении (при отсутствии сведе-
“ смГ--  50 ш ? НКа’ родившегося со сРеДненормальным •

у  детей от 7 до 12 месяцев — помно>кить число меся
цев жизни ребёнка на 2 и полученное прибавить к по
давателю роста при рождении;
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у  детей от 1 до 4 лет — помножить число лет жизни 
ребёнку на 5 и полученное прибавить к 75.

П р и м е р ы .  Ребёнку 4 месяца (рост к рождению 51 см); 
Р*ст, который он должен иметь: (4 X  2уа) -f- 51 =  61 см.

Ребёнку 10 месяцев (рост к( рождению неизвестен) Рост кото-' 
рый о,ч должен иметь: (10 X  2) +• 50 =  70 см.

Ребёнку 3 года. Рост, который он должен иметь: (3 X  5) - f  
-f- 75 =  90 см.

Рост М О Л О ЧН Ы Х зубов

Первыми р возрасте 6—7 месяцев появляются нижние 
средние резцы, в 7 8 месяцев — верхние Средние резцы, 
к 10 месяцам верхние боковые резцы, к концу года — 
нижний боковые резцы. К 1 году ребёнок имеет 8 зубов 
(все резцы ).-К  2—2,!/2 годам заканчивается появление 
всех молочных зубов (20).

П р и  и с ч и с л е н и и  к о л и ч е с т в а  з у б о в ,  ко-  
т о р о е д о л ж е н  и м е т ь  р е б ё н о к  в возрасте от
6 до 24 месяцев (т. е. до 2 лет), следует: из числа меся
цев жизни ребёнка вычесть 4 (или 5),

10—4 =  6 или 10—5 —П р и м е р ы .  Ребёнку 10 месяцев:
=  5; он должен иметь 6—6) зубов.

Ребёнку 1 год 4 месяца: 16—4
оя должен иметь 11—-12 зубов.

12 или 16—5 ==11;

Порядок появления зубов указан в табл. 8.

Т а б л и ц а  8
Схема прорезывания молочных зубов1

Челюсти М алые
коренные Клыки Р е  з ц  ы Клыки Малые 

коренны е

Верхняя

Н иж няя

2 0 -2 2  12—14 

2 2 -2 4  14—16

1 7 -1  9

18 -20
1

8 - 1 0  7 - 8  7 - 8  
8—10 

11—12 6 - 1 6 - 7  
1 1 -1 2

1 7 -1 9

1 8-20

12 14 20 22 

14 16 22 24

Схема развития двигательной сферы ребёнка на 1-м годи
жизни

Удерживает »лову в горизонтальном, положении. . с 3—4 недель 
приподнимает голову при положении на животе . . с 6—8 недель

Цифрами указаны месяцы жизни ребёнка, а которые надле
жит появиться зубу. -
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Приподнимает грудь при положении на животе с 2 месяцев 
Удерживает голову в вертикальном положении с 2 месяцев
Приподнимает туловище, опираясь на локти . . с 3 месяцев
Переворачивается со спины на б о к ..................... с 3 3 /2 м-цев
Переворачивается со спины на живот . . . . с 4 месяцев
Приподнимается на ножки при подтягивании за  ̂ ^ месяцев

Сидит самостоятельно . . ................................ с ® ^ месяцев
Переступает при поддержке подмышки . . . с 7 месяцев
Садится с а м о с т о я т е л ь н о ...........................................с 8 месяцев
Стоит самостоятельно . . . . . .  . . .  с 9— 10 месяцев
Ходит самостоятельно . . . .  . . . .  с 12 месяцев

Схема развития психики, координации движ ений  ребёнка  
на 1-м году ж изни

Фиксирует глазами яркие п р е д м е т ы ..................... с 1 месяца
Личико выражает удовольствие или неудоаольствие с IV2—2 м-цев 
Следит глазами за движущимся предметом . . с 2‘/г—3 месяцев
Узнаёт родителей ." . . . ................................ с 3 месяцев
Начинает активно хватать предметы, тянет их в рот с 4 месяцев..
Удерживает предметы в р у к а х ................................ с 5 месяцев
Активно интересуется окружающими, произносит

первые слова . . ...........................................с  ̂ месяцев
Различает ц в е т а .......................................................... с 7—9 месяцев
Произносит первые двухсложные слова . . .  с 9— 10 месяцев 
Произносит 6—8 слов ........................... . . с 1 года

Развитие двигательной сферы ребёнка и его психики 
находится в значительной зависимости от условий окру
жающей среды, от внимания, оказываемого ребёнку 
окружающими (родителями и другими членами семьи).
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Г Л А В А  II

ОБЩИЕ ЗАМЕЧАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ 
ПИЩИ ДЕТЯМ

При приготовлении пищи детям имеет большое зна
чение правильная, научно обоснованная обработка пи-
? н ш м и П р0п УК Т 0В ' Продукты могут быть очень богаты 
пенными пищевыми веществами, необходимыми дня
Г Т Г Г  развития ребёнка (полноценные белки и жи- 
Spnn ДЬ5’ витамины> минеральные соли), однако при 
« правильном изготовлении пищи эти ценнейшие пище 

. ые вещества могут быть совершенно уничтожены По- 
этому н а ш  задача не в том лишь, чтобы приготовить 

Д Л Я  ребенка пщцу, соответствующую его возрасту и 
потребностям, но и приготовить её так, чтобы в пище 
по возможности, полностью сохранились все те ценные 
пищевые вещества, которые были в основных продуктах 
(молоке, масле, овощах, фруктах, ягодах и т. д .). Кроме 
того^ приготовленное блюдо должно быть вкусно.

Поэтому, прежде чем перейти к рецептам отдельных 
кушании для детей, мы дадим несколько общих указа
нии относительно кулинарной обработки отдельных пи
щевых продуктов.

'ЛОЛОК° В воех случаях, где только возможно не 
следует кипятить молоко 2 раза. При изготоштртт 
скои каши, при заправке овощей, при варке молочных 
супов необходимо разваривать крупу или овощи на во 
де до полной готовности и лишь йосле э то Т п р и б ав - ' 

сыР°е ил,и горячее, но не кипевшее молоко дав 
ему вскипеть 1 ^раз с уже разваренными крупой или 
овощами. Такой способ варки имеет те преимущества 
что содержащиеся в молоке витамины не подвергаются
ми Û 0 ,v ^ ЗШп молока свёртывается боле«?, нежны- 
ми, более удобоваримыми хлопьями. При кипячении
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молока кастрюлю нужно покрыть крышкой, времй от 
времени помешивать молоко ложкой или весёлкой для 
равномерного распределения жира и белков, которые 
обычно собираются в пенке.

Масло следует оберегать от действия света и сопри
косновения с воздухом, поэтому рекомендуется держать 
его в фарфоровой или глиняной посуде, закрытой крыш
кой. Масло нужно класть в уже готовое кушанье (на
пример, в кашу), так как при кипячении масла разру
шается содержащийся в нём витамин А.

Мясо и рыба. Мясо и рыбу следует обмыть холодной 
проточной водой непосредственно перед самым приго
товлением и обсушить чистым полотенцем. Мясо или 
рыба не должны лежать в воде, так как тогда часть бел* 
ков и минеральных солей перейдёт в воду.

В зависимости off того, желают ли приготовить креп
кий бульон или получить хорошее варёное мясо, ^техни
ка кулинарной обработки должна быть различной. Для 
получения крепкого бульона мелко раздробленные кости 
и мясо кладут в холодную воду и медленно разварива
ют в ней 3—4 часа. Если же нужно получить сочное и 
вкусное суповое мясо, то его опускают в крутой кипя
ток, вследствие чего белки на поверхности свёртывают
ся, окружая мясо непроницаемой плёнкой, и тем задер
живают внутри него его соки, белки, экстрактивные 
вещества и минеральные соли, которые при первом спо
собе варки переходят в навар.

Полное использование продукта в значительной сте
пени зависит от знания его свойств и умения использо
вать мясные кости (сахарные и мозговые), которые от
дают все свои минеральные соли лишь после 8-часовой 
варки. Необходимо их раздробить как можно мельче, 
затем залить их холодной водой за час до начала вар- 
ки, nocjiQ чего варить в той же воде на лёгком огне. Че- 
рез 3—4 часа бульон с добавлением кореньев и овощей 
будет готов, но кости сохранят еще 40—50% своей пи
тательности. Поэтому их не следует выбрасывать, а, за
лив снова холодной водой,- варить ещё 2 3 часа для 
получения «второго бульонам, вполне пригодного для 
подливок и соусов.

Печёнка. Печёнка имеет'важное значение в питании 
малокровных детей благодаря большому количеству
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содержащих«* в ней солей железа и витаминов Изготов
ление»блюд из печенки требует особых приёмов.

учшии спос°б, при котором в печёнке сохраняются 
все ее ценные вещества, указан в рецепте 111.

Совершенно непригодный способ — это варка печён
ки, так как в этом случае в отвар переходит и часть бел
ков, и соли, и витамины, использовать же этот отвар, 
нельзя вследствие его горечи.

Крупа. Д ля приготовления слизистого отвара Kpvnv' 
замачивают в холодной воде и в той же воде очень дол
го разваривают до полного её расщепления. Таким об
разом удается извлечь из крупы в отвар и крахмал и 
растительный белок, который заключён в наружных 
слоях зерна. Д ля каши крупу, наоборот, заваривают 
крутьш кипятком, отчего растительный белок остаётся 
в самой крупе и делает её более питательной. Вода, в 
которой варилась крупа (рассыпчатый рис для бульона), 
может быть даже слита. Соль в отвар или кашу Добав
ляют после варки. ,

Крупу для каши разваривают на воде и лишь после 
того, как она вполне разварится (маннаи крупа через 
20 минут кукурузная— через 4 0 - 5 0  минут, рис, п ш ен о - 
через 40—60 минут, гречневая, перловая — через 3 
часа), в нее добавляют сырое или подогретое молоко, 
вместе с которым каша ещё 1 раз доводится до кипе
ния, Если каша из грубых круп предназначается для 
грудного ребёнка, её протирает сквозь сито 2 раза сна
чала без молока, затем разбавив тёплым (но не кипячё
ным) молоком, после чего снова ставят на плиту и, 
постоянно помешивая, доводят до кипения. Вместе с 
молоком в кашу добавляют соль и сахар. В снятую с 
огня кашу кладут масло, размешивая его ложкой снизу 
вверх, чтобы частицы масла не всплывали на поверх
ность.

Овощи. Хотя овощи и корнеплоды и не отличаются 
особенно высокой питательностью (за исключением кар. 
тофеля), зато они очень богаты и витаминами, и мине
ральными солями (морковь — солями извести салат и 
шпинат — солями ж елеза). Поэтому нужно, чтобы в ку
шаньях, приготовленных из овощей, по возможности 
полностью сохранились все ценные пищевые вещества.

Овощи всегда загрязнены, поэтому их прежде всего 
нужно тщательно втмыть от грязи щёткой в проточной

28

ak
us

he
r-li

b.r
u



воде и затем уже очистить ножом. Поступать наоборот, 
т е. сперва чистить овощи, а затем их мыть непра
вильно, потому что при последующем мытье будут смы
ты вместе с грязью и ценные питательные вещества. Но 
той же причине овощи следует чистить и шинковать 
перед самой варкой, а не оставлять их долго в воде. 

Овощи следует протирать ещё горячими, так  как
остывшие овощи протираются с трудом.

При варке к а р т о ф е л я  надо соблюдать следую
щие правила: а) полуда котла не долж на быть повреж
дена (в железной посуде картофель варить нельзя),
б) крышка котла долж на быть плотно пригнанной;
в) картофель заливаю т холодной водой так, чтобы она 
покрывала его полностью. После варки должно остаться 
не менее половины отвара, который следует употреблять
в соуса, в каши,| в супы. R „„

Вариться картофель должен под крышкой. Витамин 
С в варёном картофеле окисляется на воздухе. И змель
чание <утособствует этому окислению , паз.

При варке картофеля с кожурой («в мундире») раз 
рушается около 25% витамина С, при в а р к е  очищенно
го кар то ф ел я- 3 0 - 4 0 % .  При хранении вареного кар 
тофеля в течение суток дальнейш его РазРУ“ е™* 
мина С нет. При погружении картофеля в холод! у 
воду потеря витамина С сводится к минимуму. При з а 
грузке в горячую воду потери доходят до  61 /о-

При машинной чистке картофеля часть витамина С 
теряется от соприкосновения с железом.^ Лучше всего 
варить картофель в медной хорошо лужёной кастрюле под 
крышкой. Соль на сохранность витамина С не влияет.

‘ К а п у с т а  долж на загруж аться в горячую воду не 
вся сразу, а частями, чтобы температура воды не сниж а
лась, а вода всё время кипела.

Варить капусту надо только до готовности (не пере
варивать!), так как с удлинением варки теряется вита
мин С и ухудшается вкус пищи вследствие разрушения 
клетчатки и выделения сероводорода.

При стоянии дарёной капусты в течение 2 ffacoB те
ряется 30% витамина С, за 24 часа — 80%- 
' Б р ю к в а  при тепловой обработке теряет около 
30% витамина С. П отеря витамина связана с окислени
ем, поэтому необходимо варить брюкву в хорошо з а 
крытой посуде. Разруш ение витамина С в процессе
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варки происходит постепенно, поэтому необходимо варить 
брюкву только до готовности и не оставлять её стоя-ь
так Ка,Ап1?0Сле Часа стояния в готовой брюкве остаётся 
лишь 40% витамина, с, после 3 часов стояния он разру
шается полностью. r

Плоды и ягоды особенно богаты витаминами, для со
хранения которых их (например, яблоки) следует варить 
целиком (с кожицей и зёрнышками) под крышкой и про-' 
тирать горячими сквозь сито.

Д ля обо! ащения витаминами киселя, мусса, желе 
или компота в готовое блюдо добавляют заранее отжа
тый сырой сок из ягод или фруктов (чайная ложка на 
порцию). В компоты из сухих фруктов добавляют сок 

# клюквы или сок лимона (>/2 чайной ложки) или чайную 
ложечку отвара шиповника.

УКАЗАНИЯ Д Л Я  ПРИГОТОВЛЕНИЯ О ТДЕЛЬНЫ Х Б Л Ю Д

С у п ы  Д ля получения хорошего бульона необяза
тельно брать одно мясо, можно использовать так назы- 

пемые «сахарные» или мозговые кости, раздробив чх 
возможно мельче. Чем мельче раздроблены кости тем 

репче навар. Кости заливают холодной водой (300 г на
1 порцию) за час до варки. Затем кастрюлю ставят на 
плиту Сне на сильный огонь) и варя" 3 - 4  S S  так 
чтобы бульона получилось 200 г на порцию (1 стакан)’

ль кладут перед окончанием варки. Пену с. бульона 
снимают после того, как она укрепится, побелеет и под
нимется шапкой. Д ля снятия пены рекомендуется поль
зоваться большими пенными ложками, но не шумовка
ми, так как мелкие частицы пены проходят через шу
мовку, оседают на дне кастрюли и затем попадают в 
бульон при его процеживании. Снятая пена, предвари
тельно проваренная и процеженная, может быть добав
лена в соуса, фарши.

Чтобы получить хороший навар, на одну порцию 
бульона берут 5 г лука, 10 г белых ароматных кореньев 
(петрушки, порея) и 15—20 г жёлтых кореньев (морко
ви, брюквы). Коренья шинкуют и слегка обжаривают 
(«припускают») до жёлтого цвета на чугунной сково
родке, чуть смазанной маслом. Припускание кореньев 
закрепляет содержащиеся в них ароматические веще
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ства, а красящие вещества жёлтых кореньев приобре
тают более яркий цвет.

После того как пена снята, в бульон опускают ко
ренья, кастрюлю отодвигают на край плиты, накрывают 
неплотно крышкой и дают бульону довариваться ещё 
часа 2. Затем бульон процеживают и заправляют .от
дельно сваренными овощами или засыпают крупой, лап
шой и т. п. Зелень укропа или петрушки кладут в буль
он при подаче.

Для обогащения витаминами молочных и протёртых 
супов в готовый суп добавляется на порцию Vs сырого 
желтка, растёртого с 5—6 г сливочного масла или со 
сливками. Сметана для заправки кладётся перед пода
чей и кипятится 1 раз.

Мясные блюда. При приготовлении котлет яйца в 
.фарш не добавляют. Д ля получения сочной и нежной ко
тлеты мясной фарш хорошо вымешивают с очень холод
ной водой и маслом; разделанная котлета быстро обжа
ривается в масле с двух сторон на раскалённой сково
родке и на 5 минут ставится в духовку. Для самых ма
леньких детей лучше приготовлять измельчённое мясо & 
виде пуддинга (см. рецепт 31).

Рыбу, как и мясо, не следует вымачивать в воде. 
Рыбью голову, кожу и кости используют для ухи, для 
похлёбки. Рыбу дают детям только в хорошо размоло
том виде, чтобы не попадались кости. Наиболее пригод
ная для детского питания рыба — судак; жирные сорт.» 
рыбы не годятся.

Соуса. Соуса, применяющиеся в качестве подливок,, 
следует варить не менее 20—30 минут так, чтобы мука 
не обволакивалась маслом, а раскипалась бы в бульоне 
или молоке. Рекомендуется просушить сначала муку на 
сковородке, затем засыпать в горячий бульон или моло
ко, размешать и, спустя !/г часа, варить 20— 30 минут, 
постоянно помешивая. Сливочное масло прибавляют к 
готовый соус.
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Г Л А В А  III

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ ДЛЯ ДЕТЕЙ 
В ВОЗРАСТЕ ОТ 6 МЕСЯЦЕВ ДО I ГОДА

РАЗВ ЕД ЕН И Я  КОРОВЬЕГО М ОЛО КА '

1. Двухтретное молоко

Сырое коровье молоко развести впппр б п т ,шъ

ГГра (CM' « 
i m ~ ° « T US £

*атыЛПостають”б ™ л ,куском , “CIOfi г||гР°скотиеской ; 1‘Оставить бутылочки в кастрюлю с гоояней
■дои,  налитои с таким расчётом, чтобы верхний ело»
* ^ о п Г КрЫВаЛ бУТЬ1лочки До Уровня наполнения их мо- 
лвчной смесью. Кастрюлю поставить на п л и ^  довести 
«оду до кипения. Бутылочки держат в кипящей в5е
5 минут, затем охлаждают (постепенно -  чтобы не лоп 
нуло стекло) до возможно низкой температуры

Приготовление слизистого отвара (для ' разведения

н а"к ю  г ™ L P" i  (ИЛИ ДРУ7 Ю Крупу> «з расчёта^ 5 г 
в х .м о л н п П п ^ ’ Рупу пер? рать- тщательно перемыть 
В холодной воде налить требуемое количество холодной
огне“  / п Т  п е ^ п р  8 Н3 выкипание)> варить на малом 
n f f  ' p c’ пеРловую крупу и ячневую от 40 минут до
п ' г Т к Г Г  КрГ У 1 5 -3 0  минут) Слож ить соль (1 Г на 250 Г отвара), процедить через сито, дать один 

раз вскипеть, охладить.
Слизистый отвар должен быть изготовлен только ко 

времени разведения молока

2. Половинное молоко

? Г Т° Т е! ся такж е> как предыдущее, но коровье
го молока берется . столько же, сколько-и слизистого т -

■вании ювдт^льно3К докорм ЙЛИ ПРИ Искусственном вскармли- шнии исключительно по назначению врача.
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вара. Применяется как докорм или при искусственном 
вскармливании детей в в о з р а с т е  до 2—2 '/2 м е с я- 
ц е в.

КАШ И

3. Манная каша (пяти- и десятипроцентная)

Д л я  д е т е й в  в о з р а с т е  о т  5 д о  б м е с я 
це в .  Манную крупу сначала просеять. В стакан кипя
щей воды засыпать 2 чайные ложки ( 10— 12 г) манной 
крупы. Мешая, варить 20 минут, добавить ‘/2 стакана 
(100 г) сырого или доведённого до пара (но не вскипя
чённого) молока, неполную чайную ложку (6—8 г) са
харного песку, щепотку соли (0,5 г), дать 1 раз вски
петь, снять с огня. В готовую кашу вбить !/ 2 чайной лож 
ки (5—6 г) сливочного масла, хорошенько вымешать. 
Каша должна быть жиденькой, чтобы можно было да г. 
вать её из бутылочки через соску.

Порция — 200 г. Время варки — 30 минут.
Д л я  д е т е й ' с т а р ш е  6 м е с я ц е в  взять 20 г 

манной крупы (1 столовая лож ка), всыпать в кипящее 
молоко (200 г), варить 20 минут; в конце варки прйба- 
вить сахар, соль. Так как каша варится на цельном мо
локе — масло, в неё не кладут.

4. Манная каша на овощном бульоне

Небольшую морковь (50 г), кусочек брюквы (20 f ) , 
одну картофелину (50 г вымыть в холодной воде щёт
кой, очистить, нарезать, залить 0,5 л холодной воды, 
прибавить туда же 10— 12 г зрелого гороха и фасоли, 
поставить варить под крышкой на 3 часа. Дать укипеть 
до 300 г. Процедить через марлю, снова дать закипеть, 
заварить манную крупу (20 г), варить, помешивая, 
20—25 минут, посолить. В готовую кашу вмешать 
*/2 чайной ложки (5—-6 г) сливочного масла.

Порция — 200 г. Время варки — 37г часа.

5. Майная каша с сухарями

Сварить пятипроцентную манную кашу. Распустить 
на сковородке ’/г чайной ложки (6 г) сливочного масла 
i(He румянить!), вмешать в него 2 чайные ложки ( 10— 12г)
3. Д етская  кухня. 3 3
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просеянной сквозь сито сухарной муки из подсу
шенной булки. В готовую кашу, снятую с огня, осторож
но вмешать промасленную сухарную муку, выбить ве
ничком, чтобы не было комков.

Порция — 200 г. Время варки— >/2 часа.

6. Манная каша с фруктовым пюре

Сварить жидкую манную кашу. Затем приготовить 
фруктовое пюре из 1 яблока, или из 30 г сухих фруктов 
(сухиб абрикосы или сухой компот), или из 50 г свежих 
ягод. Фрукты перемыть, стушить с очень небольшим коли
чеством воды под крышкой, протереть сквозь сито, ува- 
рить до густоты с 1 столовой ложкой сахарного песку 
(25 30 г ) . Чуть остывшее пюре смешать с готовой ман
ной кашей.

Можно в готовую манную кашу вмешать сырое тёр
тое яблоко, для чего небольшое яблоко (50—80 г) ошпа
рить кипятком, очистить, натереть на тёрке, смешать 
с 10 г сахара и соединить с чуть остывшей кашей.

Порция — 200 г. Время варки — !/2 часа.

7. Розовая манная каша

В готовую, чуть остывшую манную кашу прибавить 
сок из свежей моркови или помидора. 50 г моркови 
(с красной, но не жёлтой сердцевиной) вымыть щёткой, 
ошпарить кипятком, слегка соскоблить острым ножом, 
снова вымыть кипячёной водой, натереть на тёрке. Тёр
тую морковь положить в ошпаренную марлю, выжать 
сок вперекрутку, добавить его в чуть остывшую кашу и 
сразу давать ребёнку.

Можно приготовить такую же кашу с помидором По
мидор средней величины (40—50 г) .ошпарит'ь, нарезать 
кусочками, положить в ошпаренную марлю, подавить 
ложкой и отжать сок вперекрутку.

8. Каша манная на бульоне

Сварить прозрачный нежирный бульон (300 г) из 
100 г куры или свежего мяса, процедить его в кастрюль
ку. В кипящий бульон засыпать 1 столовую ложку (20 г)

3 i
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манной крупы, варить, помешивая, 20 минут. Когда ка
ша готова, посолить, дать вскипеть ещё раз, снять с ог
ня, вмешать в кашу '/ 2 чайной ложки (5—6 г) сливоч
ного масла.

Порция — 200 г.

9. Масляно-мучная каша

Распустить в кастрюльке 10 г столового масла, дать 
ему вспениться (через 3—4 минуты). Всыпать туда же- 
2 чайные ложки (14 г) мягкой муки, просеянной сквозь 
сито, поджарить её на медленном огне, чтобы мука под
румянилась и масса стала жидкой (через 4—5 минут). 
Осторожно влить 1 стакан молока, размешивая хоро
шенько, дать закипеть, прибавить 1 полную чайную лож 
ку сахару (10 г). Варить, помешивая, ещё 20 минут.

Порция — 200 г. Время варки — 30 минут.

10. Протёртая рисовая каша

3 полных ложки (35 г} риса перебрать, хорошо про 
мыть, залить 1 стаканом кипятку (200 г), варить 40—  
60 минут, пока рис станет совсем мягким. Если вода вы
кипает, добавлять понемногу, чтобы осталась половина 
жидкости. Разваренный рис г о р я ч и м  протереть черезг. 
очень частое сито, размешать с У2 стакана (100 г) горя
чего молока; чтобы не было комочков, протереть ещё- 
раз. Прибавить 1 чайную ложку без верха (6 г) сахар
ного песку, щепотку соли, поставить снова на плиту и , 
мешая, дать каше вскипеть 2—3 раза, чтобы загустела,. 
В готовую кашу положить 6 г сливочного масла.

Порция — 200 г. Время варки — 1 час.

11. Рисовая каша с яблоками

2 столовые ложки риса (40 г) перебрать, хорошенько« 
промыть, разварить в кипятке с очищенным яблоком' 
средней величины (100 г), разрезанным на 4 части. Когда; 
рис совершенно разварится (через 50—60 минут), приба
вить 1 столовую ложку (25—30 г) сахарного песку, ще
потку соли, хорошенько размешать, дать вскипеть ещ е 
раз.
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Так же готовится и м а н н а я -  к а ш а  с- я б л о 
к а м и .

Порция — 200 г. Время варки — 1 час.

12. Овсяная каша

2 столовые ложки овсянки (40—50 г) мыть в холод
ной воде, пока вода не станет чистой, залить 1 стаканом 
кипятку, варить 1— 1 !/ 2 часа до полного расщепления 
крупы. Протереть овсянку г о р я ч е й  сквозь волосяное 
сито, развести горячим молоком (100 г), протереть вто
рично, чтобы не было комков. Прибавить щепотку соли,
1 чайную ложку без верха сахарного песку (6 г ) , поста

вить снова на плиту, прокипятить, чтобы каша загустела. 
В готовую кашу, снятую с огня, вмешать */2 чайной лож- 

«ш (5—6 г) масла.
Старшим детям давать эту кашу без сахара.
Порция — 200 г. Время варки — 2 часа.

13. Пшённая каша

2 столовые ложки (40—50 г) пшена перебрать, пере
мыть (6-—7 раз), перетирая крупу руками в тёплой воде 

д о  тех пор, пока вода станет прозрачной. Обдать кипят
ком, слить воду, залить снова 1 стаканом кипятку и ва
рить (минут 50—60), пока крупа станет мйгкой, т. е 
»будет свободно растираться между пальмами. Для самых 
маленьких детей крупу г о р я ч е й  протирают сквозь 
-волосяное сито, разводят '/а стакана горячего молока 
(100 г), прибавляют неполную чайную ложку (6—8 г) 

»сахарного песку, щепотку соли, протирают ещё раз, ста
в я т  снова на плиту, дают каше загустеть (минут 5), по
мешивая её.

В готовую кашу положить ‘/а чайной ложки (5—6 г) 
сливочного масла. Если каша предназначается для стар
ш их детей, щ  не протирают и сахару не кладут.

Порция — 200 г. Время варки — 1 час.

14. Каша цз сухарей

3—4 сухаря из белой французской булки обдают ки
пящ ей сладкой водой (на 1 стакан воды 1—2 чайные 
лож ки, т. е. 10—20 г сахарного песку). Набухшие сухари

36

ak
us

he
r-li

b.r
u



протирают сквозь сито. По особому назначению к каш© 
можно добавить */2 чайной ложки сливочного масла, илш 
i/a стакана кипящего молока, или пюре из 100 г  тушё
ных яблок.

Порция — 200 г.

15. Котлеты из крупы

Сварить 50 г крупы в воде, как для крутой каши:. 
Протереть её г о р я ч е й  через сито или пропустить че
рез мясорубку. Прибавить 5/ 2 желтка, соли, 1 чайную* 
ложку муки. Растереть деревянной лопаточкой до глад
кости. Выложить на доску, посыпанную мукой, разделить 
на равные части, придать форму котлет, обвалять в про
сеянных сухарях. Ж арить в раскалённом масле (1 чая- 
ная ложка).

16. Молочная каша из рубленой лапши

(2  порции)

Приготовить лапшовое тесто: %  стакана (100 г) мук» 
просеять, высыпать на доску, сделать посередине мук» 
углубление, разбить туда 1 яйцо, добавить кусочек мас
ла величиной с орех (10 г), щепотку соли. Вымесить ко
лобок теста, чтобы оно было хрупкое, раскатать как 
можно тоньше скалкой, оставить высохнуть. Когда про
сохнет, изрубить сечкой, полученную крупу заварить в 
в 2 стаканах кипящего молока. Варить 10 минут. В гото
вую кашу можно добавить сахарный песок или масло.

2 порции — по 200 г.

17. Молочная лапша

Приготовить лапшу, как указано выше, но не руоить 
её, а нарезать очень тонко, как вермишель, для чегол 
подсохшее лапшовое тесто разрезать на полосы шириной 
в 3 пальца, положить эти полосы одна на другую и шин
ковать их острым ножом. Полученную лапшу рассыпать 
на сите, д ать  подсохнуть, хранить в закрытой банке.

Вскипятить 1 стакан молока помешивая, чтобы не 
образовалось пенки. В кипящее молоко засыпать при
горшню (40 г) лапши, дать вскипеть и варить 5 минут.

37

ak
us

he
r-li

b.r
u



ОВОЩ НЫЕ ПЮ РЕ

таш  г  г !  РИТЬ Недолго’ чтобы не разрушить витамин С Ввиду того, что очень важные для ребёнка
минеральные вещества содержатся в кожуре Овощей 
рекомендуется овощи тщательно перемывать и в а р и м  
очищая, лучше всего на пару под крышкой. В о л у  и з- 
п о д  овощей стараться употребить для заправок. В  овощ
ное пюре класть только то, что протёрто. Пюре следует

. " Г „ ВельЬз я е" ,аС. Же' КаК ™ ЬК° °” °  i o r p S S ;

18. Картофельное пюре

Сварить на пару или спечь в духовке 200—250 г вы- 
. мытого картофеля, очистить, протереть г о р я ч и м  

сквозь сито переложить снова в кастрюльку, прибавить 
Jn стакана ООО г) горячего молока, немного соли, взбить 
^орошенько веничком или столовой вилкой, чтобы пюре 
получилось пышное, белое, без комков. В готовое пюре. 
^ ЯТОе ,с_ °™я>, Добавить i/a чайной ' ложки сливочного 
масла (Ь о г). Приготовленное пюре не должно стоять- 

если его нельзя подавать немедленно, то оставить его 
на пару, цод крышкой, залитым горячим молоком, н е 
р а з м е ш и в а я ;  прибавить сливочного масла и взбить 
перед самой подачей.

Если пюре хотят дать очень маленьким детям вме- 

молокаШИ’ Т° 6Г0 0164767 Р33вести ббльшим количеством
Порция — 200 г.

19. Морковное пюре

штуки) моркови вымыть щёткой ОЧИСТИТЬ 
нашинковать, положить в кастрюльку чалить н еб о ,,

с«арК„ ™ Т с к » КГ Д КУ' При6аМТЬ 1 - » » 5 »  ложкусахарного песку (5 г), тушить под крышкой в собствен
ном соку, помешивая и подливая воды, чтобы не пои 
горало. Тушить минут 3 0 -4 0 , чтобы морковь сделалась 
мягкой. I орячеи протереть сквозь сито, заправить 2 сто
ловыми ложками жидкой манной каши, или сливками 
или 50 г молока, прибавить соли, поставить S  птту 
вместе с заправкой, довести «до пара», но не кипятить,
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снять с огня, прибавить У% чайной ложки сливочного 
масла.

Порция — 200 г.

20. Пюре из разных овощей

Овощи (морковь, брюква, капуста, картофель) дол
жны быть молодыми, свежими, неповреждёнными. 200 г 
овощей вымыть щёткой, вычистить (кроме картофеля), 
нашинковать, поставить тушить под крышкой в каст
рюльке, на дно которой налить немного горячей воды, 
чтобы овощи тушились паром в собственном соку. Для 
ускорения варки прибавить 1 неполную чайную ложку 
сахарного песку. Картофель вымыть щёткой и, срезав 
кожуру как можно тоньше, быстро обмыть (не следует 
долго держать очищенный картофель в холодной во
де), нарезать крупными кусками и прибавить его в ово
щи, когда они будут стушены до половины готовности. 
Когда овощи будут мягки (через 30 минут), протереть 
их горячими сквозь сито. Прибавить %  стакана горяче
го молока, щепотку соли (0,5 г), хорошо размешать, по
ставить снова на плиту, взбить «до пара», т. е. не давая 
закипеть, чтобы пюре было пышным, без комков. В го 
товое пюре прибавить V2 чайной ложки сливочного мас
ла (& г ) .

Порция — 200 г.

21. Пюре) из шпината

Тщательно перебрать, отбрасывая корневые части, и 
перемыть в нескольких водах 200 г шпината; перело
жить в кастрюлю и стушить в собственном соку до мяг
кости (10— 15 минут), прибавив У% чайной ложки (5 г) 
сахарного песку. Когда шпинат будет мягким, проте
реть его сквозь сито и заправить белым соусом: в каст
рюльке распустить Уг чайной ложки (5 г) масла, под
жарить в нём %  столовой ложки муки, дать муке рас
кипеться в масле, развести У% стакана горячего молока. 
Проварить соус минут 20, влить в протёртый шпинат, 
прибавить немного соли, поставить снова на плцту, Дать 
прогреться «до пара». В готовое пюре положить ещё 
Уч чайной ложки сливочного масла. '

Порция — 200 г.
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22. Картофельно-шпинатное пюре

150 г картофеля тщательно вымыть шёткой

" Ä 5 6 у/ч°асаТ Ш п ^ а Г п З о  г Т ^ Т ’ Варить
ремыть, откинуть на решето 3aT<»L n^  перебрать, пе-

й В р й ЯMd», азвес!и пюре у2 стакана кипящего молокя пп« 
бавить соли, поставить кастрюльку на край плиты’ и Т '

5 Г ?  мбить пюре д° и  « г  г  п ’ Дать ему вскипеть. Когда пюре будет готово
выложить его на блюдечко, прибавить 5 - 3  г ? « н о г 0

Гкусньш п Г п  Ж6 ДаВаТЬ Ребёнк>’= иначе оно не будет вкусным. Подогревать его нельзя. Протёртый ттти»!1
можно прибавлять в готовую манную кашу или п
ноИвм°ДаВаТЬ В ВИД6 гарниРа к «отлетам, омлету М ожно вместо шпината взять молодой салат.

23. Картофельное пюре на бульоне из костей

J ^ r T ' : 6r e m X » ,10стей Вьшыть• Раздробить по- мельче, залить 2 стаканами холодной воды поставить
на плиту, дать закипеть, снять пену, когда о н а mill
ниткойТелё™ еПчТ ° ЖИТЬ <<6УК6Т>> 36ЛеНИ’ т- е‘ д а н н ы е  ™  зеле*ые части кореньев немного самих копен 
(петрушки, брюквы, моркови — всего 30 г) Д ать бульо 
ну еще раз вскипеть, отставить с горячего места и ва
рить на медленном огне, под крышкой, 2 L/2—3 часа 
- Р 0№ Ь  булюн сквоэь влажную салфетку* к залить 

л штуки) тонко очищенного и нарезанного
небольшими кусками картофеля. Бульон должен только 
покрывать картофель. Накрыть кастрюлю крышкой ва- 
р ть минут 25, пока картофель не станет мягким- ппг> 
тереть его сквозь волосяное сито (не S o n E X  чеоеч' 
мясоцубку!), прибавить И стакана к и п Т Й  "м м о к а  
или сливок, разбить вилкой или веничком, чтобы Ре бы
ло  комков, прогреть и., плите «до пара», ’„ о т в и т ь  на
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край, вбить У2 чайной ложки (5—6 г) сливочного масла-.
Порция — 200 г. Время варки и приготовления —

1 час.
24. Овощное пюре с мозгами

50—60 г телячьих мозгов вымочить в холодной про
точной воде, чтобы удалить кровь, опустить в крутойг 
чуть подсолённый кипяток, варить под крышкой 10— 
15 минут, вынуть, быстро опустить в холодную воду, 
очистить от плёнок, протереть вместе со сваренными го
рячими очищенными овощами (картофеля 150 г, капу
сты 100 г), развести »/♦ стакана (50 г) горячего молока 
или лёгким бульоном, взбить на плите «до пара», чтобы 
не было комков, снять с oras* и вмешать '/г чайной лож 
ки (5—6 г) сливочного масла.

Порция — 200 г. Время варки — 1 час.

25. Овощное пюре с печёнкой

Свежую парную печёнку (50 г) вымочить в проточ
ной воде, чтобы удалить кровь, снять плёнку, нарезать 
печёнку поперёк волокон, вырезая встречающиеся ка
нальцы, быстро обжарить в раскалённом масле в ка
стрюльке под крышкой. Как только печёнка обжарится, 
добавить немного воды или нежирного бульона, поста
вить кастрюльку в духовку на 5— 10 минут. Можно 
предварительно потушить в масле и прибавить в печен
ку 5 г лука. ,

Овощи (картофеля 150 г, моркови 100 г) сварить на 
пару, очистить, протереть сквозь волосяное сити вместе- 
с тушёной печёнкой, пропущенной через мясорубку. Шо
пе развести горячим бульоном, посолить, взбить, поста
вить на плиту и, взбивая, довести «до пара». В готовое 
пюре добавить '/г чайной ложки (5 г) сливочного
масла.

Порция — 200 г.

26. Картофельное пюре с протёртой курой

Сварить нежирный бульон из 100 г куры, процедить 
сквозь мокрую салфетку и залить им 200 г очищенного 
картофеля, нарезанного крупными кусками. Бульон дол
жен только покрыть картофель. Варить под крышкой
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f.'L „  " ут‘ П Р°теРеть сквозь волосяное сито вместе с
промолотой через мясорубку курой, очищенной от кожи 
пленок и сухожилии. Развести >/4 стакана (50 г) кипя’ 
щ его молока, взбить веничком, чтобы не было комков
S n  Н3 ПЛИТ« <<Д° пара>>’ взбивая пюре, чтобы онобыло пышным и белым. Снять с плиты и вбить «А чай 
РОИ ложки ( 5 — 6  г) сливочного масла "  "

Порция — 200 г.

27, Котлеты из картофеля, моркови

200 г картофеля сварить на пару, протепету чегтч ги- 
то, прибавить 1 чайную ложку муки, Г К о р о л и  
вновь растереть деревянной ложкой, сделать котлеты на 
лоске, посыпанной мукой, обвалять их в п р о с е в  су
^опЯД К°птТаМ С МУК0И)' ж аРить на раскалённом масле г ) . Котлеты из моркови делают так же.

л*

СУПЫ

28. Бульон

г т и т ь ^ т ° ^ ГпаМЯСа (бёДра ^ЛИ Л°патки) с костями очи- 
с ЖИра и сухожилии, нарезать небольшими ку
сками. кости раздробить помельче. Залить 1‘Л стаканами 
холодной воды, поставить на плиту на с р е д  н и й огонь

КРЫШК° Й’ М€дленн° довес™ «™ен2я Снять крышку, отставить суп на край плиты, дать пене укое- 
литься и подняться шапкой (следить, чтобы пена не рас
кипелась и не осела на дно!). Осторожно снять пену 
столовой ложкой (не употреблять шумовки, так как хло
пья пены пройдут сквозь отверстия шумовки и осядут 
мельчайшими частицами на дне кастрюли). В чистый 
бульон опустить мелко нарезанные коренья (лука ..

-боюквы T V  Г~!? Г> петрушки - 10 г, моркови и 
брюквы— по 10 г). Когда закипит, закрыть крышкой
медленно варить на краю плиты 2- 27 , часа, д ^ а в Т ь

(петрушки’ п°Рея: сельдерея не класть!)
1 отовыи бульон процедить сквозь влажную салфетку по 
солить, поставить снова на плиту, дать закипеть и запра-

Манно?  Крупой ( 10 г)- или пюре из овощей, 
•или протертым вареным мясом (1 столовая лож ка), или
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подавать с сухариками. Бульон должен быть тщательно 
процежен и освобождён от жира.

Порция — 200 г.

29. Овощной бульон

Когда ребёнку нельзя давать молочную или мясную 
пищу, вместо бульона рекомендуется отвар из овощей.

Берут 70 г жёлтых овощей (моркови, брюквы), 50 г 
картофеля, 10— 12 г стручковых (гороха и фасоли). Ово
щи очищаются, нарезаются к р у п н ы м и  кусками; го
рох перемывается; всё заливается 1 л холодной воды и 
варится 4 часа под крышкой с расчётом, чтобы бульона 
осталось 250—300 г. Бульон процеживают, а овощи вы
брасывают. Отвар кипятят ещё раз с добавлением соли. 
Масло опускают в процеженный бульон перед самой по
дачей. Бульон имеет красивый желтоватый, цвет (отж ёл 
тых овощей), приятный вкус и аромат и незаменим при 
безмолочной диете.

Его можно засыпать крупой, домашней лапшой, сде
лать из него борщ, щи, кашу, соус.

Д ля детей старше 3 лет можно добавить при варке
3—4 г сухих грибов.

30. Суп из печёнки для малокровных детей
(2 порции)

100 г сырой печёнки пропустить через мясорубку, раз
мешать с 100 г булки, намоченной в '/г стакана молока, 
вмешать 1 желток и 20 г сливочного масла. Когда вся 
масса будет хорошо размешана, протереть её сквозь сито 
в кипящий бульон и варить в нём 5—6 минут.

БЛЮ ДА, ИЗГОТОВЛЕННЫЕ НА ПАРУ

Паровая варка особенно рекомендуется для детей 
раннего возраста, так как вследствие сильного разрых
ления пища легко переваривается и очень хорошо усваи
вается.

31. Пуддинг из куры, мяса, парной рыбы и пр.
50 г мякоти куры, мяса, печёнки, мозгов или парного 

судака и 15 г сухой булки, вымоченной в молоке, 2 раза 
пропустить через мясорубку, протереть эту массу сквозь
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волосяное сито, посолить, развести молоком до густоты 
кашицы добавить ■/, сырого ж е .™ , у ,  крепко взбито™
б  пену белка, смешать осторожно снизу вверх, чтобы не 
помять белки. Выложить в небольшую кружку (алюми-
нуюВУмЮ̂ Г 7Г Д аННУЮ ИЛИ фарфоровую), густо смазан- 
пппмя^лоп посыпать сухарями и сверху покрыть

ромасленным кружком бумаги. Опустить кружку в ка
стрюлю, наполненную до половины'высоты'кружки ки- 

н,акрыть кастрюлю крышкой, поставить на плиту
ш м т ~ Ц ЫННуТ- | Ы'НУТЬ' подать с картофельным пюре! «олить бульоном. Вес пуддинга 50 г.

32. Пуддинг сухарный

(3  порции)

Взять 3 столовые ложки (80 г) бисквитной муки (из 
сдобной булки или подсушенного печенья «Мария»), раз- 
вести 1 стаканом воды, прибавить 4 чайные ложки (40 г) 
сахарного песку, растёртого c j  чайными ложками (20 г) 
сливочного масла и 1 желтком, смешать в равномерную 
жидкую массу, вмешать осторожно крепко взбитый бе- 
лок, перемещать, выложить в небольшую формочку или 
кружку, хорошо смазанную маслом (5 г) и посыпанную 
бисквитной мукой, накрыть промасленным кружком бу
маги. Варить в водяной бане в духовке (можно и на пли
те, на керосинке % — 1 час. Готовый пуддинг протереть
2 раза через сито, разводя жидким чаем.

Д ля самых маленьких детей, которые пьют его из бу
тылочки, берут 1 часть пуддинга на ! часть чая, для де
тей в возрасте 8— 12 месяцев берут на 2 части пуддинга 
1 часть чая. Д ля детей старше 1 года пуддинг не проти
рают, а подают со сладкой подливкой из сиропа или ки
селя.

33. Пуддинг рисовый
(3 порции)

Перебрать 4 столовые ложки риса (80 г), перетереть 
в полотенце, посушить в духовке. Залить 1>/2 стаканами 
кипятку, варить до мягкости (1 час). Чуть остудить, до
бавить 50 г сахарного песку (2 столовые ложки) 20 г 
сливочного масла (1 столовая ложка), щепотку ’ соли.
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1 желток и 1 белок, крепко взбитый в пену. Осторожно 
■перемешать, выложить в формочку, густо смазанную мас
лом  и обсыпанную сухарями, накрыть промасленным 
кружком пергаментной бумаги. Варить в водяной бане, 
в духовке, 45 минут. Готовый пуддинг протереть сквозь 
волосяное сито и разводить или миндальным молоком, 
или жидким чаем. Старшим детям пуддинг дают непро
тёртым, с сиропом или киселём.

Порция — 300 г; разведённая миндальным молоком
600 г.

МЯСНЫЕ БЛЮДА

34. Мясо молотое

50 г сырого мяса без костей, жира и пленок пропу
стить через мясорубку. В кастрюльке распустить 5 г‘мас
ла, дать раскипеться, припустить в нем сначала кисочек 
лука, потом мясо, посыпать его мукой ( /2 чайной лож 
ки) хорошо перемешать, прибавить немного нежирного 
бульона, посолить, накрыть крышкой, потушить до_мяг 
кости в духовке, протереть сквозь волосяное сито. Д оба
вить ещё 3 г масла. Давать с кашей или с булкой в виде 
бутерброда или добавлять в бульон.

Порция — 100 г.

35. Тёртая печёнка

200 г печёнки вымочить в проточной воде, чтобы уда
лить "кровь. Снять плёночку, у д а л и т ь  канальцы, нарезать 
мелкими кубиками, посолить, посыпать слегка мукой. 
В кастрюлю распустить 10 г масла, дать зарумяни , 
п о в а р и “ в нём сначала 10— 15 г лука, потом печенку 
быстро переворачивая ее с одной стороны на другую (
пережарить!), потушить под крышкой в духовке ( и-
нут 5), остудить, пропустить 2 раза через мясорубку, за 
"ем протереть сгаозь волосяное с и т о .  Такую же «пене- 
ночную муку» можно добавлять в каши, в пюре, в у , 
ластёотую с 10— 15 г сливочного масла можно намазы
вать на булку в виде паштета (для детей старше 2 л ет).

Порция — 100 г.
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36. Мясные котлеты

рец) пропускают 2 ЖНра ЯС0 ~~ ссек> кост'
булки, размоченной в холодной '!^ С°РУ У с 10 г сухой 
добавляют ооли! кусо^еГ  ^асля В Ф«РШ
1 столовую ложку очень y n ^ L »  Н01  с °Решек> 
фарш до тех поо покя Г 1 вод“ . Вымешивать
станет ровной и нежной. Коулету ф о о м ? ! ^  И ВСЯМасса 
ками, чтобы на поверхности^глету формуют мокрыми ру-
трещин, вьжладывают на ж>сго/ г °  НИ складоче^  ни 
сеянными сухарями, придают крутую  и л и ^ п п ^ 10 ПР° ' 
тую форму и затем обж^пи ' п ? У У°  или пРодолгова- 
раскалённом масле. Для того ^™«°РЯ СК0В0Р°Де в 
прожарилась (особенно ™бы котлета хорошо
нут на одной стороне '5 66 Над.°  Жарить 5 ми-
С|авить в духовку Сильно кт>2 На ДР^Г0® и на 5 минут 

Порция — 40—45 г колеровать котлеты не следует

тям старш е^ода так котлеты рекомендуется давать де-
перевариваемая корочка Детям °д* аРива™ и получается трудно

- » У ^ » г и ^ 1 ^ ^ » ; Г н а Г ; Г ‘ -

37. Мясные фрикадельки к супу

BmS — йЬПрФи Г зГ ь  Г й  КаК- Г  ™ -КО

Через, 5 минут вынуть их на решето « (соленый*. 
ТО» опустить в суй, л р о к и п я т ^ ^ Т п ^ ^  "0_

38. Котлеты из телятины
(2 порции)

я р « “ к Х ”Т а ж д а ТГ 1 ” 'ДМЯЮТ« ОТ ■“ “ “  и Ж”Р=.
л о м т а  чёрсгаЗ? 6 v S .  мясорувку, второй p a s - с
бавляют со и  2 с5м™™ “ ? Че'га°Й В «**»*  При-
1 чайную ложку масла. Масса p“ aS S bS S  т а Г ж е !
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как для говяжьих котлет. Котлеты обжариваются в рас
калённом масле «  ставятся на 5— 10 минут в духовку. 
Котлеты из телятины должны быть хорошо прожарены.

39. Рубленые котлеты из курицы

Приготовляются так же, как и телячьи. С мякоти на
до тщательно снять кожу, плёнки и сухожилья, а в массу 
прибавить 1 чайную ложку масла и хорошенько всё вме
сте растереть. Вместо воды лучше прибавить 2 столовые- 
ложки молока.

40. Котлеты из мозгов

(2 порции)

Вымочить мозги (100 г) в холодной воде, снять плёнки,, 
проварить в кипятке 5 минут. Откинуть на сито, перело
жить в глиняную чашку, прибавить 1 желток, 1 столовую 
ложку муки, соли, хорошенько перемешать. Сделать кот
летки, обвалять их в мелко просеянных сухарях, обжа
рить в масле (20 г).

ПЕЧЕНЬЕ
- Детям грудного возраста желательно давать печенье- 

и сухари домашнего изготовления, без всяких примесей, 
свойственных кондитерским изделиям.

41. Сухарики простые

С булки урезать корочку, нарезать тоненькими лом
тиками, посыпать слегка сахарной пудрой, поставить в 
духовку подсушиться.

42. Сухарики сдобные

10 г дрожжей размешать в Щ стакана тепловатого 
молока, 100 г муки просеять в кастрюльку, соединить с 
разведёнными дрожжами, всыпать 1 столовую ложку са
харного песку, хорошо всё смешать лопаточкой, дать под
няться в тёплом месте. Когда тесто поднимется, прибавить

47

ak
us

he
r-li

b.r
u



т о т  Г 9 ™ Г КаНа молока’ 50 Г сливочного масла,растёр-
200 г м у к и Т З  ЛОЖКами <без веРха) сахарного песку,

I  г МУКИ> 1 желток, соли на кончике яожа хорошенько 
выбить всю массу, чтобы отставала от рук Дать тесту 
снова подняться ( 1- 1% часа), выложить на доску и раз 
делить на 3 продолговатые части (батончики), дать им 
Г Г ™  на листе> смазанном маслом (20—30 ми- 
цвЙа ттЧЪ В горячей ДУховке до светложёлтого

Готовые батончики вынуть. выложить на сито чтобы 
остыли. Нарезать острым ножом на косые ломтики поста 
вить в, печку подсушиться до жёлтого цвет! Хранить
та к к  я к** пт °п гг f 3 Н К6 С крышкой в жестяной коробке, так как от влажности они теряют вкус.

43. Сухарики бисквитные

с %С?таканяб ПОПИг^ИЗ 5 ЯИЦ’ ДЛЯ ',его Растереть желтки
I  00 г) сахарного песку добела (>/, часа) 

^атем ^добавить просеянные 3 раза сквозь сито 50 г пше
ничной муки и 50 г картофельной муки (100 г муки — 

и взбитые белки. Вся масса вкладывает
ся в  форму, смазанную маслом, и печётся в лёгком жару 
в духовке в течение 40—45 минут.

Остывший' бисквит нарезать" ломтиками, подсушить 

1 а м % Т т л о к о Т П  е т  ‘  3“ РЫТ0Й стекл»»»о* б™ке,

44. Сдобная булочка для бисквитной муки

яп п 5°С: Г ИгТЬ Г арУ И3 200 г муки’ 100 г молока и 4 гдрожжей. Сдобу приготовить отдельно: %  желтка расте
реть с ,20 г масла (1 столовой ложкой) и 30 г сахара
(1 столовой ложкой), добавить щепотку соли. Положить 

сдобу в поднявшуюся опару, вымешивать тесто, пока оно
станет с д а в а т ь  от рук я от горшка. Дать подняться ча-

ö- Разделать на длинные батоны, дать им хорошо 
подняться на листах (1 час) и спечь. №, с л е л у ю щ н К ь  
нарезать батоны ломтиками (в палец толщиной) поста
вить в легкую духовую печь на ночь. Утром пропустить 
через мясорубку, промолоть в кофейной мельнице, про
сеять сквозь мелкое сито. Получится тонкая бисквитная 
мука, употребляемая для сухарного пуддинга, для мусса
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с тёртыми яблоками, для добавления в молочные смеси, 
в кашу и т. п. Этот ж е рецепт годится для изготовления 
сдобных булочек, сухариков.

ВИТАМИННЫЕ СОКИ
Ягодные, фруктовые или овощные соки выжимаются 

при помощи особых приборов (прессов), или стеклянным 
прессом-горкой (апельсины, лимоны), или отжимаются 
через кисейку.

Перед отжиманием ягоды, плоды или овощи обмы
вают кипячёной водой, очищают от плодоножек (руки 
должны быть тщательно вымыты, вся употребляемая по
суда и кисейка обдаются кипятком).-Сок после отжима- 
кия процеживается через марлю и хранится в стеклянной 
посуде с крышкой или в бутылке, закрытой ватой, в хо
лодном месте. Сок приготовляется только на 1 день. Дают 
его за час до еды в количестве от 1 до 10 чайных ложек 
(5—50 г ) . Лучше всего давать соки сразу после их изго
товления.

45. Сок из свежей земляники, малины
100 г совершенно спелых, очень свежих ягод пере

брать, перемыть кипячёной водой. Осторожно размять 
' ягоды, чтобы не раздавить зёрнышек, и выжать сок через 

марлю вперекрутку.
Соединить с сахарным сиропом, сваренным из 1 сто

ловой ложки сахара и 1 столовой ложки воды. Сироп 
процедить через марлю. Ягодного сока берут столько же, 
сколько и сиропа, т. е. 2 столовые ложки. Для получения 

' 50 г сока потребуется 100 г ягод.

46. Сок из помидоров

Перемыть совершенно спелые, без пятен помидоры, 
обдать кипятком, разрезать каждый на 4 части, размять, 
выжать сок вперекрутку, процедить через кисейку. Поми 
дорный сок добавляют в количестве 10% в другие соки.

47. Сок из молодой моркови

200 г молодой моркови (каротель) вымыть щёткой, 
ошпарить кипятком, натереть на тёрке, выжать сок через 
марлю вперекрутку. Давать без сахара или подсластить
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сахарным сиропом. Из 200 г моркови выйдет 100 гсока. 
Морковный сок очень богат витамином А, особенно когда 
морковь ещё свежая (до января), а потому его рекомен
дуют прибавлять во все соки. Весьма богат витамином 
А также и сок из помидоров.

48. Виноградный сок
Виноград перебрать, перемыть кипячёной водой, раз

резать, вынуть зёрнышки, размять ложкой, положить 
в марлю, выжать сок, процедить его. Из 100 г винограда 
получают 50 г сока.

Виноградный сок полезен не столько витаминами, 
сколько содержащимися в нём минеральными солями, 
особенно солями железа. То же можно сказать и об анто
новских яблоках.

49. Мандариновый сок
Мандарин обдать кипятком, разрезать поперёк, вы

жать сок при помощи стеклянной горки, или же очистить 
мандарин, разделить его на дольки, вынуть зёрнышки 
и выжать через марлю, надавливая дольки ложкой. М ан
дариновый сок, кроме витамина С, содержит много солей 
железа. Из 1 мандарина средней величины выходит 
25—30 г сока.

50. Апельсиновый или лимонный сок
Приготовляется так же, как мандариновый, но к нему 

добавляется сироп (1 столовая ложка сахара и 1 стол с 
вая ложка воды). Из апельсина средней величины выхо
дит 40—50 г сока.

51. Смешанные соки
Взять равные количества морковного и виноградного 

соков или морковный и капустный сок соединить с клюк
венным, прибавить равное количество сахарного сиропа 
либо лимонного, смородинного или виноградного сока.' 
Помидорного сока прибавляют к общему количеству 10— 
15%, капустного не более 5— 10%, лимонного достаточ
но %%.

52. Сок из салата
Салат кочанный перебрать, отрезать грубые части, 

перемыть несколько раз в кипячёной воде, положить на 
сито, чтобы стекла вода, порубить мелко ножом на обдан-
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ной кипятком мелкой тарелке и отжать сок через марлю. 
Из 100 г салата выходит около 50 г сока. Добавлять 
к другим сокам (морковному, клюквенному) в количестве 
10— 15 г.

53. Отвар из шиповника

1 чайную ложку сухих кожурок шиповника (без зёр
нышек и ворсинок) заварить крутым кипятком (1 ста
кан), кипятить, закрыв крышкой, 10 минут. Д ать по
стоять 3 часа, процедить сквозь марлю. Полученный от
вар давать или в виде чая с сахаром, лимоном или 
клюквой (желательно подкислять) или добавлять его в 
соки, в кисели, в  компоты.

54. Яблоки сырые тёртые

Спелое яблоко (лучше всего антоновское) обмыть ки
пячёной водой, снять, как можно тоньше, кожицу, на
тереть на тёрке, посыпать 1 чайной ложкой сахарного 
песку или прибавить 1 чайную ложку густого сахарного 
сиропа. В конце зимы добавлять 'Д чайной ложки ли-* 
монисто сока.

СЛАДКИЕ БЛЮ ДА

55. Клюквенный кисель

Две неполные столовые ложки (30—35 г) клюквы п е
ребрать, обдать -на сите кипятком, размять ложкой, раз
мятые ягоды положить в кисейку, выжать из них чайную 
ложку сока. Сок закрыть крышкой, держать в тёмном 
прохладном' месте и прибавить потом в готовый остыв
ший кисель. Выжимки же, т. е. Оставшиеся ягоды, залить 
стаканом горячей воды, поставить на огонь, довести до п а
ра, процедить сквозь марлю. Часть процеженного отвара 
( ’Л стакана) остудить и развести в нём 2 чайные ложки 
картофельной муки, остальной отвар вскипятить с 3 пол
ными чайными ложками (30—35 г) сахарного песку. 
Когда кисель закипит, влить в него, всё время мешая, 
разведённую отваром картофельную муку, дать один раз 
вскипеть и сейчас же перелить в фарфоровую посуду, 
-помешивая, чтобы не получилось пенки. Перекипевший
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кисель становится водянистым. Когда кисель немного 
остынет, вмешать в него сырой сок, отжатый из размя
тых ягод. 1

Порция — 200 г.
Варить кисель необходимо в эмалированной посуде 

и только на один раз. Картофельную муку разводить 
отваром из ягод, а н е  в о д о й .

Так же приготовляются все кисели из других свежих 
ягод. Для приготовления 1 порции (200 г) киселя берут 
50 г ягод.

56. Кисель из сухой черники

Столовую ложку сухой черники (20 г) перебрать, об
мыть в сите холодной водой, залить кипятком (11 /i? ста
кана) и варить 20—30 минут, пока ягоды станут мягки
ми, откинуть на сито, процедить (ягоды не протираются, 
а раза 2—3 проливаются процеженным отваром и затем 
выбрасываются). Часть отвара (У4 стакана) оставляют 
для разведения картофельной муки, а остальной отвар 
ставят на плиту с 1 столовой ложкой сахарного песку 
^20 г). Когда отвар с сахаром вскипит, отодвинуть его
о горячего места плиты и, мешая, осторожно влить раз 
ведённую остывшим отваром картофельную муку. Поста
вить снова на горячее место; как только кисель закипит, 
сразу снять и вылить в фарфоровую посуду.

57. Кисель из ревеня

Равень редко употребляют, а между тем сладкие 
блюда из него очень полезны, имеют очень приятный 
освежающий вкус, и ранним летом, когда фруктов ещё 
нет, ревень, несомненно, вносит большое разнообразие 
в детский стол.

100 г ревеня очистить (снять верхние волокна),наре 
зать, залить 1 стаканом горячей воды, варить под крыш 
кой до мягкости, процедить сквозь сито, переливая отвар 
несколько раз (не протирая ревеня), чтобы кисель был 
нежнее. Часть отвара ( ‘Д стакана) оставить для разве
дения в нём картофельной муки, а остальной поставить 
на плиту с 3 чайными ложками (30—40 г) сахарного 
песку. Когда закипит, влить в него; мешая, разведённую 
в остуженном отваре картофельную муку (1 чайную лож 
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ку с верхом). Дать киселю вскипеть 1—2 раза и пода
вать. Можно к нему давать сливки или молоко.

Для детей постарше отваренный ревень не процежи
вается, и тогда картофельной муки берут лишь 5 г.

58. Печёное яблоко

Спелое яблоко средней величины вымыть, вынуть 
сердцевину» положить на сковородку, дно которой по
крыто водой. В середину яблока насыпать полную чайную 
ложку сахарного песку (чтобы было заполнено всё углуб
ление), поставить в духовку на }к  часа. Для самых ма
леньких детей печёное яблоко протирают сквозь сито.

59. Яблочный мусс с бисквитной мукой

2 печенья «Мария» подсушить в духовке, растереть 
скалкой или столочь в ступке, просеять сквозь сито, заи
лить горячим сиропом из */г стакана воды и 1 полной 
столовой ложки сахарного песку (25—30 г), накрыть 
крышкой, чтобы сухари разбухли.

Сырое очищенное яблоко натереть на тёрке. Получен
ное сырое яблочное пюре вмешать в разбухшие сухари 
и взбить вилкой или веничком, чтобы получилась густа» 
ровная масса.

Порция — 150 г.
Цместо яблочного пюре можно приготовить пюре из 

сухих абрикосов или сухих антоновских яблок. Перемыть 
20 г сухих абрикосов, пока они станут совершенно чисты
ми, залить за 3 часа до варки '/г стакана холодной воды 
и варить в той же воде под крышкой до мягкости; затем 
абрикосы протирают. В остальном приготовление такое 
же, как и яблочного мусса.

КОМПОТЫ И ПЮРЕ

Компоты следует давать в протёртом виде, без пря
ностей, только с прокипячённым сахаром. Сухие фрукты 
надо тщательно перемыть накануне, залить холодной во 
дой и на следующий день варить в т о й  ж е  в о д е  
‘/2 часа. На 1 порцию в 200 г берут 40 г сухого компота 
(летом сухие фрукты на ночь не замачивать).
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60, Абрикосовое пюре

1 f j J n T Z r  25 Г Сухих абРикос° 3 вымыть, залить i стаканом воды, варить до мягкости. Протереть поибя
ё“ Гра"УЮ “ у ^  о т а - Ä

61. Пюре из сухих фруктов

*° Г СуХ0Г° “ мпота перемыть, залить накануне ‘А 
™ на „холодной воды. На следующий день тушить под 
крышкой в той же воде. Протереть горячим через очень 
Устое сито, чтобы не прошли сердцевинки. 1 столовую 

ложку сахарного песку (2 5 -3 0  г) вскипятить с S  
ад во д ы , процедить через марлю, прибавить % чайной

^ 6 ~ ro lCOKa’ С Рот®Ртым** фрукта

62. Сырые фрукты

Я б л о к и  обмывают кипячёной водой, очищают от 
кожицы и сердцевины, натирают на тёрке.

А п е л  ь с и н ы ,  л и м о н ы  обмывают кипячёной во
дой, очищают, разделяют на дольки. С каждой дольки 

нимают пленочку, вынимают зёрнышки. 1 столовую 
™ У В0ДЫ кипятят с 1 столовой ложкой сахарного 
rhnwx, СИп 0П процеживают- остужают . и им заливают 
крышкой ЮТ п°0гоять Чг часа в стеклянной посуде с

„о 3 Н~Д а Р И Н ы очищают- разделяют на дольки, сни- ают пленки, вынимают зёрнышки.
В и н о г р а д  обмывают кипячёной водой, с я гол 

=. нимают кожицу, вынимают семечки.
С л и в ы  (только спелые) обмывают, снимают кожицу, вынимают косточку. нимают кожи
Я г о д ы  (земляника, клубника и др.) содержат в се-

г и п ? ы Г КИ’ П° ЭТ0МУ Д6ТЯМ гРУдн°го возраста в' сыром ьиде их не дают.
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Г Л А В А  IV

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ ДЛЯ ДЕТЕЙ 
ОТ 1 ДО 4 ЛЕТ

Супы процеженные или протёртые (суп-пюре или суп- 
к«ем} мож«о давать детям в возрасте до 1 года. Д е т я м  
с 1?/,' лет можно давать супы с непротертыми овощами.

СУПЫ МЯСНЫЕ

63. Бульон

Мясо -  ЮО г Брюква -  Щ г
д ук _  5 * Коренья белые — 1U
Морковь — 15 » -

Начало изготовления см. рецепт 28. Для детей стар
ше 1 года бульон можно заправить или мелко нарезан
ными овощами, или отдельно сваренным рассыпчаты^ 
рисом, или положить в него свежую капусту, С̂ Ушен У 
отдельно в бульоне (щи), или набор овощей для борща 
или засыпать бульон манной крупой. Крупы для завар
к и - 1  полная чайная ложка (10 г) на 
протёртых овощей или протёртого мяса — 1 столовая

" Н а  п р о з р а ч н о м  бульоне (отвар) можно изготовить 
любой мясной суп.

64. Бульон с рассыпчатым рисом
Вода — 300 г Морковь — 15 г
Мясо — 1 0 0 »  Брюква — 0 »
Лук -  5 » Рис - 1 5  »
Коренья — Ю *

Сварить крепкий бульон, процедить. Рис перебрать, 
перемыть несколько раз в холодной воде, залита крутым
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кипятком, дать вскипеть 1 -2 раза, отбросить на сито 
промыть холодной водой. Переложить в ^ ю л ъ к у  S -  
лигь бульоном, чтобы жидкость чуть покрыла рис поста 
ВИТЬ Б духовку под крышкой на к  часа Перед подачей 
опустить рис в прозрачный бульон Р подачей

65. Суп-пюре из курицы

(4—5 порций)

Кура -1400  г Мука -  6 г
Белые коренья -  50 » Желток -  1 шт
Масло -  Ю » Молоко -  50 г

Свежую курицу ощипать, натереть мукой, опалигь

Г к 7 з°а ШлИиТтЬь Г Г  ВЫМЫТЬ’ разрубить на небольшие куски залить 6—8 стаканами холодной воды (в зависи
юсти от величины курицы) и поставить вариться под 

крышкой. Когда бу!ьон станет закипать, снять крышку 
Г - Ь  Т Не подняться шапкой, снять её ложечкой, поло
жи... 1 столовую ложку соли. Когда снова появится пена 
снять ее положить белых кореньев (небольшую петруш
ку, порей), дать закипеть и варить бульон под крышкой 
на краю плиты, пока кура не станет мягкой. Вынуть её 
отделить мякоть, остальное положить снова вар: гься в 
бульон; мякоть пропустить 2 - 3  раза через мясорубку 
затем йотолочь слегка в ступке и протереть сквозь сито.

Полученное куриное пюре согреть на пару, соединив 
его ; °  следующей заправкой: 1 чайную ложку масла рас-, 
пустить в кастрюльке на огне, прибавить в него 1 сто
ловую ложку муки, дать ей раскипеться, прибавить по
немногу процеженного куриного бульона и размешал, 
хорошенько, чтобы не было комков а  чтобы заправка за 
густела и была гладкой. Д ать покипеть минут 20 всё 
время мешая, смешать с куриным пюре и прилить до 
нужной густоты процеженный куриный бульон, чтобы 
суп-пюре получился не очень жидким и не очень густым.

Но особому назначению, если хотят иметь особенно 
питательный суп, при подаче можно развести в миске 
желток с 'Л стакана молока или сливок и, осторожно по
мешивая, влить постепенно в горячий суп-пюре

К этому супу подаются подсушенные в духовке гое 
ночки из булки: с ломтика булки срезать корочку жаре- 

небольшими кубиками, положить на лист, чуть-чуН
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покропить растопленным маслом, дать подсушиться в д у - 
ховке.

Порция — 200 г.

66. Суп-пюре из мяса

Мясо — 100 г Мука пшеничная 5 г
Коренья — 10 » Соль -  3 1
Лук — 5 » Бульон — 100 »
Морковь — 20 »

100 г сырого мяса пропускают через мясорубку, опу 
екают в У2 стакана бульона вместе с ложкой пшеничной 
муки, разболтанной в холодной воде. Дают вскипеть, 
варят минут 10 и процеживают через сито.

67. Суп весенний

Мясо — 75 г Белые коренья — 10 г
Лук — 3 » Картофель — 50 »
Морковь — 20 » Цветная капуста — 50 »
Брюква —- 10 » Зелёный горошек — 15 »

Сварить прозрачный бульон (см. рецепт 63), нашин 
ковать 20 г моркови, 10 г брюквы, залить небольшим ко
личеством процеженного бульона, варить под крышкой 
Через 10 минут прибавить 10 г очищенного зелёного го
рошка, картофель и цветную капусту (разобранную о т
дельными кочешками). Когда овощи будут мягкими, до
бавить в суп остальной бульон, прокипятить один ра» 
вместе и сразу же подавать, положив перед подачей мел
ко нарезанного укропа.

68. Свежие ЩИ

Мясо — 50—80 г Лук -  5 г
Морковь — 20 г Брюква — 10 »
Коренья — 10 * Капуста - 7 0  >
Картофель — 50 » Томат — 5 »
Сахар — 3 »

Сварить прозрачный бульон (рецепт 63). За час до  
обеда нарезать белую кочанную капусту, нашинковать, 
немного моркови, брюквы, прибавить сахару, залить их не 
большим количеством процеженного бульона, тушить под*, 
крышкой. Когда овощи будут наполовину готовы, приба
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®ить картофель и томат, припущенный отдельно в неболь
шом количестве масла. Д ать овощам стушиться, долить 
в них остальной процеженный через мокрую салфетку 
бульон, дать ещё раз вскипеть и подавать со сметаной 
или без! неё.

Если сметана приготовлена дома, из кипячёного моло
ка, можно подать её прямо на стол; если же она покуп
ная, то вскипятить её со щами перед подачей. Д ля боль
шей питательности щи_ можно сделать с маленькими 
«фрикадельками (по 4—5 штук на порцию).

69. Борщ с фрикадельками
Мясо — 100 г
Вода — 300 »
Лук — 5 »
Белые коренья — 10 »
Моркозь — 15 *
Брюква — 10 »
Свёкла — 80 »

Капуста — 50 г
Томат — 5 »
Сахар — 3 »
Булка — 15 »
Масло — 3 »
Сметана — 10 »

Сварить прозрачный бульон из костей (рецепт 63), 
мякоть остаётся для фрикаделек. Отдельно нашинковать 
свеклу, капусту, немного моркови, брюквы, лука. Тушить 
овощи в небольшом количестве бульона (под крышкой) 
с сахаром, прибавить туда томат, припущенный в масле, 
заправить перед подачей сметаной (1 раз вскипятить со 
сметаной и фрикадельками).

П р и г о т о в л е н и е  ф р и к а д е л е к .  В мясной 
-фарш из 4° г  мяса и 10 г булки добавляют 1 столовую 
ложку очень холодной воды, фарш хорошо вымешивают 
разделывают фрикадельки величиной с грецкий орех Pv 
ки рекомендуется смазать яичным белком. Фрикадельки
подачиШТУК Н3 порцик>) опУскают в суп за 1,0 минут до

70. Суп с вермишелью
Мясо с костями — 100 г Морковь -  15 г
п ~  9 * Белые коренья — 10 »
Брюква — 10 » Картофель — 40 »
Вермишель - 2 0 »  Вода - 3 0 0  »

Сварить бульон (рецепт 63). За ‘/ 2 часа до подачи 
опустить в него мелко нашинкованную морковь (15 г) а
т н  6 R ?  минут— 20 г вермишели или домашней лап
ши. в  суп с лапшой картофеля не кладут.
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71. Суп с заварными клёцками

Мука — 30 г Яйцо — 1—2 шт.
Масло — 10 » Соль— 1 г
Вода — 50 *

Налить в кастрюльку ‘Д стакана воды, положить 
1 столовую ложку масла, поставить на сильный огонь. 
Всыпать в кипящую воду 'Л стакана муки (сразу), ме
шать деревянной лопаточкой, пока тесто просушится (чем 
суше, тем больше войдёт яиц). Сначала тесто будет лом
кое. Поставить его на стол и вбить 1—2 яйца (по одно
му) , всё время мешая, чтобы тесто стало т я г у ч и м ;  по
солить. В кастрюлю с крутым, чуть солёным кипятком 
опускать клёцки: брать немного теста чайной ложечкой и 
другой чайной ложечкой, предварительно опущенной в 
кипяток, снимать с края тесто миндалевидными уголками 
и спускать в кипяток. Когда клёцки прокипят, вынуть их 
на сито. Перед подачей опустить в бульон, дать вскипеть.

Взять 60—80 г мяса, мякоть срезать на- рубку, а из 
костей сварить бульон. Шпинат перебрать, перемыть ö 
нескольких водах, опустить в кипящий бульон вместе с 
небольшой картофелиной, разрезанной на 4—6 частей. 
Варить под крышкой, пока картофель не разварится. 
Протереть шпинат и картофель через сито, дать ещё раз 
прогреться до пара, заправить готовый суп сырым желт
ком й'Д штуки), растёртым с чайной ложечкой сметаны.

Подаётся с 1/ 2 крутого яйца. Вместо зелёного шпи
ната можно взять 40—50 г шпината в консервах.

Рыба очень полезна для детей, но требует особого 
внимания при приготовлении, чтобы в суп не попали мел
кие косточки. Жирные сорта рыбы не рекомендуются, 
лучше всего — судак и окунь. Рыба должна быть пар

72. Зелёные щи

Мясо
Сметана
Яйцо

60—80 г 
10 г 
1 шт.

Шпинат — SOO г 
Картофель — 50 *

СУПЫ РЫБНЫЕ
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ном, мороженая рыба допустима Лишь лучшего качества 
При чистке осторожно удалять печень, чтобы не раздэ 
вить жёлчный пузырь.

73. Уха

Коренья Z  2fo » Мапкаярыба - 1 0 0  г

ЙрРопФеЛЬ I  55° Г МОЛОКО -  *  »

Взять 100— 150 г мелкой парной рыбы (окуней ер 
шеи), вынуть внутренности, перемыть, залить Р /, стака 
нами холодной воды, поставить на плиту. С мелкой жи 
вон рыбы чешую для ухи можно не снимать. Положить 
нарезанные белые овощи (петрушка, порей) лук соль 
Снять пену. Варить 1 час, пока рыба совсе^ в ш а р ^ я  
процедить сквозь влажную салфетку. Вскипятить снова’
20ОЛТ ТмЬиГ Ре3м ННЫЙ варить ещё под крышкой20—25 минут. Можно в уху добавить немного молока 
посыпать рубленой зеленью укропа и петрушки.

74. Уха с фрикадельками

“ i S :  я "
~  5 » Булка   25 г

Морковь — 10 » Масло _  2 ,
Коренья -  10 > Яйцо - « / .  шт
Укроп — 10 » 78
Картофель — 50 э
Манная крупа — 8 »

Свежую рыбу вымыть, вычистить; кости, голову и ко 
жу поставить варить на уху. Мякоть срезать, пропустить 
два раза через мясорубку с булкой, вымоченной в моло
ке. Прибавить в фарш кусочек масла, немного молока 
соединить вместе со взбитым белком. Скатать фрика 
дельки по 4—5 штук на порцию. “ *

Уху процедить, посолить, вскипятить, засыпать ман 
нон крупой, прибавить нарезанный квадратиками карто
фель. Варить с крупой еще 20 минут под крышкой, Пе 
ред окончанием варки опустить туда же фрикадельки, 
варить пока они не поднимутся наверх.
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75. Рыбная похлёбка

Судак
Вода
Коренья
Лук
Масло
Сметана

— 100 г Морковь
— 250 » Картофель
— 10 » Брюква или репа
— 5 » Томат
— 3 » Крупа
— 10 »

—' 30 г 
_  50 * 
-  20 »
-  5 »
—  10 »

Взять 100 г парной рыбы, вынуть внутренности, снять 
филейчики, для чего разрезать рыбу вдоль хребтовой ко
сти. Острым ножом снять мякоть с кожи, очистить тщ а
тельно её от косточек.

Голову, кости, кожу варить с корешками, как для 
рыбного бульона. В отдельной кастрюле сварить в не
большом количестве воды крупу (рис или перловую) с 
нарезанными корешками морковью, репой и картофе
лем (картофель опускается за ‘/г часа до подачи). Когда 
крупа разварится, спассеровать на сковородке томат с 
маслом и сметаной, протереть его туда же, Тщательно 
процедить рыбный бульон через влажную салфетку, со
единить с крупой, прибавить соли, вскипятить, положить 
рыбные филейчики, дать покипеть минут 10, подавать с 
укропом.

100— 150 г свежей мелкой рыбы (окуней, ершей) вы 
чистить, выпотрошить рыбу, как на уху, поставить ва 
рить. В отдельную кастрюльку положить 1 столовую 
ложку перловой крупы (20 г), нарезанные мелко ‘/г мор
кови, кусочек брюквы, петрушки, лука. Поставить варить 
под крышкой с небольшим количеством процеженного 
рыбного бульона. Когда крупа немного разварится, до
бавить туда же очищенный солёный огурец, нарезанный 
тоненькими кусочками.

Приготовить заправку: на сковороде распустить Vs 
чайной ложки масла (5 г), припустить в нём 5 г мелко 
нашинкованного лука, 1 чайную ложку томатной .пасты

76. Рассольник из рыбы

Мелкая рыба
Перловая крупа
Морковь
Коренья
Лук
Масло

— 100—150 г
20 г 
30 » 
10 » 
10 » 
5 *

Солёные огурцы
Томат
Мука
Картофель
Сметана

40 г 
5 » 
3 »

40 »
10 »

61

ak
us

he
r-li

b.r
u



(или 20 г свежих помидоров), посыпать всё мукой, дать 
муке раскипеться, развести! рыбным бульоном, прокипя
тить минут 10, добавить ложку сметаны протереть всю 
массу в разваренную крупу, дать закипеть и положить 
картофель, нарезанный кубиками. Когда крупа и овощи 
разварятся, процедить в них через влажную салфетку 
рыбный бульон. Дать 1 раз вскипеть. При подаче посы
пать укропом и прибавить кусочек масла.

СУПЫ ОВОЩНЫЕ, СУПЫ-ПЮРЕ

Суп-пюре не должен быть слишком густым. Воду & 
которой варятся овощи, не выливать. Овощи, из которых 
приготовляется суп-пюре, должны быть вымыты щёткой 
и вычищены непосредственно перед самой варкой (не 
держать долго в воде!). Овощи варить не более ' /2— %  
часа чтобы не уничтожить содержащихся в них витами
нов. Овощи лучше тушить под крышкой в небольшом ко
личестве воды; чтобы разваривание происходило быстрее, 
овощи должны быть нашинкованы.

Варят овощной бульон (см. рецепт 29). Свёклу, мор
ковь, брюкву очищают, шинкуют, прибавляют свежую 
шинкованную капусту, мелко нарезанный лук, сахар при
пущенный б масле томат. Всё заливают небольшим ко
личеством овощного бульона и тушат под крышкой. За 
/2 часа до обеда в борщок добавляют очищенный карто

фель. Когда овощи стушатся, туда процеживают осталь 
нои овощной бульон и добавляют заправку из муки, рас-

U A y n j Ь Ц Д у .

77. Борщок вегетарианский

Свёкла
Капуста
Брюква
Гомат
Сметана
Масло

— 5 » Сахар
— 10 » Мука
— 8 » Желток

— Ю » Картофель

— 100 г Лук
— 50 » Горох

Уе шт.

5 г 
10 » 
50 » 
5 » 
3 »
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тёртой со сметаной и разведённой бульоном. Борщок с: 
заправкой кипятят ещё! минут 10.

Для придания борщу питательности и обогащения его 
витаминами б миске растирают сырой желток со сливоч
ным маслом и туда вливают готовый суп. Борщок по
дается процеженным, с подсушенными греночками из бе
лого хлеба или вместе с овощами. Можно его заправлять, 
сметаной.

78. Суп-пюре из картофеля с гренками

Картофель — 150 г- Желток Ve шт-
Лук-порей — 15 » Молоко 50 г
Вода — 250 » Масло — 8 » -
Манная крупа — 5 » • Булка на гренки л) »

Очистить и нарезать 150 г картофеля (2 штуки сред
ней величины), опустить в воду, туда же нашинковать 
лук-порей (как белые, так и зелёные его части); варить 
под крышкой 30 минут. Протереть горячим сквозь воло
сяное сито, дать снова закипеть, всыпать сразу, всё врз- 
мя помешивая, 1 чайную ложку (без верха) манной кр.. 
пы и дать ещё кипеть минут 10. В миске растереть сырой 
желток с стакана молока и чайной ложки масла, 
вылить туда постепенно суп, всё время помешивая, чтобы 
желток не заварился. Подавать с греночками из булки,, 
нарезанной кубиками и подсушенной в духовке или на 
сковороде.

79. Суп-пюре из моркови с рисом

Морковь — 100 г Рис — 20 г
Вода — 200 » Молоко — 50 »
Сахар — . б > Масло — 10 »

Нарезать красную часть 1—2 морковок (летом № 
осенью можно брать морковку целиком), стушить с ку
сочком масла и чайной ложки сахарного песку в к а 
стрюльке, на дно которой налить немного кипящей воды; 
когда закипит, прибавить 1 полную столовую ложку ри
са (20 г), залить водой, чтобы Только покрыло. Варить 
под крышкой минут 40. Протереть, развести до желатель
ной густоты горячим молоком, посолить, прогреть. В го
товый суп положить кусочек сливочного масла.
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80. Суп-пюре из овощей
Морковь — 50 г Масло — 6 г
Брюква — 30 » Желток — ‘/s шт.
Порей — 15 » Булка — 20 г
Картофель — 100 » Вода — 20 »
Молоко — 50 »

Взять 100 г картофеля, 50 г моркови, 30 г брюквы и 
i 5 г порея или петрушки, вымыть щёткой, очистить, мел
ко нашинковать и стушить в небольшом количестве воды 
под крышкой до мягкости, горячим протереть, развести 
до желаемой густоты водой, в которой варились овощи, 
или горячим молоком пополам с водой, прибавить соли, 
хорошо размешать, поставить подогреть «до пара» (не 
дать вскипеть!). В готовый суп прибавить У% чайной лож 
ки сливочного масла. Подавать с гренками.

В суп-пюре можно прибавить протёртую печёнку: 50 г 
телячьей печёнки вымочить в холодной проточной воде, 
снять плёнку, вырезать канальцы, мелко нарезать, быст
ро обжарить в масле (Мз чайной ложки) на раскалённой 
сковородке, переложить в небольшую кастрюлю и поту
шить в духовке минут 10; затем пропустить через мясо 
рубку, протереть сквозь сито и прибавить в суп. Приго 
товленную таким образом печёнку можно добавлять де
тям до 1 года в каши и в овощные пюре.

81. Весенний суп
Капуста кочанная, — 100 г Сухие грибы — 3 г
Репа — 30 » Молоко — 100 »
Морковь — 30 » Сметана — 10 »
Лук — 5 > Масло — 10 »
Мука — 5 » Вода — 200 »

100 г молодой кочанной капусты вымыть, нарезать 
мелко, положить в кастрюлю вместе с 1 мелко нарезан 
ной морковью, У% репки, луковицы, 3 г сухих грибов. 
1 столовой ложкой масла и залить холодной водой (2 
стакана). Варить на медленном огне 1 час. Прибавить 
соли, затем У2 стакана молока; можно заправить смета
ной (10 г).

82. Суп-пюре из цветной капусты.
Цветная капуста — 100 г Желток — ■/, шт
Кабачки — 100 » Молоко — 60 г
Бульон — 1 ст Масло — 10 »
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Листья цветной капусты обломать, капусту хоро
шенько обмыть, обварить, слить воду. Разнять капусту 
яа кочешки; кабачок очистить, нарезать кубиками; по
ставить тушиться с маслом и У% стакана воды. 1 чай
ную ложку масла распустить, прибавить 1 чайную лож 
ку муки, дать муке раскипеться в масле, развести по
степенно стаканом бульона или воды, проварить минут 
10, протереть туда же сваренную цветную капусту. Всё 
смешать, поставить на пар. Можно при подаче запра
вить сырым желтком, разведённым XU стакана молока.

83. Суп-пюре из гороха

50 г Масло — 10 г
300 » Желток — 1/з шт-

25 » Булка - — 20 г 
5 »

50 г гороха (лучше брать нелущёный горох, так как 
в лущёном горохе меньше белков и много пыли) пере
брать, залить холодной водой (лучше с вечера) и в той же 
воде поставить варить. Вода должна только покрыть 
горох. Во время варки шелуху снимать шумовкой. По
ставить сразу на сильный огонь, чтобы суп кипел круто, 
затем отодвинуть на край плиты. Когда горох, станет 
мягким, протереть горячим сквозь сито, разбавить ки
пятком до нужного количества, дать прокипеть, приба
вить соли, 10 г сливочного масла. К нему подаются су
хие греночки. Можно заправить при подаче Уд сырого 
желтка, растёртого в 2 столовых ложках молока .

84. Суп из картофеля со шпинатом

Картофель — 150 г Мука — 5 г
Шпинат — 50 » Молоко — 100 »
Щавель — 50 » Масло — 10 »
Вода — 200 »

Очистить и нарезать 150 г картофеля крупными ку
сками, прибавить 1 чайную ложку масла (без верха),, 
немного воды, тушить под крышкой. Когда картофель 
будет наполовину готов, прибавить 50 г очищенного 
шпината, 50 г щавеля и полную чайную ложку муки, хо
рошо размешанной с 2 столовыми ложками молока.

 ̂Когда всё сварится, протереть сквозь сито, разбавить
S. Д етская  кухня, 5 5

Горох
Вода
Молоко
Мука
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родой до желаемого количества, посолить. Перед пода
чей заправить горячими сливками или молоком, растёр
тыми с Щ чайной ложкой масла.

85. Суп из томатов с овощами
Морковь — 50 г Репа — 50 »
Лук — 5 » Помидоры — 50 »
Коренья — 10 » Саго — 15 »
Молоко — 100 » Масло — 10 »
Вода — 200 »

Очистить 1 морковь, I репку, %  петрушки, %  луко
вицы нарезать, залить холодной водой, поставить ва 
риться. 50 г томатов нарезать, вынуть зёрнышки, приба
вить к овощам. Варить 45 минут. Процедить, прибавить
1 столовую ложку манной крупы или: саго, 1 столовую 
ложку , масла; мешать пока не закипит. Дать кипеть 
15 минут; добавить ’/г стакана молока и соли.

86. Бульон из зелёных овощей
Зелёный горошек — 60 г Капуста — 60 г
Шпинат — 60 » Сахар — 5 »
Салат — 60 » Соль — 3 »
Вода — 300 »

Взять по 60 г молодого зелёного горошка, шпината, 
салата и капусты; капусту нужно предварительно подер
жать 2 минуты в кипятке, затем слить воду. Вскипя
тить 0,5 л воды, опустить туда все овощи, варить на 
медленном огне под крышкой 2 часа, процедить, посо
лить.

Можно заменить эти овощи другими: 1 небольшой 
картофелиной, 1 средней величины морковью, 1 неболь
шой репкой, 1 пореем.

СУПЫ ИЗ КРУПЫ, СУПЫ-КРЕМ

Супы-крем делаются из различных круп (овсяНки, 
перловой, ячменя, геркулеса, риса, пшена). Чтобы суп 
разварился быстрее, крупу с вечера заливают холодной 
водой и на следующий день варят в той же воде.

87. Суп-крем из перловой крупы
Перловая крупа — 50 г Желток — 1/2 шт.
Молоко — 100 Вода — 300 г
Масло — 6 »
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50 г перловой крупы промыть в холодной воде, ча
лить 1 стаканом холодной воды, варить пока крупа не 
станет мягкой, посолить, протереть горячей сквозь сито. 
Приготовить заправку: У% желтка растереть сначала 
с 1 ложкой молока, а затем прибавить ещё V2 стакана 
молока. Подогреть заправку до первого пара и посте
пенно, по 1 ложке, вливать суп в заправку. Поставить 
суп в другую широкую посуду, на дно которой налита 
горячая вода («на пар»). Дать провариться минут 10, 
не .давая вскипеть. Перед подачей положить 6г сли
вочного масла. Если суп будет слишком густой, раз
вести горячим молоком или водой. Подаётся с грен
ками.

88. Ячменный суп

Ячменная крупа —  50 г Молоко — 50 г
Масло — 10 » Вода —- 300 »
Желток — '/г шт-

50 г ячменной крупы поджарить до жёлтого цвета 
в кипящем масле (1 чайная ложка) и варить затем до* 
мягкости в 2 стаканах воды 2 часа. Перед подачей про
цедить через сито. Заправить желтком с молоком.

89. Суп-крем из овсянки

Овсянка — 40 г Желток — ‘/s шт.
Молоко — 100 » Булка — 20 г
Масло — 5 * Вода — 200 »

Вымыть в нескольких водах 40 г овсянки (2 полные? 
столовые ложки), залить с вечера 1 стаканом холодной: 
воды. Варить в той же воде на медленном огнё без; 
крышки %  часа. Прибавить % стакана молока, вскипя
тить его вместе с овсянкой, процедить, посолить, снова, 
прогреть. В готовый суп прибавить х/2 чайной ложк® 
свежего несолёного масла и подсушенные кубики бело
го хлеба или ж е сваренные в солёном кипятке 50 г мо
лодого зелёного горошка; заправить желтком, растёр
тым с маслом.

90. Суп из «Геркулеса»
Крупа «Геркулес» — 25—30 г Масло — 5 г
Молоко — 200 г Вода — 100 »
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Крупу «Геркулес» (1 столовую ложку.) замочить за
2  часа в i стакане холодной воды, варить на медлен
ном огне в незакрытой посуде 40 минут. Прибавить 
I стакан сырого молока, дать вскипеть и ещё варить 
5 — 10 минут, посолить. В готовый суп положить кусо
чек сливочного масла.

91. Суп томатный с рисом
Рис — 25 г Вода — 300 г или
Томат-пюре — 10 » Бульон —  1 ст.
Масло — 10 »

Распустить 1 чайную ложку масла, поджарить в нём 
д о  светложёлтого цвета 1 столовую ложку сухого риса 
(вытертого от пыли полотенцем) и медленно прилить 

лож ку  пюре из томатов (пасту), разведённую в 1 М> ста- 
жанах воды или лёгкого бульона; посолить. Варить, по
мешивая, Уг часа.

92. Суп молочный с рисом
Рис — 20 г Масло — 3 г
Вода — 100 » Сахар — 5 »
Молоко — 200 *

1 столовую ложку риса перебрать, перемыть несколь
к о  раз в холодной воде. - Поставить варить в холодной 
воде-, пока рис не станет мягким. Добавить 1 стакан 

сырогф молока. Д ать вскипеть, посолить. Можно доба
в и ть  Уг чайной ложки сахара, но лучше приучить детей 
•есть суп без сахара. При подаче положить в суп куСо- 
*чек масла.

93. Суп молочный с лапшой
Молоко — 150 г Сахар — 5 г
Вода — 100 » Масло — 5 »
Вермишель — 20 »

Вскипятить воду с молоком, прибавить сахар, не
жного сзоли, опустить туда перебранную вермишель выс- 
зшего сорта, кипятить 10 минут. В готовый суп положить 
«сливочное масло.

94. Сладкий суп с рисовыми клёцками
Яблоки — 100 г или Счхар — 25—30 г
Сухой компот — 50 » Рис — 15 г
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Сварить компот из антоновских яблок, или сухи» 
абрикосов, или из компота с 20—25 г сахара, остудить.
Рис перебрать, вымыть, разварить до мягкости в воде
с добавлением 5 г сахара; выложить тонким слоем на 
блюдо, смоченное кипячёной водой. Холодный рис на
резать небольшими косячками, положить его в сладкий 
суп. Очень вкусен суп из приготовленного этим спосо
бом риса и малинового сиропа.

95. Сладкий суп из черники

Свежая черника — 50 г Саго — 15 г
Сахар — 20 » Вода — 200 »

Сварить компот из черники, добавить саго, варить 
до мягкости.

МЯСНЫЕ БЛЮ ДА И СОУСА

Детям в возрасте от 9 до 15 месяцев можио давать 
мясо в измельчённом виде: в виде мясной кашицы 
(фарш), как подливку к кашам, к овощам я крупяным 
котлетам, в виде пудцинга или в виде котлет. Д авать 
не чаще 1 раза в день.

Мясо должно быть лучшего качества, высшего сорта 
(ссек, бедро), без жира и сухожилий. Перед употребле
нием мясо надо обмыть, но не вымачивать, чтобы бел
ковые вещества мяса не переходили в воду.

С 2%  лет детям можно давать мясо (говядину, те
лятину, баранину), нарезав его кусочками, чтобы при
учать детей к жеванию и размельчению пищи во рту.

В раннем возрасте очень полезны всякие блюда из 
мозгов, печёнки.

96. Молотое мясо с картофельным пюре
Мясо (мякоть)— 50 г Н а  к а р т о ф е л ь н о е  
Масло — 6 » п ю р е :

S ,  s .™ * “Лук — 3 » М*локо — 50 г
Масло — 3 »

50 г мяса (мякоти) очищают от плёнок и жира, про
пускают через мясорубку, тушат в кастрюле под крыш
кой с 3 г припущенного лука. Когда мясо обжарится,
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в него вливают немного бульона и ставят в духовку, 
где тушат до мягкости; пропускают ещё раз через мя
сорубку, протирают сквозь сито, прибавляют 1 столо
вую ложку- белого соуса, размешивают, дают снова 
вскипеть и подают с картофельным пюре.

97. Мясные котлеты

Берут 100 г мяса (ссек или кострец, без плёнок 
и ж ира). Из мякоти (50 г) делают котлету, кости идут 
на суп. Изготовление см. рецепт 36. Котлеты подают
ся с картофельным пюре, с брюквенным соусом или 
с вермишелью.

98. Тефтели

Мясо (мякоть)— 50 г # Масло — 10 г 
Булка — 15—20 г

50 г мяса (мякоти говядины, или телятины, или ку
рицы, или нежирной рыбы) без жира ,и плёнок пропус
т и т ь  2 раза через мясорубку с небольшим ломтиком 
булки без корочек (15 г), вымоченным в очень холод
ной воде. Полученную массу1 толочь в ступке с 1 чай
ной ложкой масла, протереть сквозь сито, посолить, 
смешать с накрепко взбитым белком, разделать неболь
шие котлетки продолговатой формы (не обваливая в су
харях), уложить на сковородку, полить немного холод
ного бульона, прикрыть промасленной бумагой и поста
вить в духовку на часа. Подавать с картофельным 
или морковным пюре.

99. Мясные крокеты с гарниром из овощей
Мясо — 100 г Брюква — 20 г
Вода — 200 » Цветная капуста — 50 »
Морковь — 40 » Зелёный горошек — 15 »
Лук — 5 » Картофель — 50 »
Коренья — 10 » Масло — 4 »
Булка — 20 »

Из костей варится прозрачный бульон. Очищенные 
овощи нарезаются кубиками, заливаются процеженным 
бульоном (7г стакана), сушатся под крышкой.

Мякоть мяса промалывается 2 раза через мясоруб
ку, вместе с булкой, вымоченной в холодной воде. Изго-
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товляется нежное «мясное тесто» с прибавлением ку
сочка масла; разделываются 2 круглых крокета (при 
разделке руки смазываются белком). Крокеты опускают
ся в бульон с овощами за 20 минут до подачи.

100. Зразы с рисом или гречневой кашей

Мясо (мякоть) — 50 г Н а с о у с :
Булка -  20 » Мука — 5 г
Масло » ■ Сметана — 10 »
Крупа -  40 » Бульон -  30 »
Лук — 5 »
Яйцо — Уе шт.

Мясной фарш кладётся на мокрую доску, раскаты
вается в форме небольшого блина, на него наклады
вается гарнир, мясо - защипывается, обжаривается на 
раскалённом масле, заливается сметанным соусом и ста
вится в духовку на 10—20 минут.

Гарнир изготовляется из разваренного риса, сме
шанного с тушёным луком и рублеными крутыми яй
цами, или из гречневой каши с тушёным луком.

101. Рулет с рисом, соус томатный

Мясо (мякоть) — 50 » Н а  с о у с :
Булка — 20 » Томат — 5 г

Н а  н а ч и н к у  
Рис

Масло — 6 » Сахар — 2
Мука — 5 »

_ 20 » Масло — 3 »
Лук — 5 » Сметана — 10 »
Яйцо — 7б шт. Бульон 30 »
Масло — 3 г

Сделать мясной фарш, положить, его .длинной поло
сой на мокрое полотенце. На середину фарша уложить 
сваренный рис, смешанный с тущёным луком и крутыми 
рублеными яйцами; защипнуть края рулета, соединив
края полотенца; переложить рулет на лист, смазанный 
маслом. Смазать рулет сметаной, растёртой с яйцом 
и маслом, наколоть в нескольких местах вилкой, чтобы 
не растрескался, поставить в духовку на %  часа, по
ливая время от времени стекшим жиром. Вместо риса 
можно сделать фарш из гречневой крупы или из верми
шели. Подавать с томатным соусом: в распущенное
масло положить томат-пасту, прожарить её до более
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тёмнсн о цвета, посыпать мукой, прожарить всё вместе, 
положить сметану, сахар развести бульоном, дать по
кипеть минут 20—30, процедить, облить рулет соусом.

102. Телячьи котлеты

Телятина (мякоть) — 50 г Масло — 8 г
Улка — 20 » Молодо — 25 »

Телятину отделяют от костей и плёнок и пропускают 
через мясорубку вместе с ломтиком чёрствой "булки, 
вымоченным в молоке и отжатым. Прибавляют соли’ 
 ̂ столовую ложку холодного молока, кусочек масла 

разделывают котлету, обжаривают в раскалённом мас
ле. 1 елячьи котлеты должны быть очень хорошо про- 
жзрсны.

103. Ризотто

Рис — 40 г Бульон — 50 г
Масло 10 » Пюре-томат — 5 »
Ж  ~  о * Кура — 50 » или
Мука — 3 » Телятина — 50 »

Ризотто приготовляется из остатков варёной курицы 
или из остатков жареной телятины; мясо нарезают ку
биками. Распустив на сильном огне столовую ложку 
масла, поджаривают в нём мелко нарезанную *4 луко
вицы и затем 60 г сухого риса (рис предварительно 
протереть полотенцем). Рис должен быть поджарен не 
до темного, а только до слегка жёлтого цвета Когда 
рис приобретает приятный запах, его поливают 2 лож
ками бульона и дают вскипеть, постоянно помешивая 
вилкои. Когда рис будет достаточно мягок, прибавляют 
томат или чайную ложку пюре из томатов, куриное или 
телячье мясо, размешивают и дают хорошо разогреться.

104. Крокеты из остатков жареной телятины

Телятина — 50 г Мука — 5 г
Ветчина — 20 » Молоко — 50 >
Масло - 1 2 »  Яйцо -  шт.

Нарезать телятину маленькими кубиками, так же 
нарезать маленький кусочек тощей ветчины (ветчина по 
желанию), В кастрюлю положить кусочек масла вели
чиной с орешек, дать ему вскипеть, прибавить 1 чайную

72

ak
us

he
r-li

b.r
u



ложку муки (верхом), довести до кипения (не меш ая)г 
развести горячим молоком или бульоном 0 4 — 72 ста
кана), мешать 10 минут, прибавить соли, рубленой зе
лени петрушки. Соус сделать густым, как кашу, Когда 
соус будет готов, вмешать в него телятину, дать остыть. 
Выложить на муку, разделать крокеты (котлеты-батон
чики величиной в большую пробку), обмазать яйцом, 
обвалять в просеянных сухарях жарить на раскалён
ном масле.

105. Телячья печёнка
Печёнка — Ш г
Масло — 10 *

50 г телячьей печёнки вымочить в проточной воде. 
Снять плёнки, удалить канальцы, нарезать мелкими ку
биками, посолить, посыпать слегка мукой. На сковороде- 
распустить 1 чайную ложку масла, дать е м у  закипеть, 
быстро поджарить в нём печёнку (не пережарить!), 
остудить, пропустить 2 раза через мясорубку, протереть 
сквозь сито.

Приготовленную таким образом печёнку можно до
бавлять в супы, в каши или же, растерев со еливочньт 
маслом, давать ребёнку намазанной на белый хлеб.

106. Пуддинг из телячьей печёнки
(2 порции)

Печёнка — 100 г Яйцо — 1 шт.
Булка — 20 * Молоко — 30 г
Масло — 10 »

100 г телячьей печёнки вымыть, очистить, пропустить 
через мясорубку или мелко порубить сечкой, протереть 
сквозь сито, смешать с ломтиком сухой булки (без ко
рочки), намоченной в молоке и выжатой. Прибавить 
соли, немного укропа или рубленой петрушки, 1 желток; 
взбить крепко в пену белок (вилкой на тарелке) и осто
рожно вмешать в массу. Смазать небольшую чашцу 
или маленькую формочку маслом, положить в неё пе
чёнку и поставить, её в кастрюлю, на дно которой на
лить горячей воды («на пар»). Варить на пару 1 час, 
наложив сверху масленую бумагу и накрыв «водяную 
баню» крышкой. Подавать с картофельным пюре.
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107. Котлеты из телячьих мозгов
(2 порции)

Мозги — 100 г Молоко — 20 г
Муке -  5 *  Масло - 1 0  »
Яйцо — i/е шт.

100 Г мозгов, вымоченных в холодной проточной воде 
опустить в кипяток, дать прокипеть, откинуть на сито’ 

истить от оболочек. Замесив в тесто 1 желток, 1 чайную 
-Ложку муки и 1 столовую ложку молока, смешать с моз 
гами и пеной взбитого белка.

массУ на й котлетки, обвалять в просеянных 
■сухарях, обжарить в кипящем масле.

108. Жареные мозги

Мозги - 1 0 0  г Яйцо — ‘/it шт.
Мука >— 5 » Масло — 10 г

100 г мозгов перемыть, опустить в кипящую воду 
дать вскипеть, отбросить на сито, снять плёнки, разде
лить мозги (поперек) на 4 части, обвалять каждую часть 
в  муле, смазать с пёрышка яйцом, а потом обвалять в 
просеянных сухарях. Ж арить в кипящем масле.

109. Мозги в белом соусе

Мозги — 100 г Молоко — 100 г
Масло — 10 » Желток — Щ шт.
Мука — 6 * Лимон — 1 ломтик

Отварить мозги, как для котлет, откинуть на сито 
снять пленки, нарезать маленькими кубиками Пригото
вить б е л ы й  с о у с :  распустить 1 чайную ложку Масла - 

туд;' 1 чайную ложку муки, дать ей раскипеться 
(не мешать муку!),развести ^ с т а к а н а  горячего молока 

дать соусу вариться 20 минут, всё время Мешая Опустить 
в соус нарезанные мозги, дать им раз прокипеть, поста
вить на пар. В 1 столовой ложке молока развести Ус- 
желтка, осторожно вмещать в мозги. Держать на пару 
на краю п л и т ы ч а с а .  Перед подачей влить й> чайной 
ложки лимонногб сока.
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110. Скоблёные мозги для бутерброда

Мозги — 100 г Булка — 100 г
Молоко — 100 » Масло — Ю »

Отмочить мозги в холодной проточной воде, снять 
плёнки, отварить в молоке пополам с водой, с У% столо
вой ложки масла ( Юг )  и щепоткой соли. Когда будут 
готовы, откинуть на сито, дать остыть. Наскоблить вил
кой и подавать на ломтиках булки с маслом (2 бутер
брода) .

111. Паштет из печёнки для бутербродов

Печёнка — 100 г Масло -  - 20 г
Лук -  — Ю » Булка — 100 »

100 г печёнки вымочить в проточной воде, завернуть 
в пергаментную бумагу (завязав концы, чтобы бумага 
не развернулась), положить на чугунную сковородку и 
поставить в духовку (это называется «запекать в кон
верте») . Через 20 минут печёнка готова; _ готовность 
узнается по светлокоричневому цвету разреза. Корочка 
сверху срезается, печёнка пропускается 2 раза через мя
сорубку, протирается ’через волосяное сито, растирается 
со сливочным маслом и небольшим количеством нежир
ного бульона (можно добавить немного масла, прожа
ренного с луком). Протереть ещё 1 раз через сито и по
давать намазанным на хлеб.

112. Голубцы

Капуста г— 50 г Масло 5 i
Мясо (мякоть) — 30 » Томат 5 »
Рис — 20 » .Сахар — 2 »
Лук _  5 » Мука — 5 »
Масло _  8 » Сметана — 10 »
Яйцо — Ч* шт.

Удалить твёрдые части в листьях капусты, опустить 
их в кипяток, вскипятить 1 раз, откинуть на сито. Мясо 
пропустить через мясорубку, соединить с отваренным 
рисом, спассерованным в масле, луком, рубленым яйцом. 
Положить фарш на середину капустного листа, завер
нуть, обвалять в муке с сухарями, обжарить в масле, 
уложить в сотейник, залить томатным .с£$сом, тушить в 
духовке 30—40 минут; Порция — 2 штуки.
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П р и г о т о в л е н и е  с о у с а .  Распустить мяояп 
прожарить в нём томат, прибавить сахар! посыпать му’
минут 10 ТИ буЛЬ0Н0М и сметаной- дать повариться

113. Соус бешамель

Мука — 5 г Молоко — 50— 100 г или 
Масло - 5 »  Бульон - 5 0  г

Подсушить муку на сковородке, просеять, остудить 
положить в кастрюльку, развести молоком, дать постоять 
30 минут. Размешать, кипятить 1 0 -1 5  минут, всё
П р̂ м  4 подл„ивая м°лока, если соус слишком загустеет 
П е м д  подачей вмешать сливочное масло

я Г ч н Т й  Рг НООбразИТь следующим образом,я  i ны с о у с ,  ^варить яйцо вкрутую нарубить
н о Т п ы б е В С0У° ПербД ,подачей- Подаётся к отварной рыбе (рыба «по-польски»),
,лооГП '0 Г °  л  ^  3 н д с к и>> ~~ с Д°бавкой 1 сырого яйца 
разведенного i столовой ложкой сливок и 1 чайной лож 
кой лимонного сока (к разварной курице, рыбе, капусте).

114. Томатный соус
Масло — 5 г Мука _  ч

s ™  Ж ” с К :
. „ f .  каи-рюльке распускается И  «айвой ложки масла 
когда закипит, кладут небольшой помидор, разрезанный 
на ломтики. Помидор посыпается 1 чайной ложкой му
ки, разводится бульоном или водой до густоты соуса 
у в а р и в а е т с я  Минут 10, затем протирается сквозь сито’ 
(чтобы удалить пленки и зёрнышки). Прибавляют соль,’
n L l l  Л° Ж*КИ Сахара> Л0ЖКУ сметаны; дают снова прокипеть, чтобы соус загустел.

РЫ БНЫЕ БЛЮДА

115. Котлеты из рыбы
Судак — 100 г Масло — 15 г
Булка — 20 » Белок — 1 шт
Молоко — 30 >

20 г мякоти булки размачивают в молоке, отжимают 
досуха и смешивают с 5 г масла. 100 г судака очищают
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от. кожи и костей, пропускают 2 раза через мясорубку ; 
вместе с булкой, разделывают рыбное тесто, прибавляют 
в него солк, растирают хорошенько с 1 ложкой сливок 
или молока, осторожно смешивают с белком, взбитым в 
крепкую пену. Разделывают котлеты, обваливают их в 
просеянных сухарях и жарят в раскалённом масле.

116. Котлеты из рыбы с картофелем

Рыба — 100— 160 г Яйцо — V» шт-
Картофель — 100 г Молоко — 25 г
Сухари — 20 » Соль 3 »
Масло — 10 »

J 00— 150 г рыбы очистить, вымыть, снять острым но
жом филей. Кости, голову и кожу залить водой, поста
вить варить, как для рыбного бульона. Мякоть пропу
стить через мясорубку 2 раза со 100 г отварного карто
феля, добавить 1 столовую ложку сухарей, 1 чайную 
ложку масла, соли, желтка, 2 столовые ложки моло
ка. Смешать всё хорошенько и выложить всю массу на 
мокрую доску; разделить на котлеты, обмазать белком, 
обвалять в сухарях, обжарить в очень горячем масле

\ 117. Пуддинг из рыбы
Судак — 100 г Яйцо — V» шт.
Масло — Ю » Молоко — 30 г
Картофель — 50 *

Сварить картофель, размять его ложкой, развести мо
л о к о м .‘Сварить судака, снять кожу, кости, размять и сме
шать с картофелем. Добавить 5 г распущенного масла, 
соли, желток и взбитый белок. Формочку смазать тщ а
тельно маслом, посыпать сухарями, выложить в неё всю 
массу, закрыть сверху промасленной бумагой, варить в 
«водяной бане» 40 минут.

118. Фрикадельки из рыбы под бешамелью
Судак — 100 г Н а  с о у с :
Масло 2 » Мука — 3 г
Яйцо -  Vio шт. Масло _  з  »
Молоко — 20 г Молоко — 30 »

’ Сухари — 5 »
f Пропустить мякоть судака 2—3 раза через мясоруб

ку. К фаршу добавить- 2 г масла, сухари, желток и взби-
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гый белок. Готовый фарш чайной ложкой опускают в 
кипяток и кипятят 10— 15 минут под крышкой. Готовые 
фрикадельки заливают бешамелью и прогревают в ду-
ХОВК6.

119. Запеканка из рыбы

Рыба -  100-150  г Сыр _■ 5 г
Масло -  Ю г Сухари _  10 »
»д к  ̂ * Соль — 3 »
Молоко — 50 »

Очистить рыбу, оварить в кипятке (5 минут). Опустить 
в холодную воду, откинуть на сито, нарезать кусочками 
вынуть кости, сделать белый соус (см. рецепт 109) сме 
шать с вареной рыбой. Положить в огнеупорную глиня- 
ную чашечку, смазанную маслом, посыпать сверху тёр
тым сыром и просеянными сухарями, поставить на Ч  ча
са в духовку запечься.

120. Запечённая рыба под белым соусом

Рыба — 100 г Молоко — 100 г
Масло — 12 » Яйцо — 1/2 шт.
Мука 5 » Лимон — 1 ломтик
Соль — 3 »

^ азР?зать рыбу пополам, снять с неё кожу, вынуть 
к°с™. Посылать солью, побрызгать лимонным соком.

ожить на сковородку в растопленное масло, полить 
немного оульоном, сваренным из головы, костей и кожи. 
Поставить в духовку на 20—25 минут. Подавать с белым 
соусом (см. рецепт 109). Можно в готовый соус быстро 
вмешать /2 желтка, разведённого 1 столовой ложкой мо
лока, и /2 чайной ложки лимонного сока. Полить этим 
соусом рыбу, подавать.

121. Рыба паровая по-польски

Судак — 100 г Яйце — f/2 шт
Масло — 12 » 12

Вскипятить воду с белыми кореньями и солью опу
стить а неё рыбу (судак), варить под крышкой 40 минут.
I отовую рыбу отделить от костей (для маленьких детей 
размять ее вилкой), полить распущенным маслом ( Юг)  
с рубленым яйцом (*/> штуки).
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Рыбу можно также подать с яичным соусом. Чайную 
ложку муки (5 г) подсушить на сковородке, просеять, 
остудить, развести 'A стакана молока, дать постоять 
30 минут. Размешать, варить 10—15 минут, всё время 
помешивая и подливая молоко, если соус слишком густеет. 
Перед подачей добавить мелко изрубленное яйцо (на 
порцию V«—'/г штуки).

ТВОР'ОЖНЫЕ Б ЛЮДА

122. Творожная масса

Творог — 50 г Цукат — 5 г
Сахар — 10 » Ваниль — по вкусу

50 г творогу, приготовленного из кипячёного молока, 
отжать, протереть сквозь сито, прибавить сиропа из 1 чай
ной ложки сахара» вскипячённого в 1 столовой ложке во
ды, размешать, прибавить ваниль, цукаты, подавать нз 
сладкое; к завтраку — с сухариками.

123. Простокваша

Молоко вскипятить, разлить в маленькие стаканы, по
ложить в каждый стакан по !/г чайной ложки прессован
ной сметаны из кипячёных сливок, размешать, обвязать 
бумагой, наколов её вилкой. Оставить в комнате на 1 сут
ки, пока простокваша не сделается густой. Вынести её 
в холодное место.

124. Творог с молоком

Творог — 100 г Изюм без косточек — 5 г
Сахар — 15 » Молоко — 125 »

Творог протереть сквозь сито, развести молоком (25 г)^ 
смешать с, сахаром и изюмом (без косточек), перемытым 
холодной кипячёной водой. Подавать с молоком (100 г).

125. Сливочный сырок из кислого молока
Молоко — 200 г

Оставить кислое молоко в кружке на 3 дня, пока оно 
не станет таким плотным, что его можно резать ложкой.
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Сделать мешок из марли, обдать его кипятком, отжать. 
Опрокинуть в него осторожно кружку с кислым молоком, 
подвесить на день, чтобы жидкость стекла. На следую
щий день снять кружку, выложить сыр в чашку, чуть по
солить, смешать ложкой, придать круглую форму. Пода-' 
®ать к завтраку.

i2 G . Творожники (сырники)

Творог — 120 г Сахар — 20 г
Масло — 15 » Мука — 10 »
Желток — 1/2 шт. Сметана — 20—25 г
Соль — 2 г

120 г творогу отжать под прессом, протереть через 
волосяное сито. В фарфоровой чашке растереть ‘/ 2 чайной 
ложки масла, прибавить 'A желтка, щепотку соли, 1 сто
ловую ложку сахарного песку, I чайную ложку муки,
1 чайную ложку сметаны. Размешать, прибавить протёр
тый творог, сделать гладкую массу. Выложить на доску, 
посыпанную мукой, разделить на порции, придать им 
круглую форму, обмазать взбитым желтком, обвалять в 
сухарях и обжарить в кипящем масле, как котлеты. 
К сырникам подаётся густая сметана или же их посыпа
ют при подаче мелким сахарным песком.

Можно добавить в творожную массу 30 г протёртой 
тушёной моркови, тогда творожники будут «розовыми».

127. Пуддинг из творога
(2 порции)

Творог — 200 г Масло — 15 г
Яйцо — 1 шт. Мука сухарная — 25 »
Сахар — 30—35 г Соль — 1 »

200 г творогу протереть сквозь сито; 1 желток расте
реть с I столовой ложкой (30 г) сахара и 1 чайной лож
кой масла. Перемешать всё с творогом, прибавить 2 чай
ные ложки (с верхом) сухарной муки, взбить белок, 
осторожно смешать с творожной массой (сверху вниз), 
выложить в форму, смазанную маслом и посыпанную 
просеянными сухарями. Поставить на пар в духовку. Го
товый пуддинг должен отставать от краёв формы. По

ддаётся с фруктовой подливкой.
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128. Творожно-яблочный пуддинг

Творог — 80 г Яйцо — */з шт.
Сухари — 15 » Масло — 6 г
Яблоки — 100 » Сироп — 25 »
Сахар — 20 »

Творог протереть сквозь сито, соединить с сухарями, 
желтком, сахаром. Яблоки очистить, натереть на тёрке, 
прибавить в творог. Белки сбить в крепкую пену, осто
рожно вмешать в массу. Выложить всё в формочку, сма
занную маслом и посыпанную сухарями, закрыть про
масленным кружком бумаги, варить в «водяной бане» 40— 
45 минут. Вынув из формы, полить малиновым или зем
ляничным сиропом.

Можно также приготовить творожно-морковный пуд
динг, взяв вместо яблок 30 г протёртой сквозь сито ту
шёной моркови, или же творожно-абрикосовый, приба
вив 15 г протёртых тушёных абрикосов.

129. Вареники

Творог — 120 г Мука — 20 г
Яйцо — ‘/а шт. Сахар — 10 »
Масло — 5 г Сметана 20 »

Творог протереть сквозь сито, смешать с яйцом, сахз 
ром, мукой и масло^; скатать длинными жгутиками, об
валять в муке, нарезать косячками. Варить в крутом ки 
пятке 5—6 минут (пока они не всплывут), переложить 
в формочку, залить густой сметаной, поставить на 5 ми
нут в духовку и сейчас ж е подавать.

130. Блинчики с творогом

Н а б л и н ч и к и :

'Всо
X

Мука — 40 г Творог
8йп« — *Д шт Масло
Молоко — 50 г Сахар
Сахар -  б » Мука
Масло • — 10 » Сметана

Развести Ш  желтка в ’Л стакана молока. В кастрюлю 
всьшать 40 г мягкой муки (2 столовые ложки без верха), 
понемногу развести её приготовленным молоком с- ж елт
ком, прибавить щепотку соли, сахар, !,/а чайной ложки
в. Детская кухн» 81
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(5 г) растопленного масла, размешать, дать постоять 
Чг часа. Перед лечением сбить белок в крепкую пену, 
осторожно вмешать его в тесто. Тесто должно быть гу
стоты жидкой сметаны. Если тесто будет очень густым, 
развести его тёплым молоком.

Когда тесто готово, раскалить блинные сковородки, 
смазать их растопленным маслом, налить тесто тонким 
слоем. Зарумянить блинчики с обеих сторон. Готовые 
блинчики переложить на сито, дать остыть.

Приготовить фарш из творога: 60 г творога протереть 
сквозь сито, 1 чайную ложку масла растереть с ;1 столо
вой ложкой сахара, 1 чайной ложкой муки и соединить 
с протёртым творогом.

На каждый блинчик в середину положить чайной лож
кой фарш. Загнуть края, а блинчик свернуть трубочкой, 
обмазать его яйцом, обвалять в просеянных сухарях, об
жарить в раскалённом масле. На столе посыпать мелким 
сахаром или подать со сметаной.

Эти ж е блинчики можно подавать горячими (без тво
рогу) с вареньем или фруктовым пюре или с другими 
фаршами.

131. Запеканка из вермишели с творогом

Вермишель — 50 г Молоко — 50 г
Яйца — 1Д шт. Сахар — 10 »
Творог — 50 г Масло — 8 »

Отварить вермишель, слить воду, прибавить тёплого 
молока, остудить, положить яйцо, хорошенько переме
шать. Противень смазать маслом, выложить половину 
вермишели, покрыть протёртым творогом с сахаром, свер. 
ху положить остальную вермишель, посыпать сухарями, 
побрызгать маслом, поставить в духовку запечься

132. Крупеник

Гречневая крупа — 50 г Творог — 50 г
Сахар — !0 » Масло — 10 »

_ Сварить крутую гречневую кашу, перемешать с про
тертым творогом, растёртым с сахаром и маслом. Поста
вить В духовку на 15 минут
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БЛЮ ДА ИЗ Я И Ц

Яйца должны быть самые свежие. Лежалые для детей 
не годятся. Д ля омлетов надо яйца сбивать очень сильно, 
прибавив 1—2 чайные ложки воды. Чтобы омлет полу
чился более лёгким, особенно в сладких яичницах, взбить
I или 2 белка (но не крепко) в. пену, прибавить при взби
вании несколько кусочков сливочного масла. Сильно рас
калить сковородку с маслом, вылить яичницу (на силь
ном огне)' и приподнимать время от времени бока, где 
она жарится слишком быстро. Как только масса начи
нает укрепляться, встряхивать почаще сковородку. Скла 
дывать омлеты вдвое, когда они ещё не совсем готовы.

133. Яйца варёные
В с м я т к у .  Яйцо опустить в холодную воду. Как

только вода закипит, вынуть.
В м е ш о ч е к .  Яйцо опустить в холодную воду и 

дать кипеть '/г минуты.
В к р у т у ю .  Яйцо опустить в холодную воду. Когда 

закипит, кастрюлю снять с огня и поставить на тёплое 
место на <10 минут (не переваривать4) _

134. Глазунья

Яйцо — 1 шт. Соль — 2 г
Масло - -  6 г

Яйцо разбивают и выливают на тарелку (только т а 
ким образом можно убедиться в его свежести). Распу
стить кусочек масла с лесной орех на! маленькой сково
родке и осторожно опустить туда яйцо. Когда белок на
чинает затвердевать, его приподнимают ножом. Немного 
посолить и сейчас же подавать на стол.

135. Яичница-глазунья на греночках
(2 порции)

Яйца — 2 шт. Масло - Ю г
Булка — 50 г

Нарезать чёрствую булку (без корочек) или чёрный 
хлеб кубиками, намазать их маслом, подрумянить на ско
вородке, смазанной маслом. Спустить на греночки осто- 
fi* 83
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рожно 2 яйца. Поджарить их. Можно прибавит^ ложку 
белого соуса. ,

136. Яичница взбитая

Яйцо — 1 шт. Соль — 2 г
Масло — 6 г

Взбить яйцо вилкой так, чтобы белок и желток хоро
шенько перемешались, прибавить 20 г молока, посолить. 
Распустить на сковородке */* чайной ложки масла дать 
ему закипеть. Вылить взбитое яйцо в горячее масло’ и хо
рошенько помешивать как только яичница начинает под 
жариваться.

137. Яичница со шпинатом
. (2 порции) '

Шпйкат — 200 г Масло — 8 г
Яйца — 2 шт. Соль — 2 »
Молоко — 25 г

Очистить шпинат от толстых стебельков, перемыть в 
нескольких водах, нарезать, стушить в масле под крыш
кой. Когда шпинат станет мягким и вода выкипит, вбить 
туда 2 яйца, взбитых со столовой ложкой молока, посо
лить. Д ать яйцу закрепиться, потряхивая сковородку при 
поджаривании.

138. Яичница с томатом
(2 порции)

Яйца — 2 шт. Масло — 8 г
Томат — 100 г Соль — 2 »

Вымыть томат, вынуть зёрнышки, нарезать кубиками, 
опустить в растопленное масло (1 чайная лож ка), по
солить. Когда стушйтся, влить взбитые яйца, поджарить

139. Яичница с печёнкой
(2 порции)

Печёнка — 100 г Яйца — 2 шт 
Булка — 4 0 »  Масло - Ю г

Приготовить пюре из куриной печёнки: печёнку вымо
чить, очистить от плёнок, нарезать кубиками, быстро об 
жариггь в распущенном масле, остудить, пропустить 2 раза 
через мясорубку, протереть сквозь сито, чтобы задержать
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аленки, посолить, прибавить мякиш булки, вымоченной 
в молоке. Пюре должно быть густоты сметаны. Сделать 
омлет из 2 -яиц. Когда яичница загустеет, наложить на 
половину её шоре из печёнки, накрыть быстро второй 
половиной (согнуть яичницу пополам), опрокинуть на го
рячую тарелку.

140. Яичница-болтушка с мозгами
Мозги — 100 г Яйца 2 шт.
Масло — 10 * Укроп — 5 г

Отварить промытые мозги в кипятке с 1 чайной лож 
кой уксуса, откинуть на сито. Снять плёнки, нарезать ма
ленькими кубиками, положить на сковородку с 1 чайной 
ложкой масла, чтобы масло распустилось на медленном 
огне. Когда мозги окрепнут, влить 2 яйца, взбитые с
2 столовыми ложками воды и несколькими кусочками 
масла, посолить. Помешивать, пока всё хорошо соеди
нится и омлет станет пышным. При подаче посыпать
укропом.

141. Яйца под бешамелью
Яйцо — 1 шт. Молоко — НЮ г
Булка — 20 г Сыр — 10 »
Мука — 5 » Соль — 2 »
Масло — 10 »

Крутое яйцо очистить, нарезать кружочками. Приго
товить густой белый соус-бешамель (ем . рецепт 113). 
Распустить на сковородке 1 чайную ложку масла, обж а
рить в нём с двух сторон ломтик булки, уложить на него 
ряд яиц, ряд соуса. Последний ряд — из соуса. Посыпать 
тёртым сыром, сухарями, п ок р оп и ть  растопленным мас
лом, поставить в духовку запечься, Вместо булки можно 
взять сваренный картофель, нарезанный ломтиками.

142. Яйца в картофельном пюре

Яйцо — 1 шт. Молоко — 5Ü г
Картофель — 200 г Сухари или сыр — 20 *
Масло — 10 » Соль *

Спечь в духовке 2 картофелины. Вынуть середину, 
перемешать вилкой с 1 чайной ложкой сливочного масла 
и lU стакана горячего молока, посолить, уложить в глу
бокую сковородку, смазанную маслом. Сделать в пюре 
отверстие, выпустить в него сырое яйцо, посолить, посы
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' маслпмРппеД ННЬЩИ СУХЗРЯМИ’ «бры згать растопленным маслом, поставить в духовку.

143. Омлет с мукой
(2 порции)

Яйца — 2 шт. Масло — 10 г
Мука 30 г Соль — 2 »
Сахао — 20 » Молоко — 50 »

“  Ж  Ж Х '
хоЕХенькп w 0B ^ Л°ЖКаМИ молока> размешать всё

ватьГ в^ ьем . " " * * » » « »  С Ш Ш ° '  д е л ь н о  Пой

144. Драчёна
Яйцо 1 шт. Молоко 200 г
Мука -  6 г Сахар -  ' 15 >

Ч. ^ ную Л° * КУ мУки смешать в кастрюльке с ,lU ста
кана молока. ,% стакана молока вскипятить, добавить в 
него разведенную муку и, мешая, кипятить 15 минут 
Снять с огня, слегка остудить. Взбить яйцо с 1 - 2  чай-
пепМемРп?яТаМп  СаХара’ соединить с молоком и мукой, 
жя™ nS ?J „Поставить кастрюлю снова на плиту, дер-
пару- ЯИЦ° Не Загустеет- Д РачёнУ л Учше делать Г;я 

145. Запеканка

Молоко — 250 г^Т - * > '

Ä » s r t c, r r * Вд1' " ™ »“ »f у духовку на 1 час. Как только загустеет — вынуть
146. Суфле из яиц

^ йца — 2 шт. Масло -  5 г
Сахарная пудра — 20 г

2 Жел1ка с 2 ■Чайными ложками сахарной 
пудры. Отдельно взбить в крепкую пену 2 белка, посы
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пать сахарной пудрой. Смешать осторожно желтки - с ' 
белками (сверху вниз, чтобы белки не помялись). Уло
жить! в высокую сковородку, смазанную маслом и посы
панную сахаром. Надрезать крест-накрест суфле на % его 
глубины, чтобы жар лучше проникал внутрь. Поставить 
е духовку (в средний жар) на 10 минут.

147. Яичница с сахаром
Яйца — 2 шт. Соль — 2 г
Сахар — 20 г Масло — 10 »
Сливки — 20 »

■Растереть 2 желтка с 1 столовой ложкой сахара, 1 сто
ловой ложкой густых сливок и щепоткой соли. Быстро 
умеш ать туда же 2 взбитых белка, жарить на сильном 
огне в сливочном масле. Готовую яичницу посыпать са 
харной пудрой.

148. Омлет с яблоками
Яйца — 2 шт. Яблоки — 100 г
Масло г— 10 г Сахар *— 20 г

Очистить яблоко, нарезать тоненькими ломтиками, 
стушить на сковородке с распущенным маслом. Когда 
яблоки будут готовы, влить 2 взбитых яйца и поджарить 
как яичницу. Подавая, сложить пополам, посыпать са 
харной пудрой.

149. Яичный рулет с рисом
Д л я  т е с т а :  Д л я  ф а р ш а :

Яйцо — 1 шт. Рис — 15 г
- Молоко — 30 г Зелёный лук — 10 »

Мука — 10 » Яйца — V« шт.
Масло — 4 » • Масло — б г

Взбить желток с молоком и мукой. ;Вмешать туда же 
взбитый белок. Вылить на лист, смазанный маслом, з а 
печь в духовке. Вынуть, опрокинуть лист на стол, поло
жить на рулет фарш из риса (рис отварить, смешать с 
зелёным луком, стушённым на масле, и рублеными кру
тыми яйцами), завернуть рулетом. 4

Яичный рулет можно приготовить такж е с фаршем из 
капусты, из моркови, с яйцами, с вареньем (см. приго
товление фаршей). *
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150, Желе из яйца
Лимон — 1 шт. Яйцо — 1 шт.
Сахар — 50 г Вода — 250 г
Желатина — 2 листика

Срезать тонким слоем кожу с 1 лимона, выжать сок 
Кожу положить в кастрюлю вместе с 2 столовыми лож 
ками сахара, 2 листиками отмоченной желатины и 0,25 л 
воды. Разбить туда же 1 яйцо. Поставить на малый огонь 
(плита не должна быть Горячей), и мешать, пока не рас
пустится вся желатина (не дать закипеть); влить в тёп
лое желе выжатый сок. Остудить немного, разлить по 
чашечкам, смоченным кипячёной водой. Поставить на хо 
лод часа на 2, чтобы желе застыло.

151. Омлет по-венски
(2 порции)

Яйца — 2 шт. Варенье — 20 г
Мука — 6 г Масло — 20 »

Взбить 2 белка, смешать 2 желтка с 2 чайными лож 
ками просеянной муки, соединить с белками. Распустить 
на сковородке 20 г масла, опустить туда всю массу и за 
печь в горячей духовке до жёлтого цвета. На готовый 
омлет положить варенье и свернуть пополам-

152. Снежки из белков
(3 порции)

Молоко — 400 г Сахар . _  i 50 г „
Яйца — 3 шт. Картофельная мука — Ю »

Вскипятить 2 стакана молока. Одновременно взбить
о Оелка и осторожно примешать к ним 100 >  сахарной 
пудры (не взбивая). Комочки взбитых белков осторожно 
опускать столовой ложкой: в очень горячее (но не кипя
щее) молоко, чтобы они не касались друг друга. Закоыть 
кастрюлю крышкой, дать снежкам закипеть. Выложить 
их на волосяное сито. Молоко остудить. Растереть 3 желт
ка с 50 г сахара, прибавить 1 чайную ложку картофель- 
нои муки, смещать с остуженным молоком, поставить на 
плиту и мешать до тех пор, пока не загустеет. Опустить 
снежки в этот крем, чтобы разогреть их немного.

. Можно сделать шоколадньш крем, прибавив в молоко 
тертого шоколада 30 г или 10 г растворенного какао.
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БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОН

153. Манная каша на молоке с желтком

Манная крупа г* 35 г Масло 10 i
Вода — 150 » Желток — '/а шт.
Молоко — 200 »

Вскипятить 150 г молока и 150 г воды. Засыпать
2 столовые ложки манной крупы, варить, помешивая,
20 минут, посолить. Готовую кашу заправить ‘/г сырого 
желтка, растёртого с 10 г масла и 1 столовой ложкой 
молока. Д ля сладкой каши прибавить во время варки- 
I столовую ложку сахарного песку или мёду.

154. Пуддннг из манной крупы
(2  порции)

Молоко — 200 г Масло — 20 г
Манная крупа — 50 » Сахар — 25 >
Вода — 100 » Яйцо — ' 1 шт.

Вскипятить 1 стакан молока и ’/г стакана воды, засы
пать 2 столовыми л о ж к ам и  манной крупы; не переставая 
взбивать молоко. Прибавить 2 чайные ложки сахарного 
песку. Варить до густоты 20—25 минут. Снять с огня, 
вмешать столовую ложку масла, дать остыть, вылить 
в остуженную кашу взбитое яйцо, перемешать, выложить 
а форму, смазанную маслом, запечь в духовке. Подавать 
с сиропом или вареньем.

155. Крокеты из манной крупы

Манная крупа — 50 г Масло — !2 г
Желток — '/г шт. Сыр — й0 »
Сухари — 10 г Вода — 200 >

В .крутую манную кашу {из 50 г манной крупы и-
1 стакана воды) вмешать Уг сырого желтка и 1 чайную 
ложку натёртого неострого сыра, посолить, остудить. Раз 
делать кашу в. виде небольших цилиндров (величиной 
в большую пробку), обвалять в сухарях, обжарить в рас
калённом масле.
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Манная крупа -  30 г Желток -  *  шт 
Молоко -  100 » Масло -  10 г
в °Да — 100 » Сыр — 10 >

В некрутую манную кашу вмеШать */г сырого желт- 
-ка, вылить на блюдо, смоченное водой, остудить. Выре
зать стаканом кружочки, уложить их на противень, 
смазанный маслом, посыпать тёртым сыром, запечь в ду
ховке.

Можно эти гренки обжарить на сковороде в масле.

157. Оладьи из манной крупы
Манная крупа -  85 г Дрожжи -  2 г
Масло _  ю  > яйцо _  i/ , шт
Вода — 100 >

В готовую чуть остывшую кашу кладут желток рас
пущенные дрожжи, дают подняться; перед тем к ак ’печь 
в оладьи добавляют взбитый белок. Подают с сахаром 

-или с вареньем. и

158. Крем из манной крупы
Молоко — 150 г Манная крупа — 25 г
Масло -  5 » Желток - У ,  шт
Сахар — 20 > Сироп   25 г
Вода — 100 »

%  стакана молока вскипятить с !/2 стакана воды, 
всыпать 25 г манной крупы, сварить жидкую кашу; рас- 
ереть /0 желтка с 20 г сахарного песку и 5 г сливочного 

масла. В растертую массу, мешая, влить горячую каш у 
мешать на сн егу п о ка  не остынет. Сбивать,' пока масса’ 
не станет пышной и густой. Подавать с фруктовой под
ливш и или жиденьким киселём.

159. Суфле из манной крупы
Молоко — 100 г Манная крупа — 30 г
Яйцо — 1 шт. Масло — 10 »
Вода — 200 г Сахар —. 20 »

Вскипятить стакана молока с 1 стаканом воды, 
кипящее молоко засыпать 2 столовые ложки манной 

крупы, варить 20 минут, взбивая. Посолить, снять с огня,
90
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прибавить 5 г масла, 20 г сахарного песку 1/ 2 желтка и 
1 белок, взбитый в пену. Размешать всё осторожно. Фор
му цамазать маслом, наполнить её на I% . Поставить в ду
ховку (в средний жар) на 20 минут. Можно прибавить, 
е молоко /а плитки тёртого шоколада.

160. Рисовая каша

Рис — 50 г Рис — 50 г
Молоко — 200 > Молоко — 100 »
Вода — 200 » Вода — 200 »
Масло — 6 » Масло — 10 »
Соль — 3 > Желток — 1 шт.

или Соль — 3 г

50 г риса перебрать, вымыть, залить 1 стаканом ки
пятку, варить 50 минут, время от времени помешивая; 
затем влить ;1 стакан молока, посолить и уварить кашу 
до густоты или ж е прибавить у% стакана молока, дать 
каше загустеть с молоком и в готовую кашу прибавить 
сырой желток, растёртый о 1 чайной ложкой сливочного 
масла.

Можно к готовой каше прибавить сахарного песку, 
или мёду, или изюма без косточек. Масло класть в гото
вую кашу.

161. Пилав из риса
Рис — 50 г Соль — 2 г
Масло — 20 >

, Распустить 2 чайные ложки (20 г) масла, поджарить 
в нём 50 г риса,, вытертого! полотенцем. Когда рис станет 
розовым, прилить !/г стакана воды. Воду подливать, по
ка рис не станет совершенно мягким; затем следует до
вести воду до полного испарения.

162. Рис в формочках
(3 порции)

Рис — 100 г Желтки —2 шт.
Молоко — 500 > Соль — 3 г
Масло — 20 *

У$ стакана риса залить в кастрюле 0,5 л горячего мо
лока’  прибавить 1 столовую ложку масла и щепотку
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соли. Варить, пока рис не станет совершенно мягким и 
не впитает всего молока. Снять с огня, вбить 2 желтка. 
Несколько кофейных чашек смазать маслом, наполнить 
рисом, поставить эти чашки в сосуд с горячей водой так. 
чтобы вода доходила до половины чашек. Варить на па
ру в духовке 20 минут. Подавать, с каким-нибудь cov- 

. сом — томатным, шпинатным .или фруктовым пюре.

163. Запеканка из риса с яблоками (шарлотка)
Рис — 50 г Яйцо — 1 шт.
Сахар — 25 » Яблоко — 60 г
Масло — 10 » Сироп — 30 »

Отварить 50 г риса (или саго), прибавить у21 ж ел ;ка, 
i чайную ложку сахарного песку, 5 г масла и белок, 
взбитый в крепкую пену. Половину риса выложить в фор
мочку, смазанную маслом, наложить сверху очищенные, 
нарезанные ломтиками яблоки, посыпанные сахарным 
песком и корицей. Покрыть остальным рисом. Сбрызнуть 
маслом, поставить в духовку запечься, подавать с сиро 
пом.

164. Рисовый пуддинг
Рис — 50 г Яйцо — 1 шт.
Вода — 200 » Масло — Ю г
Сахар — 30 »

Вымыть, в холодной воде 50 г риса, залить 1 стаканом 
кипящей воды, положить соли и 1 столовую ложку саха
ра. Покрыть крышкой, варить на медленном огне \  у^  ча
са. Снять с огня, немного остудить, прибавить желток 
и взбитый белок. Поставить в водяной бане в духовку 
на 1 час в форме, смазанной маслом и посыпанной саха
ром.

165. Рисовый пуддинг молочный
Рис — 50 г Масло — 15 г
Молоко — 200 » Яйцо — */г шт
Сахар — 25 »

Разварить рис с 1 стаканом молока, прибавить в го
рячий рис 10 г масла и 25 г сахарного песку;* дать остыть. 
Взбить белок, соединить с желтком и рисом, наполнить 
зтой  массой формочку и печь до жёлтого цвета. Пода
вать с сиропом или киселём.
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166. Рис с черносливом или с абрикосами
(2 порции)

р ис , _  50 г Чернослив — 40 г
Молоко — 200 » Масло — 10 »
Сахар — 40 »

Сварить рис в сладком молоке. Ч е р н о с л и в  перемыть, 
намочить на ночь в холодной воде, варить в той же воде, 
протереть сквозь сито. Формочку смазать маслом, посы 
пать сахаром Рис и чернослив сложить несколькими 
слоями (верхний « л р й — из риса). С в е р х у  положить не
сколько кусочков масла. Запечь в духовке (1/а часа). П о 
давать с сиропом из отвара чернослива, сварив его с 
1 столовой ложкой сахара. .

Можно приготовить рис с абрикосами, яблоками; яб 
локи отваривают в сахарной воде, разрезают ломтиками 
и укладывают рядами.

167. Каша гречневая (размазня)
Гречневая крупа — 50 г Масло — 6 г
Молоко — 100 Вода — 200 »

Крупу просеять, чуть подсушить, залить крутым ки 
пятком и варить 3 часа. Под конец добавить сырое мо 
локо, дать 1 раз. вскипеть. Масло вмешать в кашу при 
«одаче.

i 68. Биточки из гречневой крупы с грибным соусом
Гречневая крупа — 50 г Мука — 3 г
Яйцо — Vв шт. Масло — 3 »
Масло — 10 г Молоко — 25 >

Н а  с о у с :  Сметана —  10 »
Грибы сушёные — 3 г

Сварить гречневую кашу, слегка остудить, размешать, 
прибавите яйцо, разделать биточки, обвалять их в  суха
рях, обжарить в раскалённом масле. Подавать с гриб- 
«ым соусом; сушёные грибы перемыть, замочить на ночь, 
варить в той же воде 3 часа, процедить и на грибном 
отваре сделать соус. Д ля детей старше 3 лет можно от
варенные грибы измельчить и добавить в соус.

П р и г о т о в л е н и е  г р и б н о г о  с о у с а .  Распу
стить в кастрюльке */% чайной ложки: масла (5 г), дать 
раскипеться в ней 1 неполной чайной ложке муки
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I t  5 г)> Развести грибным отваром, варить соус 20— 
Kb минут. Перед подачей процедить, добавить Щ  чайной 
ложки сливочного масла.

169. Котлеты из пшённой крупы
Пшённая крупа — 50 г Мука — 4 г -
ЯЙЦ0 — V« шт. Масло — 10 »

«0™ ^ ТОЛОВЫ-? Л0ЖКИ .(50 г) пшена перебрать, перемыть в 
нескольких теплых водах, перетирая крупу в руках пока 
вода станет прозрачной; обдать кипятеом, слить воду 
залить снова кипятком, сварить крутую пшённую кашу

КЗШУ’ 0СТУДИТЬ' прибавить V4 яйца, 5 г муки 
оли, разделать котлеты, обвалять их в просеянных суха

рях, обжарить в раскалённом масле. Подавать с сиропом 
вареньем или сладкой сметаной.

170. Тыквенник (пшённый)
Пшённая крупа — 40 г Тыква — 100 г
Молоко — 150 »
Масло — 8 »

Сахар — 5

Сварить пшённую кашу из 40 г пшена, 100 г молока 
ить 100 г тыквы, нарезать её ломтиками, отварить 

в молоке пополам с  водой, прибавить 5 г  сахара Р азва
ренную тыкву протереть и добавить в готовую кашу П е
ремешать, прогреть до пара, 8 г масла вмешать при по-
ДЯЧ6.

^Такую же кашу можно приготовить с рисом или ман
ной крупой. к

171. Домашняя лапша
Мука -  100 г Вода -  50 ,
Яйцо — 1 шг. Соль - -  2 »
Масло — 5 г

г

Просеять 100 г  муки (%  стакана) на стол, сделать 
ямку в середине, положить в неё 1 желток, 1 кусочек 
масла величиной с лесной орех, !Д стакана воды щепот- 
ку соли. Замесить крутое тесто, дать постоять. Через час 
тесто раскатать как можно тоньше (до прозрачности).

аскатанное тесто положить на решето, дать подсохнуть. 
Нарезать тесто длинными полосками, положить их друг 
ча А РУга и шинковать лапшу как можно тоньше. Д ать 
банке пРосохнУТЬ- Хранить в закрытой стеклянной
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172. Лапша с маслом

Лапша — 40 г Сухари — Ю г  
Масло — 10 »

Лапшовое тесто (см. предыдущий рецепт) разрезать 
узкими лентами. Д ве горсти лапши положить в кипящую 
солёную воду, варить 5 минут. Поджарить в ,1 чайной 
ложке (10 г) горячего масла. 1 столовую  ложку просеян
ных сухарей. Отцеженную лапшу хорошо перемешать, 
с поджаренными сухарями.

173. Макароны под бешамелью

Макароны — 50 г Молоко — 100 г
Масло — Ю » Сыр — 10 »
Мука — 10 » Соль — 3 »

50 г макарон наломать, отварить в солёном кипятке 
Приготовить густой белый соус (см. рецепт 109 и 113). 
В низенький сотейник положить несколько кусочков сли
вочного масла, затем туда ж е шумовкой уложить ряд. 
макарон, полить их белым соусом, затем уложить сле
дующий ряд, полить соусом и. т. д. Последний ряд дол
жен быть из соуса. Досыпать соусз сверху тёртым сыром., 
положить кусочки масла, чуть-чуть посыпать просеянны
ми сухарями, запечь в духовке.

174. Макароны в томате

Макароны — 60 г Мука 6 г
Лук — 10 » Молоко — 50 »
Масло — 12 » Сахар — 3 >
Помидоры —30—50 г Соль —  3 »
Сметана - -  10 *

1 столовую ложку масла распустить, поджарить в ней 
до розового цвета lU маленькой мелко изрубленной л у 
ковицы, добавить 2 нарезанных небольших помидора, 
удалив зёрнышки, прожарить всё вместе, развести бульо
ном или молоком, дать покипеть 15—20 минут вместе 
с ;10 г сметаны, процедить. Сварить макароны до мягко
сти, откинуть на сито, опустить в томатный соус, посо
лить, дать вскипеть.
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175. Запеканка из макарон с мёдом

Макароны — 50 г Изюм — 10 г
Мед — 15 » Масло — 10 »
Яйцо — 1 шт. Соль — 2 »

Сварить 50 г макарон в слегка посоленной воде, отки
нуть их на сито, обдать холодной водой, дать стечь воде 
Прибавить 1—2 чайных ложки мёду, 1 яйцо, 1 горсть очи
щенного изюма (10 г), смешать. Смазать сотейник мас

лом, уложить в него макароны и запечь в духовке.

176. Макароны с яблоками
Макароны — 50 г Matno — 10 г
Яблоки — 100 » Соль — 2 »
Сахар — 25 »

Отварить мелко наломанные макароны в слегка посо 
лённой воде, откинуть на сито. Приготовить пюре из 
яблок: яблоки наколоть, спечь в духовке, протереть сквозь 
£ито, развести пюре сахарным сиропом из 2 столовых ло
жек воды и 1 столовой ложки сахарного песку. Сотейник 
смазать маслом, посыпать сухарями. Укладывать в него 
слой макарон, слой яблочного пюре и т. д. (последний 
слой — из яблок). Сверху положить несколько кусочков 
масла. Печь в духовке минут 20.

Можно заменить пюре спелым яблоком, тонко наре
занным и посыпанным сахаром.

177. Запеканка из вермишели с мясом

На с оус :Вермишель — 50 г
Молоко -  50 »
Яйцо — Vs ШТ.
Мясо из супа — 40 г
Лук — 5 »
Масло -  8 »

Мука 5 г
Томат — 5 »
Масло — 3 »
Сметана -  10 »

Сварить вермишель в солёной воде, откинуть на сито 
Перемешать с молоком и яйцом. Выложить половину вер. 
мишели на противень, смазанный маслом. Сверху поло 
жить фарш из промолотого через мясорубку супового 
мяса, припущенного на сковородке вместе с мелко нашин
кованным луком. Покрыть вермишелью. Положить сверху 
масло кусочками, посыпать сухарями. Подавать с томат 
ным соусом.
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МУЧНЫЕ БЛЮДА

178. Молочная булка

Мука — 400 г Масло — 40 — 50 г
Дрожжи — 10 » Сахар — 60 г
Молоко — 200 » Желтки — 2 шт.

Развести 10 г дрожжей в 1 стакане тёплого молока 
Добавить 1 чайную ложку масла. Размешать смесь со 
стаканом муки, выбить лопаточкой й поставить ,в тёплое 
место на 1 час. Когда опара поднимется, добавить 2 ста
кана муки, соль, растёртую сдобу: 1 столовую ложку 
масла, 2 столовые ложки сахара и 2 желтка. Хорошо вы 
бить, пока тесто не 'будет отставать от рук и горшка. 
Дать ещё раз подняться (1 часа). Вынуть на доску, 
разделать на булочки, положить на промасленный лист. 
Подержать !/г часа в тёплом месте, смазать каждую бу
лочку молоком и печь '% часа в умеренно-жаркой ду 
ковке.

179. Сдобные булочки
(8 порций)

Мука (3 стакана) — 400 г Сахар
Дрожжи — 10 * Молоко или вода
Яйца — 2 шт. Соль
Масло — 100 г

1 стакан просеянной муки выложить на стол, сделать 
посредине ямку, вылить в неё Vz стакана тёплой воды, 
е которой разведён кусочек д|>ожжейвеличиной с орешек 
Вымешать колобок (не сдипйедй'крутой), надрезать его 
с четырёх краёв, опустить в кастрюлю с тёплой водой, 
покрыть крышкой, дать подняться выводе (приблизитель
но 40 минут). Приготовить остальное тесто со сдобой: 
на доску просеять ещё 2 стакана муки, сделать посредине 
ямку, положить туда 2  желтка, 100 г масла кусочками,
1 чайную ложку сахарного песку и %  стакана тёплой 
воды или тёплого' молока. Вымешать немного это тесто, 
прибавить поднявшуюся из воды опару (вынуть шумов
кой), мешать до тех пор, пока тесто не будет отставать 
от рук. Поставить его в тёплое место часа на 2—3. Когда 
тесто поднимется вдвое, выложить его на стол, посыпан

-  50 г
-  1 ст
-  5 г
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иый мукой, сделать небольшие круглые булочки, дать и у 
1U часа подняться на листе, смазать с пёрышка желтком 
разведённым ложкой воды, и  поставить в духовку на час

180. Ж ареная булка со шпинатом
(2 штуки)

Н а  п ю р е и з  ш п и н а т а
Шпинат -  100 г
Сахар , — 5 >
Мука -  10 >
Молоко -  50 »
Масло -  Г> >

Булка чёрствая — 100 г 
Молоко — 70 >
Яйцо — 1‘/в шт.
Сахар — 5 г
Масло — 10 г

2 ломтика чёрствой булки без корочки намочить в мо 
локе, откинуть на сито, чтобы молоко стекло. Вскипятить 
это молоко с сахаром, остудить, прибавить Vs яйца, взбить 
хорошенько, обмакнуть ломтики булки в это яйцо с мо
локом, обжарить их в раскалённом масле. 1 яйцо сварить 
в мешочек, очистить, положить его на гренок, подавать 
с пюре из шпината.

100 г шпината тщательно перебрать, отбросить корне- 
аые части, перемыть в нескольких водах, переложить 
в кастрюлю и стушить в собственном соку до мягкости 
(10— 15 минут), прибавив 1 чайную ложку сахарного
песку. Когда шпинат будет мягким, протереть его, запра
вить б е л ы м  с о у с о м :  в кастрюльке распустить Щ чай
ной ложки масла, поджарить в нём 1 чайную ложку* му
ки, дать муке закипеть в масле, развести его горячим 
молоком '('Д  .стакана) и дать соусу вариться 20 минут. 
Прибавить этот густой соус в протёртый шпинат, посо 
лить, поставить снова на плиту прогреться до пара.

181. Пышки

Мука — 25 г Madno — 6 г
Молоко — 100 » Соль — 2 >
Яйцо — 1 шт. Сахар — 10 >

«
Хорошо растереть 1 яйцо с 2 столовыми ложками пше

ничной муки, добавить понемногу стакана молока к 
щепотку соли. Распустить на сковородке 1 чайную лож 
ку масла, дать подрумяниться, вылить тесто всё сразу 
или отдельными пышками. Дать подрумяниться с обеих 
сторон. Готовые пышки посыпать сахаром.
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Мука 40 г Сахар — 10 г
Молоко — 30 > Масло — 10 »
Яйцо — '/< шт. Варенье — 30 »

Развести тесто из 40 г муки с молоком, прибавить 
соли чайной ложки: сахара, желток; взбить его, чтобы 
не было комков. Перед тем как жарить, взбить пену из 
белка, соединить с тестом, жарить на чугунной сковород
ке, на раскалённом масле. Перевернуть и обжарить дру 
гую сторону. Выложить блинчики, остудить, смазать ва 
реньем, сложить вчетверо, посыпать сахарной пудрой.

182. Блинчики с вареньем

183. Пирожки с рисом, капустой, морковью или яблоками
На т е с т о :

.Мука — 50 г
Молоко — 20 »
Дрожжи — 1 »
Масло — 6 »
Яйцо — '/в шт.

На ф а р  ш
I) Рис — 20 г 2) Капуста — 200 г 3) Морковь — 200 г

Яйцо — ’Д шт. Масло — 6 » Сахар — 5 >
Масло -  8 г Яйцо — шт. Яйцо — 7« шт

Масло — в г
4) Яблоки — 100 г

Сахар — 20 »

Поставить опарное тесто (см. рецепт 178). Раскатать 
тесто, вырезать пирожки выемкой или стаканом, поло
жить в середине каждого пирожка фарш, соединить края, 
защипать их, уложить на лист, чуть смазанный маслом, 
дать подняться в течение ‘Л часа, смазать яйцом, поста
вить в духовку запечься на 20—25 минут. Из этого теста 
можно также сделать ватрушки.

И з г о т о в л е н и е  ф а р ш а .  1) Ф а р ш  и з  р и 
са.  Отварить рис так, чтобы он был сухой: рис перебрать, 
перемыть, залить кипятком, дать ему закипеть 1—2 раза, 
отбросить на сито, промыть холодной водой. Переложить 
снова в кастрюлю, посолить, залить кипятком так, чтобы 
вода только покрыла рис, прибавить кусочек масла. П о
ставить варить под крышкой в духовку на 20—25 минут.
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Выложить рис, положить в него остальное масло, пере
мешать, остудить, добавить рубленые яйца.

2) Ф а р ш  из  к а п у с т ы .  Белую капусту порубить 
сечкой, обдать крутым кипятком, отжать, припустить 
в кастрюле в распущенном масле до мягкости (сохранить 
белый цвет капусты!), остудить, смешать с рублеными 
яйцами.

3) Ф а р ш  и з  м о р к о в и .  Морковь вымыть щёткой, 
сварить на пару, очистить, порубить сечкой, прибавить 
масло, рубленые яйца.

4) Ф а р ш  из  я б л о к .  Антоновское яблоко очистить, 
нарезать тонкими дольками, пересыпать сахаром или по
рубить сечкой вместе!с сахаром.

184. Пуддинг из булки с кремом
(3 порции)

Булка — 200 г Яйдо -  1 шт
Масло — 30 > Мука — 5 г
Молоко — 100 » Сахар — 15 »

1. Французскую булку без корочек нарезать ломтика
ми,, смазать на ломтики масло (20 г) и положить слоями 
в форму, смазанную маслом. Растереть 1 желток с Уъ ста
кана молока, прибавить 1 чайную ложку муки, i  чайную 
ложку сахарной пудры и вскипятить до густоты, не пере
ставая мешать. Налить крем на ломтики булки, уложен
ные® форму. Когда булка станет мягкой, запечь в духов
ке до жёлтого цвета (Уя часа).

185. Суфле из булкя
(3 порции)

Булка -г  150 г Масло — 15 г
Сахар —40—50 г Яйцо - -  3 шт.

Намочить 150 г чёрствой булки в  воде пополам с мо
локом. Размять деревянной ложкой. Прибавить Г столо
вую ложку распущенного масла, 2 столовые ложки са
харного песку, 3 желтка и 3 белка, взбитых в пену. Вы
ложить в форму, смазанную маслом и посыпанную са
харным песком. Запечь в духовке.
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186. Коржики с маком или анисом
Яйцо — 2 шт. Сахар’ — 100 г
Масло — 40 г Мак — 10 »
Мука — SS0 »

Размешать 2 желтка, 40 г масла, 3 столовые ложки 
сахарного песку, чайной ложки аниса или 1 чайную 
ложку мака. Густо замесить о мукой. Дать тесту посто 
ять час, раскатать его в №  пальца /толщиной. Вырезать 
кружки стаканом, выложить на лист, смазанный маслом
и посыпанный мукой, наколоть вилкой. Печь в лёгком
жару.

187. Бисквит (из холодной массы)

Яйца — 5 шт. Пшеничная мука — 50 г
Сахарная пудра — 150 г Масло — 10 »
Картофельная мука 50* »

5 желтков растирают с %  стакана сахарной пудры 
добела (около Уъ часа), затем прибавляют 50 г пшенич
ной и ,60 г картофельной муки и взбитые белки. Напол
няют массой смазанную форму; и пекут в лёгком жару. 
Остывший бисквит нарезать ломтиками, сохранять в за 
крытой стеклянной банке.

188. Бисквит (заварной)
Яйца • — 4 шт. Мука картофельная — 60 г
Сахарная пудра — 150 г Масло — 10 »
Мука пшеничная — 60 »

Размешать (хорошо 4 желтка-со 150 г сахарной пуд
ры. Сильно взбить 4 белка. Всю массу сейчас ж е поста
вить на огонь и взбивать, пока она не станет пышной и 
горячей. Тогда снять и взбивать в холодном месте, пока 
не остынет. Прибавить 60 г просеянной картофельной 
я 60 г пшеничной муки, выложить в форму, смазанную 
маслом и посыпанную мукой, смешанной с сахарной 
пудрой. Пекут в лёгком жару до светложёлтого цвета. 
Такой бисквит сохраняется несколько дней не черствея.

189. Бисквит-рулет
Яйца — 6 шт. Мука картофельная — 60 г
Сахар — 120 г Варенье — 400 »
Мука пшеничная — 60 »

Растврать Уг часа 6 желтков со 120 г сахарного пе
ску, примешать 60 г пшеничной и 60 г картофельной
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муки и взбитые белки. Эту нежную массу выложить аз 
лист, смазанный маслом; печь в умеренном жару до 
светложёлтого цвета. Тем временем на стол кладут боль
шой лист гладкой бумаги, посыпают его сахарным пе
ском, приготовляют 400 г малинового или абрикосового 
варенья. Как только бисквит приобретает жёлтый цвет, 
его сейчас же опрокидывают на бумагу, быстро намазы
вают вареньем широким ’ножом и свёртывают в трубку 

Если бисквитная масса застынет во время обмазыва
ния вареньем и сделается ломкой, то её вновь помеща 
ют на несколько минут в печь: бисквитная масса со 
греется и станет мягкой.

190. Бисквнтики

Масло сливочное — 100 г Яйцо — 1 шт
Сахар — 100 » Мука — МО г

Растереть 100 г сливочного масла с 100 г оахарного 
песку добела. Прибавить несколько капель лимонного 
сока и яйцо; хорошо размешать. Постепенно подмеши 
вать 200 г мягкой муки, пока не получится гладкое те
сто. Раскатать его тонко, нарезать рюмкой, положить на 
лист, смазанный маолом, и печь в горячей духовке, по 
ка бисквитики не подрумянятся.

i 191. Бисквитное печенье

Яйца - -  4 шт Мука — [00 г
Сахарная пудра — 120 г

Растереть добела 4 желтка с у2\ стакана сахарной 
пудры. Взбить в крепкую пену 4 белка. В растёртые 
желтки всыпать %  стакана мягкой муки и быстро пере 
мешать. Прибавить в два приёма взбитые белки и соеди
нить их с остальной массой (мешая несколько раз в одну 
сторону). На лист, смазанный маслом и посыпанный му 
кой, выливать столовой ложкой круглые лепёшки. Посы 
пать их сквозь ситечко сахарной пудрой, поставить в ду
ховку (в лёгкий ж ар). Как только начнут опадать— вы
нуть.
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(92. Бисквитный пуддинг
(3  порции)

Яйца — 3 шт. Сахарная пудра — 80 г 
Мука 60 г ' Масло — в *

Растирать 3 желтка с 60 г сахарной пудры (2 столо
вые ложки верхом) не менее >/4 часа. Затем прибавить 
t50 i г пшеничной муки и 3 взбитых белка. Выложить в 
форму, смазанную маслом, закрыть её крышкой и поста 
вить на пар, т. е. в другую кастрюлю с горячей водой, нз 
V2 часа {для того чтобы форма всё время оставалась в 
кипящей воде до самых краёв, -следует по мере выкипа
ния подливать горячей воды). Подавать с малиновым со
ком: 3 столовые "ложки малинового варенья развести в
1 стакане кипящей воды, дать 1 раз вскипеть.

193. Печенье «Мария»
Масло •— 100 г Сода — 5 г
Молоко — 150 » Мука пшеничная — 160 »
Сахар — 100 » Мука картофельная — 400 >

100 г масла растереть добела, прибавить %  стакана
молока, У2\ стакана сахарного песку, 1 чайную ложку со
ды {не верхом!), хорошо всё растереть. Всыпать 1 стакан 
пшеничной муки и 2 стакана картофельной муки, хоро
шенько размешать, чтобы получилось гладкое тесто. Вы
нести его на холод на 1—2 часа. Раскатать в Уч пальца 
толщиной, вырезать рюмочкой или выемкой, наколоть 
вилкой. Положить на лист, смазанный маслом, и печь в 
умеренном жару.

194. Печенье из овсяной муки или «Геркулеса»
Мука — 100 г Соль *“ * 2 г
Крупа «Геркулес» — 50 » Яйцо —1 1 шт
Сахар — 30 > Молоко — 50 г
Масло — Ю »

Размешать 100 г муки, 50 г «Геркулеса», 30 г сахара, 
щепотку соли, добавить очищенной соды на кончике но 
жа. Распустить 5 г масла и размешать его со взбитым 
яйцом и 2 столовыми ложками молока; масса должна 
быть густой. Раскатать тесто на доске, обсыпанной му
кой, вырезать стаканом кружочки, положить на лист, 
смазанный маслом, и печь в умеренном жару 20 мину г
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195, Шоколадное печенье

Сахарная пудра -  100 г Шоколад -  50 г
Белки -  2 шт. Кофе _  Ю >

„ i r J ™ KV /2 STaKaHa сахаРной пудры, 50 г натёртого 
шоколада, 2 тайные ложки кофе суррогат мешать, пока 
масса не загустеет настолько, чтобы не ладала с ложеч
ки. На лист, покрытый бумагой, выкладывают мэссу и 
ставят в духовку (в лёгкий ж ар). Печенье готово, когда 
легко сходит с листа.

196. Печенье ореховое

^ ка “  !£ ? 'г Яйца -  5 шт.Сахар — 300 » Орехи грецкие — 2 ст.

2 стакана очищенных грецких орехов пропустить через 
мясорубку Смешать с 1% стакана'сахарного песку рас 
гертого о 5 желтками. Прибавить 100 г муки и соединить 
С 5 взбитыми оелками. Выложить на мокрую доску 
Скатать колбаски шириной в 2 пальца. Нарезать ломти- 

шиРинои в палец, уложить на лист, смазанный во 
ском, сверху каждого печенья наложить по половине очи
щенной миндалинки.

197. Яблочный пуддинг
(4  порции)

Яблоки — 400 г Масло — 25 г
Мука — 100 » Молоко — 50 »
Сахар -  60 > Яйцо -  1 шт
Соль — 1 »

Разрезать 3—4 небольших яблока на 4 части, поста
вить печь в духовку с небольшим количеством воды, аза  

тестом- которое приготовляется следующим 
образом. 100 г муки, 50 г сахарного песку и %  ложки 
очищенной соды мешать 5—6 минут. Прибавить 25 г мае 
ла, 2 столовые ложки нагретого молока и взбитое яйцо 
Хорошенько всё взбить.
х о в к е ^ * ч а с а Э ^ орму’ смазанную маслом, и печь'в ду-
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198. Лимонный пуддинг
(* порции)

Мука -  50 г Соль
Масло — 50 » Яйцо
Сухари — 100 » Лимон
Сахар — 75 » Сода

Смешать 50 if муки, 50 г растёртого масла, 100 г про
сеянных сухарей, 75 г сахара, щепотку соли. Добавить 
взбитое яйцо, цедру и сок от ‘/г лимона. Развести 
в 1 столовой ложке воды ‘Д чайной ложки очищенной 
соды и добавить в массу. Хорошо перемешать, поло
жить в смазанную форму, накрыть промасленной буме 
гой, держать на пару часа.

199. Яблочная шарлотка
Яблоки — 250 г Булка — 150 г
Масло — .20 » Сахар — 15 »
Корица — 3 »

Очистить 4 яблока, разрезать каждое на 4 части. 
Распустить 1 чайную ложку (5 г) масла, припустить, 
в нём яблоки; посыпать сахаром, прибавить немного 
корицы и '/г стакана воды. Смазать форму маслом 
(5 Г), обложить дно и бока ломтиками чёрствой булки, 
смазанной маслом (10 г), а в с р е д и н у  положить ябло
ки, покрыть сверху ломтиками булки. П оставить 'в  ду 
ховку. Когда булка хорошо подрумянится, выложить, 
на блюдо.

200. Пряники медовые
Сахар — 125 г Мука — 200 г
Мёд — 125 » Цукаты — 50: >
Сода —  3 * Масло — } 5  »

Смешать 125 г сахарного песку с 125 г мёда, при
бавить Уз кофейной ложечки соды, развести постепенно 
1 стаканом кипящей воды. Д ля аромата положить 50 г 
цукатов, немного цедры лимонной или апельсинной. 
В" чашку всыпать 200 г муки, развести сладкой жид
костью. Глубокую сковородку смазать маслом, вылить 
в неё приготовленную массу, поставить в духовку (в лёг
кий ж ар). Когда пряник зарумянится, покрыть его 
крышкой, подержать ещё минут 10, вынуть, остудить 
Выложить на доску, нарезать косячками.
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Мука -  250 г Сода _  5 г
Яйцо — 1 шт. Аммоний — 3 »
Молоко — 100 г Мятное масло — 8 капель
Сахар — 200 »

Высыпать 2 стакана просеянной муки на доску гор 
*ой, вмешать 1 чайную ложку соды, У2 чайной ложки 
аммония и 8 капель мятного масла. Развести 1 яйцо
* %  стакана молока. В муке сделать посередине ямку, 
высыпать в неё 1 стакан сахарного песку и молоко' 
разведенное с яйцом. Замесить негустое тесто. Сделать 
из него на доске, посыпанной мукой, небольшие (в 
3 пальца шириной) батончики, разрезать их на ровные 
кусочки, обвалять в муке, придать им круглую форму 
пряника, положить их на лист, густо посыпанный му
кой, поставить в очень лёгкий жар. Пряники должны 
быть чуть розоватые.

I

202. Коврижка «Три тройки»
(15 порций)

201. Мятные пряники

Мука _  500 г Яйцо _  * д
Сахар — 200 » Корица — 5 г

ед — 250 » Гвоздика — 5 »
Молоко или вода — 200 » Сода — 5 >

3 стакана муки просеять, прибавить в неё 1 яйцо, 
i стакан сахара, 1 стакан разогретого мёда, 1 стакан 
теплой воды или молока; смешать, положить в тесто 

чайную ложку соды, 1 чанную ложку толчёной кори
цы, 1 чайную ложку толчёной гвоздики. По желанию 
можно положить 50 г цукатов или орехов. Хорошо пе
ремешать (тесто должно быть густоты сметаны), вы
ложить в противень, хорошо смазанный маслом, запечь 
i  легкой духовой печке, дать остыть, посыпать сахар
ной пудрой или разрезать пополам и смазать фрукто
вым пюре. Можно печь в печке «чудо».

203. Меренги
Б&лки — 3 шт. Сахарная пудра — 100 г

Взбить хорошенько 3 белка, осторожно прибавить
* ним 100 г сахарной пудры, цедры с '/ ,  лимона. Быстро
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выложить столовой ложкой яйцевидные кучки на лист, 
побрызганный холодной водой, печь до желтоватого 
цвета в лёгком, жару. Снять осторожно печенье ножом 
Сохраняется долго в закрытой банке.

ОВОЩНЫЕ БЛЮДА

Овощи очень ценны в детском питании, так как ени 
содержат большое количество витаминов и минераль 
аых солей, особенно зелёные овощи.

Следует употреблять в пищу только свежие, хорошо 
сохранившиеся овощи. Овощные блюда должны изго 
товляться непосредственно перед подачей.

Д о чистки овощи необходимо тщательно перебрать 
и перемыть. Весной надо следить, чтобы в пищу малых 
детей не попал проросший картофель. Ввиду того что 
важные для питания вещества залегают непосредствен 
но под кожурой, овощи, предварительно хорошо вымы 
тые щёткой, надо очищать очень тонко, лучше же ва 
рить их в кожуре на пару или в небольшом количестве 
горячей воды, "чтобы они тушились под крышкой. Не 
следует допускать, чтобы овощи очищались задолго до 
приготовления, так как при этом в холодную воду пе
реходят растворимые в воде витамины (В и С), а так 
же и минеральные соли. Овощи надо опускать в кипя 
щую воду. Воду, в которой варились овощи, не выли 
вать, а употреблять на заправки и в соуса.

Для грудных детей овощи после варки протирают 
горячими сквозь сито. Протёртые овощи больше не ки 
пятятся, а только подогреваются «д о п а р  а».

Масло в овощные блюда- кладут, когда они уже 
совсем готовы.

Время варки овощей — не больше 1 часа. От нике 
левой посуды овощи темнеют.

204. Картофель (варенный на пару)

До чистки вымыть картофель щёткой; на дно каст 
рюли с крышкой опустить небольшое сито, налить горя 
чей воды, чтобы вода не доставала до дна сита; на сите 
положить чистый картофель, который будет вариться 
на пару. Кастрюлю закрыть. Не солить во время варки
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Вымыть картофель щёткой, наполнить им кастрюлю 
до половины, залить холодной водой, покрыть крыш- 
кон и варить до мягкости (30—40 минут). Когда будет 
наполовину ю т о в -п о с о л и т ь . Слить во^у и дать карто 
фелю высохнуть без крышки. Подавать очищенным со 
сливочным маслом

205. Картофель в «мундире»

206. Пюре из печёной картошки

Картофель — 150 г Масло — 6 г
Молоко -  50 » Соль -  2 »

Вымыть щёткой I большую картофелину, спечь в ду
ховке и вынуть, когда кожица ещё мягкая. Осторожно 
снять кожицу, протереть картофель сквозь сито сме
шать и  стакана горячего молока, чтобы пюре приня
ло вид сметанообразного теста, разогреть (не кипятить) 
прибавить кусочек сливочного масла,

207. Картофельное пюре с желтком

Картофель -  250 г ^  Молоко _  100 г
Масло 6 > Желток _  ^

Сварить на пару или спечь в духовке 250 г вы м ы т

S p S s a T c .z ™ 1*' прот0реть-рячим ckL^ThS
кастрюлю, прибавить >/2 стакана 

(100 г) кипящего молока, немного соли. Взбить хооп- 
шенько, чтобы пюре получилось пышное белое беч 
комков. Масло растереть с желтком в е ш а т ь  него 
готовое пюре. и него

208. Картофельное пюре с томатом

Картофель -  200 г Масло -  15 г
Томат — 50 >

Спечь в духовке 2 небольшие картофелины, вынуть 
ложкой мякоть,, посолить, вмешать вилкой 15—20 г >'ве-
' . 'ег?_А“*соленого ма^ а- Сверх пюре положить 2 ломти
ка свежего томата. Поставить на 5 минут в духовку
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209. Жареный картофель
Картофель ‘— 250 г Соль — 2 г ’
Масло — 10 »

Очистить картофель, нарезать пластиками и поста
вить! с. 10 г масла (1 чайная ложка) и 7г чайной ложки 
воды в духовку, пока не поджарится до мягкости.

210. Картофель фаршированный
Картофель — 200—250 г Петрушка или укроп — 5 г 
Желток — ‘/s шт. Соль — 2 »
Масло — 8 г

Очистить 2 ровные картофелины, опустить в крутой 
солёный кипяток, варить под крышкой до половины го
товности. Вынуть, срезать верхушку; осторожно выскоб
лить ложечкой середину. Протереть вынутую мякоть 
через сито, прибавить Vs желтка, 1 чайную ложку мае 
ла, рубленой петрушки и соли. Хорошо растереть дере
вянной ложкой; прибавить соусу или бульону и ими же 
побрызгать каждую картофелину. Наполнить этим ф ар
шем середину картофеля, поставить в духовку запечься 
s сотейнике, смазанном маслом.

211. Картофель, фаршированный ветчиной
Картофель — 200 г Масло — 10 г
Ветчина — 30 » Соль — 2 »
Молоко — 50 »

Спечь в духовке хороший круглый ровный карто 
фель (200 г), срезать верхушку, выскоблить мякоть из 

' середины, смешать её с кусочками ветчины, нарезанной 
маленькими кубиками, размешать всё с кипящим моло
ком. Наполнить этим фаршем печёный картофель, 
сверху положить кусочек сливочного масла, посыпать 
просеянными сухарями, поставить в духовку запечься.

212. Картофель под бешамелью
Ка|ртофель — 300 г Соль . — 2 г
Масло — 12 » Сухари — 5 » ,
Молоко — 100 » Укроп — 5 »
Мука — 5 »

I  Сварить 200 г картофеля в «мундире». Приготовить 
I белый соус бешамель (рецепт 113). На глубокую сково-
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родку (сотейник) смазанную маслом, уложить слоями
g y *  картофель, нарезанный к р а с к а м и ,  “ соус
бешамель (последний слой — соус). Сверху положить
несколько маленьких кусочков масла, посыпать т о ™
ними  п р о с е я н н ы м и  с у х а р я м и , п о с т а в и т ь  в д у х о в k v  за
печься до румяного цвета. При подаче посыпать укро 
ггом.

213. Картофельная запеканка
Картофель — 200 г Масло — Ю г
Мука _  5 » Соль -  2 »
Сметана — 20 »

Сварить каРт°Фель в «мундире», очистить, горячим 
протереть сквозь сито. Смешать его с 1 чайной ложкой 
муки, 1 чайной! ложкой масла и солью, чтобы получи 
лось плотное тесто. Положить на сковородку S S “. 
2 '”  мклом " посыпанную мукой, наколоть вилкой 
вверху положить 1 столовую ложку • сладкой смета вы* 
поставить в печ^ на %  часа. сметаны.

214, Запеканка из картофеля и капусты
Картофель — 150 г Сухари — 6 г 
Капуста — 100 » Соль -  2 »
Масло — 15 »

Сварить отдельно в солёной воде 100 г картофеля 
н 100 г рубленой свежей капусты, перемешать, посо
лить, Положить смесь в сотейник, хорошо смазанный 
маслом, сверху положить 1 столовую ложку масла м а
ленькими кусочками, посыпать просеянными сухарями, 
покрыть промасленной бумагой. Запекать в духовке 
20—30 минут.

215. Молодой картофель с маслом и сметаной
Картофель молодой — 250 г Соль — 2 г
Масло _  ю  » укроп _  5 ,
Сметана _  20 »

Вымыть молодой картофель щёткой, сварить в не- 
большом количестве воды, нарезать ломтиками, мел
кий оставить целиком. Положить в глубокий сотей
ник, смазанный густо маслом, полить сверху горячей 
сметаной, распущенной вместе с маслом, посолить, по
ставить в духовку, время от времени сотейник потряхи
вать. Мри подаче полить свежей сметаной, посыпать 
рубленым укропом.
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216. Котлеты из картофеля с грибным соусом

3 г
3 »
3 >

10 »

Сварить 200 г картофеля в крутом кипятке, оаи- 
стить, протереть через сито. Прибавить 'Д яйца, соли, 
размешать, разделать крокеты или котлеты, обвалять 
их в просеянных сухарях с мукой, обжарить в раска
лённом масле. Подавать о грибным или белым соусом.

217. Пирог (или пирожки) картофельный с мясом

Картофель — 200 г Яйцо — >/а шт.
Мясо из супа — 40 » Лук — 5 г
Масло — 8 > Бульон — 20 >
Молоко — 30 »

Сварить картофель на пару, очистить, протереть, 
развести молоком, посолить, прибавить немного масла.
I яйцо, взбить, выложить половину пюре на противень, 
смазанный маслом. Сверху положить фарш из мяса: 
промолотое суповое мясо припустить с луком на сково
родке, остудить, смешать с рубленым варёным яйцом. 
Покрыть фарш остальным пюре, посыпать сухарями, 
сбрызнуть сверху маслом, запечь в духовке. Можно 
приготовлять вместо пирога пирожки. Вместо фарша 
из мяса можно приготовить фарш из капусты, из mod- 
кови, из риса с яйцами и грибами.

218. Морковное пюре

Морковь — 200 г Сахар —  5 г
Молоко — 100 > Манная крупа — 5 »
Масло — 8 »

Очистить морковь, нарезать ломтиками, или на
шинковать, чуть покрыть горячей водой, добавить 1 чай
ную ложку сахара и 1 чайную ложку масла, покрыть 
крышкой, тушить до мягкости. Протереть через сито 
(для ребёнка до 2 лет). Посолить, прогреть на плите 
с соусом бешамель. В готовое пюре положить сливок.

i l l

Картофель — 200 г
Яйцо — lU шт.
Масло — 10 г
Сухари — 5 »
Соль — 2 »

На соус:
Грибы сушёные — 
Мука —
Масло —
Сметана —
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2! 9. Котлеты из моркови

Морковь — 200 г Молоко — 50 г
Мука -  6 » Сахар -  5 »
Масло — 12 » Соль — 3 »

200 г моркови очистить, нашинковать, залить кипят
ком, чтобы вода только прикрыла морковь, тушить под 
крышкой 25—30 минут с 5 г сахара. Протереть сквозь 
сито вместе с ломтиком булки, вымоченным в молоке, 
прибавить Vs яйца, разделать котлеты (2 штуки на пор
цию), смазать их белком, обвалять в просеянных суха
рях, обжарить в раскалённом масле.

Вместо булки в протёртую морковь можно положить 
очень густой белый соус.

220. Запеканка из моркови

Морковь — 200 г Молоко — 50 г
Масло . — 10 » Саль — 2 »
Мука —- 5 » Сахар — 2 »
Яйцо —!/« шт.

200 г моркови обмыть, очистить, нашинковать, залить 
кипятком, чтобы морковь была ,чуть им покрыта, тушить 
с сахаром под крышкой 20 минут. Приготовить густой 
соус-заправку, вмешать туда морковь, у 4 желтка, взбить 
в пену белок, смешать, выложить в сотейник, смазанный 
маслом, посыпать просеянными сухарями, сверху поло
жить несколько маленьких кусочков масла или побрыз
гать распущенным маслом ( !/ 2 Чайкой ложки). Запечь 
в духовке или сварить в водяной бане.

221. Морковно-яблочный пуддинг

Морковь — 100 г Яйцо — .'/j шт. v
Яблоко — 100 » Сахар — 15 г
Булка — 20 » Масло — 6 »
Молоко — 30 »

Морковь вымыть щёткой, сварить на пару, очистить, 
протереть, смешать с сырым тёртым яблоком, протёртой 
булкой, вымоченной в молоке, с сахаром, желтком и бел
ком, взбитым, в пену. Выложить в формочку, смазанную 
маслом и посыпанную сухарями. Покрыть промасленным 
кружком бумаги. Варить в водяной бане 40—45 минут.
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222. Морковные, кабачковые или баклажанные оладьй
Мука — 30 г Сахар — 5 г
Молоко — 30 » Яйцо — '/з шт.
Морковь — 50 » или Дрожжи — 2 г
кабачки — 100 » Масло — 10 »

Поставить опару на оладьи: 30 г муки развести 30 г 
молока, прибавить 2 г дрожжей, Уз желтка, растёртого 
с 5 г сахара, дать опаре подняться. Перед выпечкой при
бавить 1 столовую ложку протёртой моркови, сваренной 
на пару, и белок, взбитый в пену. Ж арить на раскалён
ном масле. Подавать со сметаной или маслом.

Вместо моркови можно прибавить 100 г сырых кабач
ков или баклажан, очищенных от кожицы и сердцевины 
и пропущенных через мясорубку.

223. Пюре из шпината
Шпинат — 200 г Молоко — 100 г
Сахар — 8 » Сливки — 20 »
Масло — 6 » Соль — 2 »
Мука — 5 » Желток — 1 шт.

200 г шпината перемыть в нескольких водах, отделить 
от стебельков, откинуть на сито, затем тушить в собствен
ном соку с 1 чайной ложкой сахарного песку. Когда шпи
нат станет мягким (через 10 минут), протереть. Пригото
вить заправку: распустить 1 чайную ложку масла, при
бавить 1 чайную ложку муки, разбавить */z стакана мо
лока или бульона, дать прокипеть минут 15. Опустить 
г. соус протёртый шпинат, добавить соли, дать ещё раз 
закипеть.

В готовый шпинат подмешать сырой желток, разме
шанный с 1—2 столовыми ложками сливок или молока 
и масла.

224. Пюре из цветной капусты
Цветная капуста — 150 г Сахар — 5 г
Масло — 10 > Молоко — 100 »

Небольшой кочан цветной капусты очистить, срезать 
зелёные части, вымыть в нескольких водах и положить 
в  крутой чуть посолённый кипяток с кусочком пилёного 
сахара. Когда капуста станет мягкой, снять с неё белую 
часть, а головки обсушить в кастрюльке и взбивать вил
кой, пока она не станет пышной и сладковатой; разба

в. Д етск ая  кухня. Ц З
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вить 1 / 2 стакана молока и 1 чайной ложкой сливочного 
масла, хорошенько взбить.

Чтобы’сделать запеканку, взбитую массу кладут в со
тейник, смазанный маслом,- посыпают сухарями, сверху 

’ кладут несколько кусочков масла и запекают.

225. Цветная капуста с маслом

Кочан обмыть (для уничтожения насекомых, которые 
иногда имеются, погрузить на 1 минуту в кипяток), от
делить от рёбрышек и кочерыжки, поставить вариться 
в 0,5 л солёного кипятку (соли '/г чайной лож ки). Когда 
капуста будет готова (через 20—25 минут), переложить 
её шумовкой в маленькую кастрюльку, залить 1 чайной 
ложкой распущенного масла, посыпать сухарями и по
ставить ещё на минуту в духовку.

226. Цветная капуста с картофельным пюре

Цветная капуста — 100 г Масло — 10 г
Картофель — 100 » Соль — 2 »
Молоко — 100 >

Сварить цветную капусту в солёной воде, отбросить на 
сито, протереть, прибавить в шоре протёртый картофель. 
Развести горячим молоком, посолить, прогреть на плите, 
взбивая вилкой или веничком, «до пара». При подаче на 
стол вмешать 1 чайную ложку сливочного масла (.10 г ) .

227. Пуддинг из цветной капусты

Цветная капуста — 150 г
Булка — 20 »
Молоко — 50 »
ЯЙЦО — '/;) шт

Сварить небольшой кочан цветной капусты в солёной 
воде; отбросить на сито, протереть. Прибавить ! ломтик 
булки, намоченный в молоке. Смешать с сырым желтком 
и взбитым белком. Выложить в небольшую форму, сма
занную маслом, поставить в водяную баню на 20—30 ми
нут, в духовку или на керосинку. При подаче на стол по
лить белым соусом»
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228. Капуста (только молодая, свежая)

Капуста — 200 г Мука — 5 г 
Масло — 12 » Соль — 2 » ,

Mj кочана капусты обмыть, удалить кочерыжки. Изре
зать мелко и тушить в %  стакана молока пополам с во
дой. Когда станет мягкой, прибавить 12 г масла и всы
пать 1 чайную ложку муки, чтобы не образовалось,
комочков. Проварить ещё немного и подавать на стол. 
Так же можно приготовить и другие овощи: брюкву, мор
ковь, цветную капусту.

229. Запеканка из капусты
Капуста — 200 г Сыр — 10 г
Масло — 16 » Сухари — 6 »
Мука — 5 » Соль — 3 »
Молоко — 100 >

Небольшой кочан капусты разрезать на 4 части, вы 
резать кочерыжку и рёбра листьев, обварить кипятком„ 
опустить в крутой, чуть посолённый кипяток, дать вски
петь, отбросить на сито, порубить мелко, смешать с гу
стым соусом бешамель, посолить, прогреть. Выложить 
в сотейник, смазанный маслом, посыпать сверху 1 чайной? 
ложкой тёртого неострого сыра и сухарями. Сверху поло 
жить несколько кусочков масла и запечь в духовке до* 
розового цвета. Можно добавить гА  крутого рубленого» 
яйца.

230. Котлеты из свежей капусты
Капуста — 200 г Молоко — 50 г
Лук — 10 » 'Яйцо — % шт.
Масло — 12 » Сухари — 5 г
Мука — 5 » Соль — 3 »
Сахар — 2 »

200 г свежей капусты порубить мелко. Опустить ка 
пусту в кипяток, дать прокипеть, откинуть на решето- 
В кастрюлю положить 1 чайную ложку масла, припустить, 
в нём нашинкованный лук до розового цвета (следить» 
чтобы лук не подгорел!), отжать капусту и тушить до- 
мягкости, помешивая, чтобы она была белого цвета; 
остудить.

В кастрюльке отдельно приготовить густой, каккаш а„ 
белый соус (см. рецепт 109). Вмешать в него капусту.
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Л4 желтка, остудить, выложить на муку, разделить на
2 части, разделать котлетки, смазать белком, обвалять 
в  просеянных сухарях, обжарить в кипящем масле.

т

231. Капуста и другие зелёные овощи

Очистить и вымыть капусту. Опустить в кипяток, за 
крыть крышкой и дать кипеть не больше 5 минут. Слить 
эту воду и снова положить капусту в кастрюлю, залить 
стаканом кипятку, закрыть крышкой и тушить на слабом 
огне около У2— %  часа, пока она станет мягкой. Таким 
ж е образом приготовляются все зелёные овощи, так как 
при этом способе в овощах .сохраняются их минеральные 

соли. При обычном же способе варки последние выли
ваются вместе с водой, в которой варились овощи.

232. Бобы (пюре)
(для детей старше 2 лет)

Перебрать сухие бобы (50 г), замочить их с вечера 
s  холодной воде. На следующий день поставить варить 
в той же воде (воды не должно быть много). Когда бобы 

«станут мягкими, прибавить соли. Протереть сквозь сито; 
прибавить 12 г масла, разогреть и подавать как гарнир

233. Сборные овощи (масседуан)

Картофель — 80 г Цветная капуста — 50 г
Врюква — 50 > Мука — 5 »
Морковь — 100 > Молоко — 50 »
Зелёный горошек — 30 » Сахар — 5 »

3 »

Очистить 100 г молодых овощей (моркови, репы), на 
|резати кубиками, опустить в солёный кипяток’ прибавить 
/2  чайной ложки сахара. Когда овощи будут наполовину 
готовы, прибавить 80 г нарезанного картофеля и 30 г зе
лёного горошка. Варить под крышкой с очень небольшим 
количеством воды. Приготовить соус-заправку из У2 чай
ной ложки масАда, I чайной ложки муки, У> стакана мо
лока. Проварить соус минут 20, влить в овощи, дать хо
рошо прокипеть вместе. В готовые овощи прибавить 20 г 

;густых сливок и масла.
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234. Брюквенный соус
Брюква — 1 шт. Сахар — 5 г 
Масло — 12 г

Очистить и нарезать маленькими кубиками 1 неболь
шую молодую и нежную брюкву, удалив все волокнистые
и  т в ё р д ы е  части, поставить на огонь, залив небольиш ,

количеством горячей воды; тушить под крышкой до мяг
кости прибавить 12 г масла, Va чайной ложки сахара, 
соли и тушить ещё минут 5. Можно прибавить немного
соуса бешамель.

235. Брюква печёная

Брюква -  150 г Масло - Ю г  .

Обмыть брюкву, положить в духовку оиечь до мяг
кости (2—3 часа). Готовую брюкву очистить, нарезать 
ломтиками, подавать со сливочным маслом ппптепеть

Для самых маленьких детей — очистить, протереть 
сквозь сито .1 подавать на стол, размешав со сливочным 
маслом.

236. Зелёный горошек (неконсервированный)

Горошек зелёный —‘/«ст. Мука ;
Вода -  50 г Сахар ~  *0 *
Молоко -  30 » Зелень петрушки -  3 >
Масло — 10 » _

У2 стакана лущёного горошка опустить в У2 стакана 
солёной воды, положить У2— 1 кусок пилёного сахара 
и У% столовой ложки зелени петрушки. 1 ушить в кастрю
ле под крышкой до мягкости. В готовый горошек приба
вить То г сливочного масла. Можно заправить Уч чайной 
ложки муки, разведённой в 2 столовых ложках молока, 
дать ещё прокипеть минут 10.

237. Пюре из чечевицы
Чечевица — 50 г ( ,ахар 3 г
Желток — 1 шт. Соль 0,5 »
Бульон — 45 г 

50 г чечевицы перебрать, перемыть в холодной воде, 
залить водой, дать вскипеть, откинуть на сито; залить 
вторично холодной водой и разварить её до мягкости под
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«крышкой. Протереть сквозь сито, прибавить 1 желток, 
разведенный в 3 столовых ложках бульона, соли, немного 
сахару, размешать хорошенько, поставить на пар в ду
ховку.

238. Винегрет летний i
Картофель — 100 г Помидор — 30 г
Морковь -  30 » Яблоко -  50 »
Брюква — 30 » Огурец — ЯП »
Свекла 50 » Сметана —  20 »
Сахар — 5 > Лимон _ i / 2oUIT

Молодые овощи (морковь, репу, свёклу) очистить на
резать кубиками, отварить в небольшом количестве воды 
(опускать в кипящую воду); свёклу варить отдельно 
|\огда овощи будут наполовину готовы, добавить наре
занный кубиками картофель. 1акж е нарезать очищенный 
свежий огурец, антоновское яблоко, помидор, посолить, 
•смешать всё вместе, заправить соусом (см. рецепт 242)

239. Салат из томатов и картофеля

Картофель — 200 г Яйцо -  Ч, Шг
Помидоры -  100 » Сметана -  20 г
I орошек молодой — 50 » Укроп — 5 »

I Отварить картофель на пару, очистить, нарезать 
ломтиками. Очистить помидор от кожицы, нарезать лом
тиками, вынув зёрнышки; У2 яйца, сваренного вкрутую, 
нарубить, смешать всё вместе, посолить, посыпать укро
пом. Сверху полить 20 г сметаны.

2. Нарезать картофель и помидор кубиками, смешать 
с отваренным в солёном кипятке молодым горошком; 
заправить крутым желтком, растёртым со сметаной.

240. Баклажаны

Синие баклажаны — 150 г Сметана — 20—25 г
Помидоры — 50 г Укроп — 5 »
Мука -  ю * Соль -  3  »
MacSo — 12 »

Небольшой синий баклажан очистить от кожицы, вы
нуть зернышки, нарезать ломтиками, обвалять в муке, 
обжарить в раскалённом масле. Обжаренные ломтики
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баклаж ана положить в кастрюлю, прибавить помидор, . 
нарезанный ломтиками, очищенный от кожицы и зерны 
шек. Посолить, накрыть крышкой, тушить в дух«овке 
%  часа З а  10 минут до подачи на стол прибавить I  сто 
ловые ложки сметаны и рубленой петрушки или укропу.

241. Ф а р ш и р о в а н н ы е  п о м и д о р ы

Помидоры -  100 г Масло -  6 г

555Е -  i Г  5  =*>
Взять вполне спелые небольшие помидоры, срезать 

caeoxv крышечку. Выж ать зёрнышки, сок, посолить, по
ложить на сковородку, смазанную  маслом, и запечь, на-

ПОЛГ ЕК р % Лем е 1 Т “ зрФу Г ш о е  яйцо смешать с соусо» 
беш ам елТ ,” укропом. Сверху посыпать. »»остры»
сыром, положить небольшой кусок масла и запечь.

2 Сварить 1 столовую ложку риса, смешать со сли
вочным маслом и с крутым яйцом (или тертым сы ром ), 
наполнить этим фаршем сырые помидоры и запечь их.

242. Салат зелёный

Салат -  50 Г Желток -  Чг ««•
VKDon — 5 » Сахар ~  I
Сметана -  20 > Лимонный сок -  4 »

50 г зелёного салата разнять по Листкам 
утолщения, вымыть в нескольких
ставив чашку с салатом под кран, чтобы удалить пе 
S k  Переложить „а решето, обдать 
Пйпри подачей з з п р н в и т ь  с о у с о м ,  /2l Р Ä l  
к а  растереть с 1 столовой ложкой сметаны, прибавить
соли i/й чайной ложки сахарного песку, несколько капель
лимонного сока, У2 чайной ложки рубленого укропа. Пе 
ремешать с салатом.

243. Салат из огурцов

Спелый з е л ё н ы й  огурец очистить, нарезать очень т о 
ненькими ломтиками, посолить заранее {за час) ; " 0^Р“ ТЬ 
крышкой. П еред подачей посыпать рубленым укропом.
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244. Тыква
Тыква 200 г Сахар — б г
Вода 200 » Молоко — 100 »
Крупа — 50 » Масло —6—8 »
ЛИЦО —  ' / г  ШТ.

кЯн^ ° ГТЫКВЫ очис™ть> нарезать кубиками, залить 1 ста- 
Л-CKV ” КУ* прибавить„ 1 чайную ложку сахарного 

П°Д КР ™ Й часа, засыпать крупу
l  l Z  ’ UZ eH0’ рис)- Варить ещё % часа, добавить 

k ö молока, вскипятить вместе, посолить, приба
вить b b I масла. Можно приготовить запеканку пои-
« К ЧУТЬ 0СТЬ!вшей каше % яйца, выложить массу 
в сотеиник, смазанный маслом, запечь в духовке.

СЛАДКИЕ БЛЮ ДА

245. Сырые фрукты

ж^ рУКр 1 НаА° выбиРать спелые, непорченые, неморо- 
Рекомендуется давать детям ежедневно 100 г 

фруктов 1 раз в день в сыром виде.

246. Печёное яблоко

* 2 “ ыть яблоко сРеДней величины. Наколоть его в ни
скольких местах, положить на сковородку, дно котооой 
покрыть водой. Печь пока станет мягким.

247. Печёные яблоки с сахаром
Яблоки — 100— 150 г Сахар — 10 г

Вымыть 1 яблоко (ранет, антоновку), вынуть сердце- 
вину, положить на сковородку, отверстие яблока напол
нить сахарным песком (1 чайную лож ку), на дно налить 
немного воды. Печь до готовности.

248. Яблочное пюре
Яблоки — 150 г Сахар   95 г
Вода — 100 »

Яблоко нарезать кусочками, залить стакана ки- 
пятку, дать развариться под крышкой. Протереть сквозь 
сито, прибавить 1 столовую ложку сахара, уварить до 
густоты пюре.
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Яблоки — 100— 150 г Печенье «Мария — 2 шт.
Сахар — 25 » Белок — 1 »

Спечь 1 большое яблоко, протереть сквозь сито. 
Взбить белок до крепкой пены, постепенно добавить 1 
столовую ложку сахара, 1 протёртое яблоко; взбивать, 
до тех пор, пока масса станет светлой й пышной. М ож
но прибавить 1 столовую ложку бисквитной муки, сде
ланной из сухого печенья.

250. Чернослив

Вымыть 100 г чернослива, залить кипячёной водой, 
чтобы она только покрыла сливы. Оставить в воде нч 
сутки.

251. Сухие фрукты

Детям старше 3 лет можно давать размоченные сухие 
фрукты. Сухие абрикосы, сливы, персики, перемыть с 
вечера в нескольких водах (кипячёной водой). Залить 
очень небольшим количеством кипячёной воды, оставить, 
до следующего дня. Давать детям такие размоченные 
фрукты вместо компота.

КИСЕЛИ , к о м п о т ы

252. Кисель из смородины или йз других ягод
Ягоды — 50 г Картофельная мука — 10 г
Сахар — 30 » Вода — 200 »

Перемыть в кипячёной воде и очистить 50 г спелой' 
красной смородины (или пополам с чёрной смородиной), 
размять ложкой, отжать 1 чайную ложку свежего сока, 
отставить его до тех пор, пока кисель не будет готов. 
Выжимки залить 1 стаканом воды, подогреть до кипе
ния (не кипятить), процедить сквозь марлю. Смерить от
вар: если не хватает до стакана, добавить водой, ^ с т а 
кана отвара отлить для разведения картофельной муки, 
а %, стакана отвара поставить снова на плиту с 3 пол
ными столовыми ложками сахарного песку. Как только 
закипит, влить, мешая хорошенько, 1 чайную ложку 
верхом картофельной муки, разведённой остывшим от
варом. Дать вскипеть 1—2 раза (не больше!) и вылить 
в фарфоровое блюдечко. Когда кисель немного остынет,
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прибавить в него по капельке свежеотжатый ягодный 
сок. Вымешать хорошенько.

Так же готовится кисель из вишен, малины, земля
ники, клюквы.

253. Молочный кисель

М°лок? '  -  200 г Сахар -  30 г
Картофельная мука -  10 » Желток -  >/в шт.

Вскипятить I стакан молока с 1 столовой ложкой 
сахарного песку. Картофельную муку развести холод 
ным молокой, спустить в кипящее молоко (кастрюлю 
сдвинуть на край плиты), дать 1 раз вскипеть. !/ 6 желт- 
ка растереть с 10 г сахара, влить в него постепенно го
товый, чуть остывший кисель.

254. Крем-брюле
Молоко — 200 г Картофельная мука — 10 г

Вода — 30 » Сахар — 30 »

Вскипятить 1 стакан молока, 1 столовую ложку са 
харного песку положить на сковородку, дать сахару рас
кипеться и подрумяниться, прибавить 2 столовые ложки 
воды, проварить сироп, вмешать его в кипящее молоко. 
Картофельную муку размешать в холодном молоке, 
влить в кипящее молоко, дать 1 раз вскипеть.

255. Кисель из толокна
Вода — 50 г Молоко — 150 г
Овсяное какао — 15 » Сахар — 25 »

Толокно растереть в '/< стакана молока, добавить 
остальное молоко, варить 10 минут, добавить 20 г саха
ра. В конце варки добавить немного жжёного сахара (5 г).

256. Кисель яблочный
Вода — 150 г Сахар — 25 г
Яблоко — 100'» Картофельная мука — 8 »

Яблоко (антоновку) разрезать на 4 части, залить ки
пятком, варить под крышкой. Когда закипит, отставить 
кастрюлю на край плиты, чтобы яблоки тушились. Ког
да яблоки доварятся (через 15—20 минут), откинуть их
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+ia сито, протереть, а отвар с сахаром поставить снова 
на плиту, оставив часть для разведения картофельной 
муки. В кипящий отвар вылить, мешая, картофельную 
муку, разведённую остывшим отваром. Дать вскипеть, 
прибавить протёртые яблоки, перемешать, вылить в
фарфоровую чашечку. .- .,

Картофельную муку можно заменить 15 г манной
крупы.

257. Кисель из сухих фруктов
Вода — 200 г Сухие фрукты — 50 г 
Сахар — 20 » Картофельная мука — 10 »

Сухие фрукты перемыть, залить холодной водой за 
2 —3 часа до варки. Варить под крышкой ‘/а часа. Для 
самых маленьких детей кисель делается лишь на отваре 
из фруктов. Для старших детей протираются мягкие 
фрукты (абрикосы, шептала). Груши, сухие яблоки, 
вишни — не даются, употребляется только их отвар.

258. Яблочный компот
{2 порции)

Яблоки — 200 г Лимон — !/< шг.
Сахар — 50 »

Очистить 2 небольших яблока, обтереть ломтиками 
лимона, чтобы не темнели, разрезать каждое яблоко на
3 частей, вынуть сердцевину, положить яблоки в кипя
щую воду, прибавить 50 г сахарного песку, варить до 
мягкости под крышкой. Как только яблоки станут мяг
кими, выложить их в фарфоровую чашечку, сироп же 
уварить немного, прибавить сок из '/< лимона и вылить 
на яблоки.

259. Компот из груш
Груши — 150 г Лимон 1 ломтик
Сахар —  30 »

Очистить груши (брать груши неспелые, специально 
для варки), разрезать их на 4 части, вынуть сердцеви
ну Сварить сироп из !/а стакана воды, 1 ложки ли
монного сока, 30 г сахара, опустить в него груши, ва
рить на медленном огне под крышкой до мягкости. Вы
ложить на блюдечко; сироп проварить ещё немного, что
бы загустел, залить им груши, подавать тёплыми или 
холодными.
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260. Компот из вишен
Вишни — 100 г Сахар — 30 г 
Вода -  200 » Г

100 г вишен без косточек варить под крышкой с 1 
стаканом воды и 30 г сахарного песку, пока ягоды ста
нут мягкими и не кислыми.

261. Компот из абрикосов
Абрикосы — 100 г Caxaip — 25 г

4 спелых абрикоса разрезать пополам, вынуть косто
чки, варить в стакана воды с 3 чайными ложками са
хара до мягкости. Д ля более старших детей можно раз
бить косточки, вынуть зёрна, очистить их от кожицы и 
варить вместе с абрикосом.

262. Компот из айвы
Айва — 100 г Сахар —40 г

Вымыть 1 большую айву; опустить в кипящую воду 
и варить до мягкости; вынув, опустить в холодную во
ду. Когда остынет, разрезать на 4 части, очистить ко
жицу, вынуть сердцевину, опустить в кипящий сироп 
из у 2 стакана воды и 2 столовых ложек сахара. Варить 
пока айва станет .прозрачной, а сироп загустеет. Пода
вать тёплым.

Можно протереть айву и подавать в виде пюре.

263. Компот из смородины
Смородина — 80 г Сахар — 30 г

Перемыть 80 г спелой красной смородины. Сделать 
сироп: !/2 стакана воды вскипятить с 30 г (3 чайные лож 
ки) сахарного песку, снять пену с сахара. В кипящий 
сироп опустить смородину. Дать вскипеть 2—3 раза, 
вылить в фарфоровую чашечку.

264. Компот из слив
Сливы —  100 г Сахар —  3 0  г

Спелые сливы (100 г) перемыть, наколоть иголкой 
опустить в кипящую воду. Когда станут мягкими 
вынуть, удалить косточки, протереть. Прибавить 
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30 г сахара, сноба проварить до желаемой густо
ты Разбавить пюре водой, в которой варились сливы.

Д ля  старших детей можно отварить сливы, разрезать 
пополам, снять кожицу и вынуть косточки; в сироп при
бавить сахару, дать сливам прокипеть 1 раз в сиропе.

265. Компот из чернослива

Чернослив — 50 г Лимон —’А шт
Сахар — 30 » Картофельная мука— 5 г

50 г чернослива (без косточек) намочить с вечера в 
воде. Н а следующий день поставить варить в той же 
воде (1 стакан) с 30 г сахара и цедрой :с */« лимона. 
Когда сливы разварятся, вынуть их, в сироп влить 
1 чайную ложку картофельной муки, разведённой осту
женным отваром; дать раз вскипеть. Залить сливы
I чайной ложкой лимонного сока.

Или: протереть отваренные сливы, смешать со слад 
к о й  пеной из 2 б е л к о в , выложить на тарелку, см азан 
ную сливочным маслом, запечь в духовке (10 минут).

266. Компот из апельсина и лимона
Апельсин — 1 шт. Сахар — 50 г
Лимон — Ч* »

Очистить 1 апельсин и 4 i  лимона, нарезать ломти
ками (поперёк), вынуть зёрнышки, сварить сироп из 2 
столовых ложек (50 г) сахарного песку и 3 столовых 
лож ек воды. Когда сироп остынет, залить им ломтики 
апельсина, уложенные в стеклянную чашечку. Д ать  по
стоять 2—3 часа.

267. Масседуан из фруктов
Груши — 1 шт. Виноград — 50 г
Абрикосы — 2 » Сахар — 100 »
Персики — 2 » Желатина 8 »

Груши, абрикосы, персики (спелые) очистить, опу
стить в кипящий сироп из 2 стаканов водщ и '/г стакана 
сахара, дать им прокипеть 1—2 раза, выложить на блю 
до, остудить, разрезать на 4 части, вынуть сердцевину
и косточки, уложить в небольшую мисочку (можно при
бавить несколько спелых виноградинок без кожицы и
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^ СТ™ }’ 3 мистика желатины вымочить в холодной во-
лись I w t „  °£устить в Г°РЯЧИЙ сироп, в котором вари
лись фрукты. Когда желатина распустится, дать сиропу 
немного остыть и залить этим сиропом фрукты Поста 
вить в холодное место на 2—3 часа.

Ж ЕЛ Е

‘268. Желе из красной смородины или клюквы

Ягоды _  50 г Желатина — 1 листок
Вода -  200 » Сахар -  30 г

о50 г ягод перемыть кипячёной водой, размять лож 
кой, отжать 1 чайную ложку сока, который потом приба- 
вить в готовое желе. Выжимки залить 1 стаканом ки
пятку, проварить до пара; откинуть на сито, пролить 
несколько раз. Листик желатины замочить за час в хо
лодной воде. Ягодный отвар с сахаром поставить "на 
плиту, опустить в отвар отжатую желатину. Дать вски
петь, мешая. Процедить желе через марлю, вылить в 
формочку ополоснутую кипячёной водой, немного осту
дить, прибавить туда сырой сок. Поставить на холод.

269. Груши в желе
Груши — 150 г Желе из красной
Сахар 30 » смородины — 30 г

Миндаль — 10 »

' py.u.Jy очистить, натереть лимоном, кипятить в сиро
пе из / 2 стакана воды и 30 г сахарного песку до мяг
кости. Вынуть на блюдечко, остудить; покрыть 2 столо
выми .лож ками желе из красной смородины.

270. Желе лимонное
(5 порций)

Лимон — 1 шт. .^Желатина — 3 листика
Сахар ~  200 г Вода _  500 г

Лимон средней величины обдать кипятком оазпезать 
поперек, выжать сок на стеклянном прессе горке (из ОД 
ного лимона получается 3 0 - 4 0  г сока). Стереть с ли^о
T cS h’ сТхУаТ " я её В КИПЯТ°К (^’5 л )- Положить тудаI стакан сахара. Вскипятить с намоченной заранее же-

126

ak
us

he
r-li

b.r
u



латиной Процедить, немного остудить, добавить лимон
ный сок! процедить, разлить в 5 формочек, поставить
на лёд или снег на 1—2 часа.

Так же приготавливается желе из апельсина и ма
дарина.

271. Желе молочное
Сливки -  •/* ст. Желатина -  2 листике
Сахар -  60 г Лимон -  V« шт-

»/, стакана с л и в о к ,  60 г сахарного песку, 'At лимон
ной корки кипятят вместе, процеживают и охлаждаюп.
2 листика желатины вымачивают, отжимают, растворя 
ют в 1 столовой ложке горячей воды, процеживают 
приливают раствор к молоку; прибавляют >/2 лож ки.ли
монного сока; смешав, разливают в стаканчики и охла
ждают.

272. Желе яблочное
Яблоки -  200 г Желатина -  1 листик
Вода — 100 » Лимонный сок — о г
Сахар - — 30 »

200 г яблок вымыть, разрезать каждое яблоко на 
8 частей, залить >/2 стакана воды, разварить, протереть 
горячим, прибавить 30 г сахара, дать вскипеть Ли 
гтик желатины размочить в холодной воде, отжать, 

р а с т в о р и т ь  в ж идко, иорции яблочного пюре. Соединить 
С пюре прибавить 1 чайную ложку лимонного сока, вы- 
л и т ь  в'стеклянную посуду, охладить Подавать с холод- 
ным кипячёным молоком или сливками.

273, Желе из ревеня
(2 порции)

Ревень — 200 г • Желатина — 1 листик 
Вода — 200 * Сл' • ки — 10 г
Сахар — 60 *

200 г очищенного и нарезанного ревеня разварить »
1 стакане вопы- с 60 г сахарного песку (2 столовые лож- 
т )  “ р£ер™ ь сквозь сито. I листик желатины размо- 
Ä . отжать, развести в горячем ревенном си роп есм е  
шать с протёртым ревенем и 1 ложкой густых сливок^ 
Нагреть смесь (но не до кипения) и в ы л и т ь  в сосуд, й 
котором и охладить. Подается с холодными сливками.
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МУССЫ

Яблоки — 2 шт. Сахар —25—30 г
Вода оО г Лимонный сок — 5 г

2 небольших спелых антоновских яблока обмыть, на
колоть-вилкой, положить в сковородку, на дно которой 
налить / 4 стакана воды, поставить в духовку. Когда яб
локи спекутся, протереть их горячими, прибавить в го-
е т * »  1 Полную СТ0Л0ВУЮ ложку сахарного песку 
'  г) и растирать его ложкой, пока масса не ста
нет пышной и белой. Хорошо добавить Щ чайной лож 
ки лимонного сока.

274.  Мусс из яблок

275. Мусс яблочный с манной крупой'

Яблоки — 1 шт. Сахар — 26 г
Вода — 200 г Манная крупа — 15 »

•Разварить 1 яблоко в 1 стакане кипятку. Откинуть на 
сито. На отваре разварить 15 г манной крупы (2 чайные 
ложки) сбивая и мешая 15 минут. Прибавить сахара 
.-О г, протереть яблоки, оставшиеся на сите. Сбивать на 
льду, пока мусс не станет пышным и белым. Оставить 
на льду1 ещё на 1—2 часа.

276. Мусс из манной крупы с клюквой

Манная крупа -  15 г Сахар -  35 г 
Клюква — 30 » Вода — 200 »

Клюкву перебрать, перемыть, облить на сите кипят
ком, раздробить, выжать из неё 1 чайную ложку сырого 
сока через обданную кипятком марлю. Выжимки залить 
1>2 стакана горячей воды, поставить на плиту, довести 
«до пара», отбросить на сито, пролить несколько раз. 
Полученный отвар вскипятить, заварить в нём манную 
крупу, варить 20—25 минут, снять с плиты, прибавить 
сахару. Взбивать веничком на льду или снегу, пока мас
са не станет белой и густой. В конце взбивания приба
вить свежего сока. Подавать с ягодным сиропом.
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277. Мусс из апельсина и лимона

Апельсин — 1 шт. Сахар — 50 г
Лимон — ‘/г * Желатина — 5 »

Выжать сок из 1 апельсина и ‘/г лимона. Распустить
3  листика желатины, вымоченной в холодной воде, в 
*/4 стакана кипятку. Проварить 50 г сахара с 7г стака
на воды, соединить с разведённой желатиной и соком из 
апельсина или лимона. Остудить, взбить веничком на 
холоду, пока масса не станет пышной и белой. Выло
жить в чашечки, поставить их в холодную воду или в 
снег на 2--3  часа, чтобы мусс окреп. Подавать в тех 
же чашечках.

278. Мусс шоколадный

(2 порции)

Шоколад — 50 г Молоко — 0,25 л
Сахар — 50 » Желатина — 2 листика
Яйца — 2 шт. Сливки — ‘/2 ст.

Смешать 50 г тёртого шоколада и 50 г сахара с 2 
взбитыми яйцами и с 0,25 л молока, поставить на огонь, 
всё время мешая, пока не получится гладкая, ровная 
масса. Добавить 2 листика распущенной желатины, осту
дить. Когда начнёт густеть, взбить ’/г стакана сливок 
до лёгкой пены и добавлять в остужённую массу по чай
ной ложке, хорошо взбивая, пока масса не загустеет. 
Выложить в форму и поставить на снег.

ЗАПЕКАНКИ, СУФЛЕ

279. Яблочная запеканка

Яблоки — 150 г Масло — 10 г
Сахарная пудра — 20 »

Очистить и нарезать ломтиками сладкое яблоко. На 
небольшую сковородку, смазанную маслом, положить 
ломтиками яблоко, несколько кусочков сливочного масла, 
посыпать сахарной пудрой, положить остальные ломти
ки, прибавить масла и сахарной пудры. Запечь в ду
ховке на сильном жару.
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Апельсин — i/г шт. Масло — 25 г
Сахар — 25 г Мука — 10 »
Молоко — 200 » Яйцо — 1 шт.

Растопить в кастрюльке 2 чайные ложки сливочного 
масла (20 г), положить 1 неполную чайную ложку муки, 
смешав всё на огне, чтобы мука соединилась с маслом, 
но не кипела. Прибавить чуточку соли, 1 столовую лож- 
ку сахара, развести понемногу Г  стаканом молока. Ме
шать на плите 20 минут. Натереть цедру с !/ 2 апельсина 
и влить выжатый сок с !/г апельсина. Мешать пока вски
пит. Снять с огня, вмешать 1 желток, остудить, приба
вить осторожно белок, взбитый в крепкую пену. Выло
жить в форму, смазанную маслом. Поставить в духовку 
па 20 минут.

281. Воздушный пирог
Сахар — 100 г Варенье — 20 г
Белки — 4 шт.

2 белка, 100 г сахарной пудры и 1 полную столовую' 
ложку варенья растирать в течение У2 часа. Когда мас
са станет очень пенистой, взбить ещё 2 белка и осто
рожно прибавить в массу. Выложить в фарфоровую та
релку, смазанную маслом, печь в духовке в умеренном! 
жару.

СЛАДКИЕ СУПЫ
282. Суп из черники

Черника — 50 г Картофельная мука — 5 г
Сахар — 25 »

Свежую спелую чернику (50 г) перебрать, перемыть,, 
залить 1 стаканом горячей воды, поставить на плиту ва
риться. Когда закипит, прибавить 1 столовую ложку 
(25 г) сахарного песку, дать ещё раз вскипеть и влить. 
1 чайную ложку без верха (5 г) картофельной муки, раз
ведённой в ‘Д стакана остуженного отвара из черники 
Дать ещё раз вскипеть,

283. Суп яблочный с рисом
Яблоки — 100— 150 г Сахар — 30 г 
Рис — 20 » Корица — 4 >

Спечь спелое антоновское яблоко, протереть. Вскипя
тить 1 стакан воды с маленьким кусочком корицы и 5 г

280. Суфле из апельсина
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сахара, сварить в нём 1 столовую ложку риса. Когда 
рис разварится, протереть его горячим сквозь сито, сое
динить с протёртым яблоком, прибавить 1 столовую 
ложку сахарного песку, взбить веничком, поставить про
греться до пара, взбивая, чтобы суп был без комков. 
Яблочный суп должен иметь густоту киселя.

Так же приготовляется суп из абрикосов.

284. Суп из чернослива с саго

Чернослив — 50 г Сахар — 30 г
Саго — 20 » Миндаль — 10 »

50 г чернослива намочить с вечера в стакане холод
ной воды. Варить ка следующий день в той же воде 
под крышкой до мягкости. Протереть через густое сито, 
развести кипятком до первоначального объёма, т. е. до 
1 стакана, дать снова вскипеть, засыпать 1 столовую 

ложку саго или манной крупы, проварить 30—40 минут, 
прибавить 1 столовую ложку сахарного песку.

КРЕМЫ

285. Гоголь-моголь
Желток — 1 шт. Сахар — 35 г

Взбивать желток чайной ложкой в течение 20 ми
нут, понемногу прибавляя 35 г сахарного песку (2 сто
ловые ложки не верхом). Тщательно вытереть край ста
кана или перелить в другой чистый стакан. Можно при
бавить 1 чайную ложку лимонного или апельсинового 
сока или '/а стакана кипящего молока.

286. Шоколадный крем
(2 порции)

Молоко - 250 г Какао — 5 г
Шоколад =— 50 » Сахар — 25 »
Манная крупа — 20 »

В 0,25 л кипячёного молока прибавить, мешая, 50 г 
тёртого шоколада, 5 г какао, 25 г сахара и 20 г манной 
крупы, кипятить, помешивая, 20 минут. Вылить в фарфо
ровую чашку, остудить, подавать с холодным молоком. 
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287. Крем заварной |
(3 порции) I

Молоко — 0,5 л Сахар — 100 г 1
Яйца — 4 шт.

0,5 л молока, цедру с 7г лимона и ’/г стакана сахар
ного песку кипятить 1/А часа, снять с огня и процедить. 
Взбить 1 белок, к которому присоединить 4 слегка взби
тых желтка. Прибавлять понемногу, всё время мешая, 
тёплое молоко, поставить на плиту и мешать до тех 
пор, пока крем начнёт густеть. Не давая закипеть, вы
лить в компотницу, остудить. Если этот крем заморо
зить, получится мороженое.

288. Крем из сливок j
'1

Сливки — 100 г Сахарная пудра — 30 г .1
Желатина — 2 » 1

7г стакана густых сливок взбивать на холоду в фар- J 
форовой посуде, пока сливки не сделаются густыми и я 
пышными. Прибавить 30 г  просеянной сахарной пудры, i 
1 листик желатины, вымоченной в холодной воде, вы !  
жатой, распущенной в 1 рюмке кипятку и остуженной; f 
всё осторожно перемешать. Влить в формочку, смочен
ную водой, застудить на холоду.

9

289. Крем в чашечках
(2—3 порции)

Молоко — 200 г Яйца — 2 шт.
Сахар — 30 » Масло — 10 г

Вскипятить 1 стакан молока с 3 чайными ложками 
сахарного песку (30 г). Хорошо размешать 2 яйца, при
бавлять понемногу остуженное молоко. Смазать 2—3 
маленькие чашечки сливочным маслом, наполнить до
верху приготовленным кремом. Поставить на сковород
ку, на дно которой налита горячая вода. Варить в этой 
водяной бане на лёгком огне около 1/ 2 часа. Следить, 
чтобы крем не закипел. Остудить в той же воде и пода
вать в тех же чашечках. Можно крем сделать шоко
ладным, вскипятив молоко с '/г плитки шоколада и с са
харом.

1 3 2
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‘290. Крем жидкий для подливок
(:3 порции)

Желток —' 1 шт. Молоко — 150 г
Сахар — 30 г

I сырой желток размешать с 1 столовой ложкой са
харного песку (30 г) и %  стакана тёплого молока. П о
ставить на плиту, не давая закипеть, мешать, пока крем 
не загустеет. Снять, продолжать взбивать. Можно при
бавить • в молоко >Л плитки шоколада или 1 ча5;ную 
ложку какао.

291. Крем для пирожных, для бисквитов
Мука -  20 г Яйца -  2 шт.
Сахар — 60 » Молоко — 200 г

В кастрюлю положить 1 полную столовую ложку 
муки, 2 столовые ложки .сахарного песку, щепотку соли. 
Прибавить 2 сырых желтка, взбить хорошенько все ве
ничком, развести 1 стаканом кипящего молока и варить, 
помешивая, пока не закипит. Дать кипеть 5 - 1 0  минут, 
чтобы крем загустел. Снять, прибавить мешая 2 взбитых 
белка, потом поставить остынуть.

292. Бланманже
(3 порции)

Мука — 40 г Сахар — 60 г 
Молоко — 0,5 л Шоколад 1Ъ *

Размешать 40 г муки с небольшим количеством моло
ка чтобы получилось жидкое тесто. 0,5 л молока (за 
вычетом молока, взятого на тесто) кипятить с мелко на
резанной цедрой с '/>2 лимона. Когда молоко 
вынуть цедру, добавить 60 г сахару и, осторожно поме
шивая, влить разведённую муку и мешать, пока не за 
густеет. Варить 20 минут. Выложить в форму, смочен
ную кипячёной водой. Чтобы вынуть бланманже из 
формы, её опускают на минуту в горячую воду. П о д а ю т

* ЛДля шоколадного бланманже в молоко прибавляют 
25 г тёртого шоколада и кладут не 40 г, а 25 г муки.
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детям безусловно i o c n ^ t , V ' r ^ S a n ^ m K  ,|апитк" 
редка „ только детя Л ^ е  £ а р ш “м°

293. Кофе-суррогат

™ Ä s i T r s y t ~ - с т а к а -

Х ав а  ” в с к и п " ТЬ "  КИМЩИЙ К»Ф ^ « ™ „ b KS

294. Яблочная вода
6 сочных яблок нарезать ломтикями

жнцы и не вынимая сердцевины S  0нимая ко‘
ЛИМОЮ, нарезанную 'Тонен“ „ м и % " £ “в ™  “ W  с I
кипятку и варить на лёгком огне 2 ,а?а  Д ‘  ! л
процедить и сохранять в х о л о д н о м . 2 L *  остынет,
кувшине. Можно эту воду готовить только и 3аКрытом
сердцевины яблок; в этом случае нарезать и* ? ЯЖИЦЫ и но тоньше. -нарезать их как мож-

295. Морс

вы.10 ? Й и т Ьь т с и т Т ^ Т Чет“. 'золе ° ’5 « • «*>«- 
выжатый сок в CTODOHV чяк-пТЬ’ выжать сок» отставить
к-й поставить вдрить залив и х ^ ст° Крышкой* Выжим‘ 
раз вскипеть отжать « стаканами воды, дать I
кручивая её Г р а ^ ы е ° С, ° Р0Ж«0 Пере* 
прибавить 1 стакан r a L l m m  ™ полученный отвар 
дить осттлип- R vnn .. песку, вскипятить, проце-

J - Ü Ä Ä морс ”рибавить " » M r

296. Домашний лимонад
жа^ГНЯТЬ цедру с 1 лимона. Положить её в кувшин в ы

дить и сохранять на холоду в закрытом кувшине.
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Н А П И Т К И  П О  О С О Б О М У  Н А З Н А Ч Е Н И Ю

297. Яблочная вода с рисом

40 г риса скипятить 2 раза на сильном огне в воде; 
положить в эмалированную кастрюлю с мелко нарезан
ными яблоками (200 г) и куском лимонной корки, в а 
лить воды и медленно кипятить 2 часа. Затем проце
дить через волосяное сито; прибавить 1 чайную ложку 
лимонного сока и сахару по вкусу.

298. Миндальное молоко
Миндаль — 40 г Сахар -  ^  [
Молоко — 600 » Апельсиновый сок — 1о »

40 г сладкого миндаля, намоченного с вечера и очи
щенного, столочь в ступке с небольшим количеством 
воды облить 3 стаканами молока и спустя 4 часа вски
пятить с. 30 г сахара. Процедить, остудить, прибавить 
1 столовую ложку апельсинового сока.

2Ö9. Малиновый чай
Заварить в чайнике »/« чайной ложки сухой малины 

на I стакан кипятку, дать настояться, отцедить и под
сластить сахаром.

300. Горячий лимонад

50 г сахара растворяют в 1 стакане кипящей воды и 
смешивают с соком из ' / 2 лимона или Vs апельсина.

301. Сельтерская вода с молоком

Влить медленно '/г стакана сельтерской воды в т а 
кое же количество горячего молока и дать выпить се» 
час же, как зашипит.

302. Питательный шоколад
Молоко -  200 г Сахар -  20 г
Шоколад — 40 » Желток -  1 шт.

40 г шоколада лучшего сорта натирают на терке; и 
эазводят 1 стаканом горячего молока, кипятят 1 раз, 
прибавляют 2 чайные ложки сахара; 1 желток, взбиты», 
отдельно, соединяется и взбивается с молочным осту
женным шоколадом, смесь слегка нагревается.
9а* '
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303. Питательное какао

Молоко -  200 г Сахар -  30 г 
Какао — 3—5 » Белок — 1 шт.

1 чайную ложку какао (3—5 г), разведённого в хо
лодном молоке, кипятят 5 минут с молоком. Яичный бе
лок, взбитый с 1 столовой ложкой сахара, обливают го
рячим какао и смесь слегка разогревают (не дать ки-

304. Питательное молоко

Молоко “  200 г Белок — 1 шт.
Мука — 6 » Сахар по вкусу.
Сливки — 2 стол, ложки

1 чайную ложку крупчатки развести постепенно в ка 
стрюле 1 стаканом свежего молока. Поставить на плиту 
и мешать пока не загустеет. Кипятить 10 минут. Д оба
вить 2 столовые ложки густых сливок, сахару по вкусу. 
Перед подачей взбить 1 белок в крепкую пену, осто
рожно соединить с горячим молоком. Если смесь очень 
густа, разбавить горячим молоком.

305. Молоко с лимонным соком

Молоко — 200 г Желток — 1 шт.
Сахар — 30 » Лимонный сок -  б г

! стакан молока вскипятить с 1 столовой ложкой са 
харного песку; 1 желток растереть с небольшим количе
ством молока, прибавить осторожно в кипящее молоко.
Когда немного остынет, влить по каплям 1 чайную лож 
ку лимонного сока.

306. Яичный напиток

Желтки — # 2 шт. Вода — 200 г
Сахар — 30 г Апельсиновый сок — 15 »

i  желтка взоивают с 3 чаиными ложками сахарного 
песку 1!Д часа. Затем обливают 1 стаканом тёплой воды, 
в которую прибавляют 1 столовую ложку апельсиново
го сока.
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307. С л и зи с т ы й  отвар из овсянки *

Овсяная крупа — 30 г или Вода — 200 г
ячменная крупа — 50 »

Положить 1 столовую лож ку о в с я н о й  к р у п ы  (30 г) в 
\ стакан холодной воды, варить не менее часа на ме
ленном огне, посолить, процедить. овсяный,

Ячменный отвар готовится та*  же, ка 
но крупы берут 50 г  (2 столовые ложки)

308. Слизистый отвар из риса

Рис — 20 г Вода — 200 г

Положить 1 столовую ложку риса (20 г) в 1 стакан 
холодной воды. Варить ч а с /  посолить. Перед подачей 
процедить,

309. Белковая или яичная вода

Белок — 1 шт. Вода — 200 г

Белок залить 1 стаканом холодной кипяченой воды, 
взбить. Сохранять на холоду, закрыв марлей.

310. Сыворотка

Молоко -  1 л Лимонный о т  -  25 г или
Сахар — 6 г кислое молоко — ю  .*

В 1 л молока влить 1>/а столовые ложки лимонного 
сока медленно нагревать и, когда молоко свернется, 
процедить сквозь марлю, прибавить 1 д а й н у к , »  
харного песку. Свёртывание можно произвести, прилив в 
молоко лож ку кислого молокк.

311. Настой из сухой чёрной смородины

Хооошо промытая сухая ягода чёрной смородины за- 
■ а р Й ^ я Д а к  чай; дать постоять настою яескош<о 
часов, жидкость слить, прибавить сахару, нагреть 
п и ть . Ягоды использовать для киселя.

Н астаивать ягоды в медной посуде нельзя.
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312. Настой л з  сухого шиповника

оранжево-красного цвета про 
thnln - % холоднои водой, размять, высыпать в фа»
& V 5 -  ТоИГ т и п 3аВарИ7 Ь ЧИПЯТК0М (на 1 стакан ки- » г шиповника), дать настояться 1—2 часа
m  п и т Г гТ / Т6ПЛ0Й покРЫШКОЙ; пР°иедИть сквозь 

компоты сахаР°м> как чай, или добавлять в кисели,

ВИТАМИНОВЫЕ ЗАГОТОВКИ НА ЗИМУ
313. Сырые витаминовые соки впрок

венно с'грядки [утреннего
*у> или «Саксонку»), малину («Усанку») чёрную ?мп
гя? ырУ  ̂ ю пл°Д°РОДную») — перебрать, отбросить 

и неспелые ягоды, снять плодоножки размять
г у с т м с й Г  н Г ™ 8 f ™ “  ПесТИК0М’ протереть сквозь ; 00 сито. На каждый стакан полученного пюре поло
жить 2 стакана мелкой сахарной пудры или сахам ого 
сиропа, сваренного из 2 стаканов сахара и •/* стакана во

™ Р2 - Г о а ^ й 110С13ШТЬ Т  ЛёД -  2- 3  Д н « -  
твопиягС р* Р день’ чтобы сахар совершенно рас- 
I р лся 1 азлить в темные стерильные бутылки закупо-
б Х л Т и °КХоГНиНтНкЫМИ . пробками- засургучить горлышко 
пемтупе 9-А о  ?  В теш ом  прохладном месте при тем-

* лУчше всего на леднике. Витамины в 
этих соках сохраняются полностью в течение года

314. «Солнечное» желе

лам1 Д е л о !!?  Л  f Й КРЭС20Й СМ°РОДИНЫ («ожно пополам с белой) и 0,5 кг клубники или малины пеоебоать
перемыть, очистить, протереть. На каж ды йстакан  про
тертого пюре взять 1 - i y ,  стакана сахара, шотить его
В т к Т т к РИ5  ЧТОбЫ СИр0П был г УСтой; с н я т ь  п ен у , 

ч у т ь  о с т ы в ш и й  с и р о п  в л и т ь , м е ш а я ,  п р о т ё р т о е  п ю р е .
Перемешать и разлить в небольшие баночки (наливать
иГня 4° ? ’ ТЗК КЭК«Желе Усыхает), поставить на солн
це ца 4—5 дней, чтобы желе укрепилось. Укупорить ж е
ле так же, как варенье; вырезать кружок бумаги, смо- 

ить водкой, наложить на желе; сверху обвязать перга- 
” е“™ои бУмагой. Летом хранить в погребе или печке, 
зимой — в холодном сухом месте.
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™̂Трно̂%:асГГГ„ГвГрГяТ з̂Уи
p L S  К а к  о т ь к о  с и л ь н о  з а к и п и  и  п  = м „ с Я 
шя'пкой отставить с огня на 15—20 минут, снять пену, 
™  п о с т а в и т ь  н а  г о р я ч «  м е с т о , д а т ь  с и л ь н о  в с к и п е т ь , 
с н о в а  о т с т а в и т ь  н а  2 0  м и н у т  н а  к р а й  п л и т ы . П р о д о л ^

Е Ж а ^ ^ Г Г ^ а Г к а Л

^ ,Г ,У ь  Ä
шие стаканчики, оставить открытыми на 24 час ,
тем закупорить, как варенье. „ямячыва-

Такое желе очень выгодно и удобно. Его намазыва
ют на булку с маслом, кладут в середину печеного я б 
лока' его подают к разным пуддингам, запеканкам , ш ар
лоткам.

316. П а с т е р и з о в а н н ы е  в и т а м и н о в ы е  со к и

Очень спелые неповреждённые помидоры ки^
пятком, затем протереть сквозь частое сито. Полутон • 
гок r-азлить в стерильные бутылки и, не закупоривая 

поставить в широкую кастрюлю с кипящеи во
дой на дно которой положить солому, чтобы бутылки не

г о р я ч е г о  д н а .  Б у т ы л к и  с  с о к о м  о б е р н у т ь  в со  . 
и п о м е с т и т ь  в  к а с т р ю л ю , п р и ч ё м  в о д а  д о л ж н а  д о

кГзакупо'рит^^Робками, быстро охладить, залить сур- 

!'УЧ а к и Г Шж Т \п о с ЛобАом консервируют сок лимонов,

аТ Г ^ а ” Рв Г и м о к  "»Мидоров н р — 7

т о м а т н о е  п ю р е . В ы ж и м к и  п е р е л о ж и т ь  в  г ^ ш о к  п о к р ы т  
к р ы ш к о й  и л и  о б м а з а т ь  с в е р х у  г о р и о к  т е ^ м  п о с т а  

Tia игш к В IIVCCKVK) п е ч ь  и л и  в  д у х о в к у .

315 Желе из красной смородины |
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деревянной лопаточкой, чтобы оно на дне не пригорало.
•Когда оно загустеет, дать остыть, разлить в бутылки до 
горлышка, сверху налить растопленного почечного с а 
ла, чтобы пюре не заплесневело; закупорить пробками 
хранить в сухом месте.

317. Желе и пюре из яблок впрок

Кислые осенние яблоки (антоновка) перемыть раз 
резать на 4 части, залить горячей водой (50% веса яб 
лок). Вскипятить под крышкой до мягкости. Откинуть 
на сито,, дать стечь яблочному соку, из которого сварить 
желе по предыдущему рецепту, прибавив сахару по вр 
«у, Т е. на 1 стакан отвара взять 1 стакан сахара.

Яблоки, оставшиеся на сите, протереть и сварить из 
нил яблочное пюре, взяв на каждый стакан яблочного 
пюре %  стакана сахара.

318. Свежая черника

Спелую только что собранную чернику перебрать, 
насыпать в сухие, предварительно вымытые и прокалён
ные в духовке (2 часа) бутылки, потряхивая бутылку, 
чтооы черника укладывалась плотно. Закупорить и за 
сургучить бутылки. Хранить в сухом прохладном месте
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С О Д  Е Р Ж А Н  И Е

воз-
10

12

Стр

П р е д и с л о в и е
Г л а в а  1. Питание ребёнка в возрасте до 4 лет

Общие сведения . * ' * '
Вскармливание здорового ребенка грудного 

раста от 10 дней до 1 года 
Техника кормления ребёнка грудью • ,
Вскармливание ребёнка в возрасте от 10 дней
до 2‘/s м е с я ц е в .....................................'
Вскармливание ребёнка в возрасте от I  /з ^

до 5 месяцев . • • • ;
Вскармливание ребёнка в возрасте от 5 «• ^

сяцев до 1 года. . • • • •
Питание ребёнка в возрасте от 1 до 4i лет ._ •
Основные данные для контроля за нормальным

развитием ребёнка в возрасте до 4 лет _
Изменения в е с а ......................................................... ........
Изменения роста ‘ 24-
Рост молочных зубов . • • • •
Схема развития двигательной сферы реоенка ^

на 1-м году жизни . ■
Схема развития психики, координации дви- 

жений ребёнка на 1-м году жизни .

Г л а в а  I I .  Общие замечания по приготовлению пищи
детям

Указания для приготовления отдельных блюд

Г л а в а  III. Приготовление пищи для детей в возрасте от 
6 месяцев до 1 года

Разведения коровьего молока
1, Двухтретное молоко
2. Половинное молоко .
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3. Манная каша (пяти- и десятипроцентная)
4. Манная каша на овощном бульоне 
о. Манная каша с сухарями
6. Манная каша с фруктовым пюре 
/. розовая манная каша .
8. Каша манная на бульоне
9. Масляно-мучная каша

10. Протёртая рисовая каша
11. Рисовая каша с яблоками
12. Овсяная каша .
13. Пшённая каша
14. Каша из сухарей
15. Котлеты из крупы . . . .
16. Молочная каша из рубленой лапши
17. Молочная лапша

Овощные пюре

18. Картофельное пюре . .
19. Морковное пюре
20. Пюре из разных овощей
•äl. Пюре из шпината . ,
22. Картофельно-шпинатное пюре 
гб  Картофельное пюре иа бульоне из костей 
м .  Овощное пюре с мозгами 

Овощное пюре с  печёнкой 
о ,  Картофельное пюре с протёртой курой 
Л .  Котлеты из картофеля, моркови

Супы

28. Б у л ь о н .........................................................
29. Овощной б у л ь о н .............................'
30. Суп из печёнки для малокровных детей

Блюда, изготовленные на пару

31. Пуддинг из куры, мяса, парной рыбы и пр
32. Пуддинг су х а р н ы й ................................................
33. Пуддинг рисовый

Мясные блюда

34. Мясо молотое . . .
35. Тёртая печёнка . . .
36. Мясные котлеты
37. Мясные фрикадельки к супу
38. Котлеты из телятины
39. Рубленые котлеты из курицы
40. Котлеты из мозгов

Kautu

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47
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Печенье

41. Сухарики простые
42. Сухарики сдобные .
43. Сухарики бисквитные .
44. Сдобная булочка для бисквитной муки

47

48

Стр
ч,

Витаминные соки

45. Сок из свежей земляники, малины
46. Сок из помидоров . . .
47. Сок из молодой моркови
48. Виноградный сок
49. Мандариновый сок .
50. Апельсиновый или лимонный сок
51. Смешанные соки . .
52. Сок из салата . . .
53. Отвар из шиповника
54. Яблоки сырые тёртые .

4«

50-

51

Сладкие блюда

55. Клюквенный кисель
56. Кисель из сухой черники
57. Кисель из ревеня .
58. Печёное яблоко , ■
59. Яблочный мусс с бисквитной мукой

52

53

Компоты и пюре

60. Абрикосовое п ю р е ................................................
61. Пюре из сухих ф руктов.......................................
62. Сырые фрукты

Г л а в а  IV. Приготовление пищи для детей о т  1 до 4 лет

Супы мясные
63. Бульон :
64. Бульон с рассыпчатым рисом
65. Суп-пюре из курицы
66. Суп-пюре из мяса .
67. Суп весенний .
68. Свежие щи
69. Борщ с фрикадельками
70. Суп с вермишелью
71. Суп с заварными клёцками
72. Зелёные щи

Супы рыбные

73. У х а ......................................
74. Уха с фрикадельками
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75. Рыбная похлёбка
76. Рассольник из рыбы

Супы овощные, супы-пюре

77. Борщок вегетарианский .
78. Суп-пюре из картофеля с гренками
79. Суп-пюре из моркови с рисом
80. Суп-пюре из овощей
81. Весенний суп ’
82. Суп-пюре из цветной капусты
83. Суп-пюре из гороха . ,
84. Суп из картофеля со шпинатом
85. Суп из томатов с овощами
86. Бульон из зелёных овощей

Супы из крупы, супы-крем

87. Суп-крем из перловой крупы
88. Ячменный суп . . . .
89. Суп-крем из овсянки . . .
90. Суп из «Геркулеса»......................................
91. Суп томатный с рисом
92. Суп молочный с  рисом .
93. Суп молочный с лапшой
94. Сладкий суп с рисовыми клёцками
95. Сладкий суп из черники . . . .

Мясные блюда и соуса

96. Молотое мясо с картофельным пюре
97. Мясные котлеты . . . .
98. Т е ф т е л и ..................................... [ ^
99. Мясные крокеты с гарниром из овощей 

Ши. Зразы с рисом или гречневой кашей .
101. Рулет с рисом, соус томатный
102. Телячьи котлеты . . . . .
103. Ризотто . .
104. Крокеты из остатков жареной телятины
105. Телячья печёнка
106. Пуддинг из телячьей печёнки .
107. Котлеты из телячьих мозгов
108. Жареные мозги
109. Мозги в белом с о у с е .............................
ПО. Скоблёные мозги для бутерброда
111. Паштет из печёнки для бутербродов
112. Г о л у б ц ы ................................................
113. Соус бешамель
114. Томатный соус

Рыбные блюда

115. Котлеты из рыбы
116. Котлеты из рыбы с картофелем
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117. Пуддинг из рыбы
118. Фрикадельки из рыбы под бешамелью
119. Запеканка из рыбы • •
120. Запечёная рыба под белым соусом
121. Рыба паровая по-польски

Творожные блюда

122. Творожная масса •
123. Простокваша
124. Творог с  молоком . • •
125. Сливочный сырок из кислого молока •
126. Творожники (сырники) .
127. Пуддинг из творога
128. Творожно-яблочный пуддинг .
129. Вареники . .*
130. Блинчики с творогом
131. Запеканка из вермишели с творогом
132. Крупеник

Блюда из яиц
133. Яйца варёные .
134. Глазунья . . ■ • • •
135. Яичница-глазунья на греночках .
136. Яичница взбитая
137. Яичница со шпинатом .
138. Яичница с томатом .
139. Яичница с печёнкой
140. Яичница-болтушка с мозгами
141. Яйца под бешамелью
142. Яйца в картофельном пюре
143. Омлет с мукой .
144. Драчёна .
145. Запеканка • ■
146. Суфле из яиц •
147. Яичница с сахаром
148. Омлет с яблоками
149. Яичный рулет с рисом
150. Желе из яйца .
151. Омлет по-венски
152. Снежки из белков •

Блю да из круп и макарон

. 153. Манная каша на молоке с желтком
154. Пуддинг из манной крупы
155. Крокеты из манной крупы .
156. Гренки из манной крупы
157. Оладьи из манной крупы 

•158. Крем из манной крупы
159. Суфле из манной крупы
160. Рисовая к а ш а ......................................
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94

95

96

if*- Пилав из риса . . .
!§?• ? ис в Формочках . .

161 РисовыйКпуадиРн г а С -ЯбЛ0КаМИ {ШарЛ0ТКа) Э? 
J6S. Рисовый пуддинг молочный 
Ь6. Рис с черносливом или с абрикосами 
со S'3“ 3 гРе™евая (размазня)

168. Биточки из гречневой крупы с грибным
соусом . . .

169. Котлеты из пшённой крупы 
170 Тыквенник (пшённый)
171. Домашняя лапша
172. Лапша с маслом
173. Макароны под бешамелью
174. Макароны в томате
175. Запеканка из макарон с мёдом
176. Макароны с яблоками
177. Запеканка из вермишели с мясом

Мучные блюда

178. Молочная булка . . .  . 9 7
179. Сдобные булочки . . . .  _
180. Жареная булка со шпинатом 9»
181. П ы ш к и ...............................................  U
182. Блинчики с вареньем . . . ’ 90
i 83. Пирожки с рисом, капустой, морковью или

яблоками .........................................................  _
184. Пуддинг из булки с кремом . Ю0
185. Суфле из б у л к и ..........................................................
186. Коржики с маком или анисом ЮГ
187. Бисквит из холодной массы
188. Бисквит (заварной)
189. Бисквит-рулет
190. Б и с к в и т и к и ....................................... 102*
191. Бисквитное печенье _
192. Бисквитный пуддинг Юз.
193. Печенье « М а р и я » ............................................ ............
194. Печенье из овсяной муки или «Геркулеса» —
195. Шоколадное печенье . . 104
196. Печенье ореховое . . __
197. Яблочный пуддинг .. . . _
198. Лимонный пуддинг » . . 105-
199. Яблочная шарлотка _
200. Пряники медовые . - ' _
201. Мятные пряники . Юв
202. Коврижка «Три тройки» . . —
203. Меренги . . .  _

Стр

Овощные блюда

204. Картофель (варенный на пару)
205. Картофель в «мундире»
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Стр

206. Пюре из печёной картошки .
207. Картофельное пюре с желтком .
208. Картофельное пюре с томатом .
209. Жареный картофель . . . .
210. Картофель фаршированный .
211. Картофель фаршированный ветчиной
212. Картофель под бешамелью .
213. Картофельная запеканка .
214. Запеканка из картофеля и капусты .
215. Молодой картофель с маслом и сметаной 
218. Котлеты из картофеля с грибным соусом
217. Пирог (или пирожки) картофельный с мясом
218. Морковное пюре . . .
219. Котлеты из моркови
220. Запеканка из моркови .
221. Морковно-яблочный пуддинг .
222. Морковные, кабачковые или баклажанные

оладьи . . .
223. Пюре из ш пината......................................
224. Пюре из цветной капусты .
225. Цветная капуста с маслом .
226. Цветная капуста с картофельным пюре
227. Пуддинг из цветной капусты
228. Капуста (только молодая, свежая) ,
229. Запеканка из капусты .
230. Котлеты из свежей капусты .
231. Капуста и другие зелёные овощи .
232. Бобы (пюре) . . . . . .
233. Сборные овощи (масседуан) .
234. Брюквенный с о у с ......................................
235. Брюква п е ч ё н а я ......................................
236. Зелёный горошек (неконсервированный)
237. Пюре из чечевицы .
238. Винегрет летний
239. Салат из томатов и картофеля .
240. Б а к л а ж а н ы ................................................
241. Фаршированные помидоры .
242. Салат зелёный .
243. Салат из огурцов
244. Тыква ......................................

юе

109-

110

l i t

i I f

113

114

115

116 

117

! 18

119

120

Сладкие блюда

245. Сырые фрукты .
246. Печёное яблоко .
247. Печёные яблоки с сахаром
248. Яблочное пюре .
249. Снежки из яблок .
250. Чернослив .
251. Сухие фрукты .

121;

147

ak
us

he
r-li

b.r
u



Кисели, компоты

252. Кисель, из смородины или из других ягод
253. Молочный кисель . . . . . .
254. К р е м - б р ю л е ................................................
255. Кисель из толокна . . . .
256. Кисель я б л о ч н ы й ......................................
257. Кисель из сухих фруктов . . . .
258. Яблочной к о м п о т ......................................
259. Компот из труш . . . .
260. Компот из в и ш е н ......................................
261. Компот из абрикосов
262. Компот из а й в ы ......................................
263. Компот из смородины .
264. Компот из сл и в ................................................
265. Компот из чернослива . . . .
266. Компот из апельсина и лимона .
267. Масседуан из фруктов . . . .

Ж еле *

268. Желе из красной смородины или клюквы .
269. Груши в ж е л е ................................................•
270. Желе лимонное ..........................................................
271. Желе м о л о ч н о е ................................................
272. Желе я б л о ч н о е ................................................
273. Желе из ревеня . . . .

Муссы

274. Мусс из яблок . . . . . .
275. Мусс яблочный с манной крупой ! ’
276. Мусс из манной крупы с клюквой
277. Мусс из апельсина и лимона . . . ,
278. Мусс ш ок ол ад н ы й ......................................

Запеканки, суфле

279. Яблочная запеканка .
280. Суфле из апельсина .
281. Воздушный пирог

€ладкие супы

282. Суп из ч ер н и к и ................................................
283. Суп яблочный с рисом .
284. Суп из чернослива с саго .

•Кремы

285. Гоголь-моголь . . . . .  ,
286. Шоколадный крем. . . .
287. Крем з а в а р н о й ......................................
288. Крем из сливок [ '
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289. Крем в ‘ чашечках . . .
290. Крем жидкий для подливок .
291. Крем для пирожных, для бисквитов
292. Б л а н м а н ж е ................................................

Напитки
293. К оф е-суррогат......................................
294. Яблочная в о д а ......................................
295. М о р с .........................................................
296. Домашний лимонад .

Напитки по особому назначению
297. Яблочная вода с рисом .
298. Миндальное молоко . . . .
299. Малиновый ч а й ......................................
300. Горячий лимонад .
301. Сельтерская вода с молоком .
302. Питательный шоколад .
303. Питательное какао . . . .
304. Питательное молоко . . .
305. Молоко с лимонным соком .
306. Яичный напиток .
307. Слизистый отвар из овсянки .
308. Слизистый отвар из риса .
309. Белковая или яичная вода .
310. Сыворотка ......................................
311. Настой из сухой чёрной смородины
312. Настой из сухого шиповника .

Витаминовые заготовки на зиму
313. Сырые витаминовые соки впрок .
314. «Солнечное» желе . . . .
315. Желе из красной смородины .
316. Пастеризованные витаминовые соки
317. Желе и пюре из яблок впрок
318. Свежая черника •.
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