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განყოფილება პირველი 

წვნიანი საჭმელები 

შენიშვნა 

წვნიანი საჭმელების მომზადების დროს ყოველთვის უნ- 
და იხელმძღვანელოთ შემდეგის საზოგადო დარიგებით: ყო- 
გელი საჭმელი უნდა მომზადდეს და შეზავებულ იქმნას ისე, 
როგორც ამ წიგნში არის ნაჩვენები, ხშირად მოხდება ხოლ- 
მე, რომ საჭმლის მომზადების დროს დააკლებენ რომელსა- 
მე მასალას ან ვერ მოამზადებენ იმ რიგით, როგორსაც მოით- 
ხოვს საჭმლის გაკეთების წესი და, თუ ამ შემთხვევაში საჭ- 
მელი ცუდი გამოვიდა, ბრალს წიგნის შემდგენელსა სდებენ. 
ცხადია, შემდგენელი აქ არასფერ შუაშია; დაბეჯითებით ვამ- 
ზბობთ, რომ, თუ მოიქეცით სწორედ ისე, როგორც დარიგება 

მოითხოვს, ყოველთვია გაკეთდება კარგი და გემრიელი საჭ- 
მელი. 

საზოგადოდ ყველა ქართული საჭმელები აღებული გვაქვა 
6 კაცის კერძი, ხოლო ევროპიული საჭმელები კი -– 6-–8 კა- 
ცის კერძი, მაგრამ, თუ მოინდომებთ, შეიძლება უფრო ნაკ- 
ლებ რიცხვისათვისაც გაკეთდეს: მაგ. თუ თქვენ გსურთ გაა-. 
ყეთოთ ორი კაცის კერძი –– მაშინ, რასაკვირველია, უნდა აი– 
ღოთ ნაჩვენები მასალის მესამედი, თუ სამი კაცისათვის –– 
მასალის ნახევარი და სხ. 

ხორცი უნდა აიღოთ კარგი და ახალი. ხორცს სიკარგე ამ 
რიგად შეგიძლიათ შეატყოთ: ხორცს ან სულ არ უნდა ჰქონ- 

დეს სუნი, ან თუ აქვს –– ძალიან ცოტა და ისიც სასიამოვნო; 
ფერი უნდა ჰქონდეს არც ძალიან ყვითელი და არც ძალიან 
წითილი და ხელის მოკიდების დროს თითებს ოდნავ უნდა
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გისველებდეთ. შენახულ უმ ხორცს წყალი არ უნდა გასდი- 
ოდეს და ნაპირები შემზრ.ლებული უნდა ჰქონდეს; სიმსუქნე 
უნდა ჰქონდეს არც ძალიან ცოტა და არც ბევრი. 

თუ საყინულე არა გაქვთ და ხორცი გსურთ შეინახოთ 
12--15 დღემდე, მოიქეცით ამ რიგად: ხორცს წაუსვით სა- 

ლიცილის სიმჟავე, ჩადეთ ხის ჭურჭელში, ზევიდან მოაყარეთ 

იგივე სიმჟავე და დააფარეთ წმინდა ტილო, სამი აბაზის სა– 
ლიცილის სიმჟავე სრულიად საკმარისია, რომ მთელი ზაფხუ– 
ლის განმავლობაში შეინახოთ იმდენი ხორცი, რაც მოუნდე- 
ბა 6-8 კაცს, ხმარების უმალ ხორცი უნდა გარეცხოთ რაძ- 
დენჯერმე წმინდა წყალში. თუ ხორცი შემთხვევით გაგიფუჯგ- 
დღეთ როგორმე, წაუსვით იგივე სიმჟავე და მაშინვე გარეც- 

ხეთ რამდენჯერმე ახალ-ახალ წყალში, 
წვნიანი საჭმელები უმჯობესია მოხარშოთ თიხის ჭურჭელ– 

ში, ვიდრე სპილენძისაში; ამასთანავე ჭურჭელი უნდა გქონ- 
დეთ უეჭველად სუფთა. შეიძლება აგრედვე იხმაროთ ემა- 
ლიანი რკინის ჭურჭელიც: 

თუ ვინიცობაა საჭმელი მლაშე მოგივიდეთ, აიღეთ ერთი 

სტაჭანი ფქვილი ან ერთი სტაქანი წმინდა ბრინჯი, შეახვიეთ 
წმინდა ტილოს ნაჭერში, ჩადეთ წვენში და ისე ხარშეთ. ფქვი- 
ლი და ბრინჯი შეიზიდავს მარილსა და წვენს დაეკარგება სიმ– 
ლაშე. მარილი სახოგადოდ 6-8 კაცის კერძს უნდება ერთი 
სტოლის კოვზი, 

1, არტალა ძროხისა. –– ძროხის კანჭები, ცური და პურტი 
დასჭერით, გარეცხეთ და ჩაყარეთ შესაფერ ქვაბში, დაასხით 
ადუღებული წყალი და ხარშეთ,.- ვიდრე ძარღვებიანად ხორ–- 
ცი ჩაიმლებოდეს, ჩაიბარშებოდეს და წვენი გასქელდებოდეს; 
შემდეგ სამყოფი მარილი ჩააყარეთ და გაფცქვნილი და და- 
ნაყილი ნიორით შეახელეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

რთი ძროხის კანჭები, ცური ერთი სტ. კოვზი მარილი, 
ე კანჭები, სმ ერტი, ნიორი თანხმად სურვილისა, 
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9, ბოზბაში ცხვრისა ანუ ბატკნისა. ოთხი გირვანქა ცხვრის 

ანუ ბატკნის ხორცი და გირვანქის მეოთხედი დუმა დასჭე– 
რით, ცივ წყალში გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით იმ- 

დენი წყალი, რომ ხელის დადება ედგას ზედ და შედგით ცეც- 
Lლზე, ქაფი მოხადეთ და, ოთხი-ხუთი პირი რომ წამოდუღ- 

დეს, გადმოდგით, თეფშზე გადააწყეთ და წვენი სუფთა ჭურ- 
ჭელში გადაწურეთ, ლექი. გადაღვარეთ, ქვაბი გარეცხეთ, ისევ 
შიგ მოაქციეთ ხორციცა და წვენიც, რომელიც ფრთხილად 

უნდა ჩაასხათ, რომ ლექი არ შეჰყვეს; დადგით ცეცხლზე, ჩა- 
აყარეთ შიგ გირვანქა ნახევარი დაჭრილი ხახვი, წმინდად და– 
ნაყილი ერთი სტოლის კოვზი ბრინჯი და ხორცთან მოხარშუ- 
ლი და წმინდად დაკეპილი დუმა. ხორცი რომ მოიხარშოს, 
ქვაბი ცეცხლის შორი-ახლო დადგით და, როდესაც სუფრა- 

ზე მიტანის დრო იყოს, კარგად გათქვეფილი სამი კვერცხი 

ჩაუშვით განელებულს წვენში; შეანელეთ მარილით, ნახევარ 
მისხალი წვენშივე გახსნილ ზაფრანით, გააცხელეთ და სუფ- 

რაზე მიტანის წინად დაჭრილი ერთი სტაქანი ქინძი და ტარ- 
ხუნა ჩააყარეთ. შეიძლება ბოზბაში მჟავითაც გაკეთდეს, თუ 

გნებავთ ტყემლით ან ისვრიმით; ცალკე მოხარშეთ ერთ-ერთი, 

გამოწურეთ და ნელ-თბილ ბოზბაშში ჩაასხით იმდენი, რამ- 

დენიც თქვენს გემოვნებას ჰსურდეს; თუ კოწახურით ან ბრო–- 
წეულით გნებავთ -––- გამოწურეთ და სუფთა წვენი ჩაასხიო. 

მასალად საჭიროა: 

    

ზორცი ბატკნისა ოთხი გირვანქა, ზაფრანა ნახევარი მისხალი. 
დემა –– გირვანქის მეოთხედი, ტარხუნა ათი-თორმეტი ფოჩი, 
სრინჯი ერთი სტოლის კოვზი, მარილი დაახლოვებით ერთი კოეზი, 
ქინძი ოთხი-ხუთი ძირი, სიმუეეე სურეილისამერ ჩაის 
„ხახვი ათი-თორმეტი თავი (გირვან- სტაქნის ნახევარზე მეტ-ნაკლები, 

ქანახევარი), თუ კოწახურის ანუ ბროწეულის 
ყცერტცხი სამი, სიმჟაეეა. 

მ. გუფთით ბოზბაში. ხუთი გირვანქა ცხვრის ანუ ბატკ- 
წის ხორცი პატარა ნაჭრებად დასჭერით, გირვანქა ნახევრის 
ოდენა რბილი ხორცი ზგამოარჩიეთ, დანარჩენი გარეცხეთ, ჩა- 
ყარეთ ქვაბში, ჩააგდეთ აგრედვე გირვანქის ერთი მეოთხე-
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დი დუმა, დაასხით წყლი იმდენი, რომ ერთი ხელის დადება 

ზევიდან ედგეს ხორცს, შედგით ცეცხლზე, მოქაფეთ, ოთხ- 
ხუთჯერ წამოადუღეთ, ამოყარეთ ხორც-:, წვენი გადაწურეთ 
სხვა სუფთა ჭურჭელში, ქვაბი გარეცხეთ, ხორცი და წვენი 

შიგვე მოაქციეთ და “ედგით ცეცხლზე და მოხარშული და 

წმინდად დაკეპილი დუმა, ერთი გირვანქა დაჭრილი ხახვი და 
ერთი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყილი ბრინჯი. ჩაყარეთ 
წვენში და ხარშეთ. ამაკე დროსათვის გუფთა უნდა მომზადდეს 

ამ გვარად: გირვანქა-ნახევრის ოდენა რბილი ხორცი წმინ- 
დად დაკეპეთ, თან ჩააყოლეთ ნახევარი გირვანქის ოდენა ხა–- 
ხვი; ეს დაკეპილი ხორცი შეანელეთ ნახევარი სტოლის კოვ– 
ზი მარილით, ხუთი-ექვსი მარცვალი დანაყილი პილპილით, 
დანაყილი რვა ილის გულით და ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი 
დარიჩინით. ამ გვარად შეზავებული და დაკეპილი ხორცი სამ 

კვერცხში. აზილეთ, დანაყილი ბრინჯი გაფინეთ ტაბლაზე და 

ზედ აგუნდავეთ მტრედის კვერცხის ან კაკლის ოდენა გუნ- 
დებად. ამ გვარად მომზადებული გუფთა ჩააწყეთ ქვაბში და 

დაასხით ბოზბაშის წვენი და მოხარშეთ, (შეიძლება ბოზბა- 

შთან ერთად მოიხარშოს, მხოლოდ რაკი ძვლიან ხორცში აირე– 

გა, იქნება ზოგი გუფთა დაიშალოს). 

როდესაც ორივე მოიხარშოს –– ერთ ჭურჭელში მოაქცი- 
ეთ, ბოზბაში გახსნილ ნახევარი მისხალი ზაფრანით შეანელეთ, 

ერთი სტაქანი წმინდად დაჭრილი ქინძი და ტარხუნა ჩააყა- 
რეთ, მარილით შეაზავეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. გუფთით 

ბოზბაშს უფრო უმჟაოდ აკეთებენ, ხოლო ვისაც მჟავით უნ–- 
დოდეს –– შეანელოს ისე, როგორც ბოზბაში (იხ. საქმ. 2). 

მასალად საჭიროა: 

ზორცი ბუთი გირვანქა, პილპილი ხუთი-ექვსი” მარცვალი, 
დუმა გირვანქის მეოთხედი, ილი რვა მარცვლის გული; 
ხახვი გირვანქა-ნაზევარი, დარიჩინი დანაყილი 1 ჩაის კოვზი, 
ბრინჯი 4-5 სტოლის კოვზი, ნახევარი მისხალი ზაფრანა, 
კვერცხი სამი, ტარზუნა ათი-თორმეტი ფოჩი, 
მარილი ერთი სტოლის კოეზი, ქიწძი ოთხი-ხუთი ძირი. 

4. ბოზართმა ცხვრისა, ბატკნისა ანუ თხისა ოთხი გირ“ 
ვანქა ხორცი დასჭერით წვრილად და გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბ«:



– 
ში, დაასხით წყალი იმდენი, რომ ერთი-ორი თითის დადება 

ზედ ედგას ხორცს, ქაფი მოხადეთ და, როდესაც ხორცი მოი- 

ხარშოს, გადაწურეთ რიგისამებრ. ჩაყარეთ ტაფაში გირვან–- 

ნქა ნახევარი პტყლად, ალყა-ალყად დაჭრილი ხახვი, ნახევარი 

გირვანქა ერბო დაასხით და მოხრაკეთ კარგად. ამას ჩაუმატეთ 

მოხარშული ხორციც და ყველა ერთად მოხრაკეთ ისე, რომ და– 

წითლდეს, შემდეგ გადაწურული წვენი დაასხით ზედ, მოა- 

ყარეთ მარილი, ხუთიოდე მარცვალი დანაყილი პილპილი და 

ცოტა წმინდად დაჭრილი ქინძი. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ოთხი გირვანქა, ერბო ნახევარი გირვანქა, 
ხახვი გირვანქა-ნახევარი, ქინძი, მარილი და ხუთიოდე მარ- 

ცვალი პილპილი. 

ნ. ჩიხირთმა ბატკნისა, ქათმისა, პატისა ინდოურისა ანუ 

სხვ: ფრინველისა. ბატკნის ხორცი ოთხი გირვანქა ანუ ერთ- 

ერთი ფრინველთაგანი გარეცხეთ, ასო-ასო დასჭერით, ქვაბ- 

ში ჩაყარეთ, დაასხით წყალი ისე, რომ ხორცი დაჰფაროს, დად- 

გით ცეცხლზე, ქაფი მოხადეთ და, როდესაც მოიხარშოს, გა– 

უაწურეთ. ორი გირვანქის ოდენა ალყა-ალყად დაჭრილი ხახ– 

თ ჩაყარეთ გარეცხილ ქვაბში, ზედ ერთი სტაქანი ერბო და– 

ს,ხით დღა მოხრაკეთ, ვიდრე ჩაითუთქებოდეს, არ დაწითლდეს 

ეც; შემდეგ ამისა მოაყარეთ მარილი, ჩაყარეთ მოხარშული ხორ- 

ჯი, დაასხით გადაწურული წვენი, გადმოადუღეთ ერთი-ორი 

ირრი, შემდეგ გადმოდგით და გააცივეთ; ექვსი ან შვიდი კვერ– 

სო გათქვიფეთ ჯამში, დაასხით ზედ სიმჟავე რისამე ანუ ძმა- 

აი ნახევარი სტაქნის ოდენა, თქვენს გემოვნებაზე, კიდევ გათ– 

ვიფეთ და ნელ-თბილ წვენში ჩაასხით ნელ-ნელა, თან წვენს 

კრთეთ ხის კოვზით, შედგით ქვაბი ცეცხლზედ და ურიეთ 

ოვზით, რომ კვერცხი არ აიჭრას; როდესაც ადუღდეს, გად- 

ოდ.გით, მოაყარეთ ერთი სტაქანი ქინძი და პიტნა წმინდად
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დაჭრილი, მარილი, წვენში გახსნილი ნახევარი მისხალი ზაფ– 

რანა ჩაასხით და მიიტახეთ სუფრაზე. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ბატკნისა ოთხი გირვანქა სიმჟავე ანუ ძმარი ნახევარი სტაქ– 
ანუ ერთ-ერთი ფრინველთაგანი. ნის ოდენა 

ცრბო ერთი სტაქანი ანუ ნახევარი -კვერცხი ექვსი, ე 
გირვანქა, ნახევარი მისხალი ზაფრანა, 

ხახვი ორი გირვანქის ოდენა, პიტნა, ქინძი და ერთი კოვზი მა- 
რილი, 

0. ჩიხართმა ვარიისა. ასო-ასო დაჭრილი ვარია მოხრა- 
კეთ; მოხრაკეთ აგრედვე ხახვი, როგორც ზევით იყო ნათქვამი, 
ერთად მოაქციეთ, დაასხით წყალი, წამოადუღეთ და შემდეგ 
შეაზავეთ ისე, როგორც ბატკნის ანუ ფრინველის ჩიხირთმა. 

7, ძროხის ხორცი თათარიახნად. ოთხი გირვანქა ძროხის 

ხორცი დასჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყა– 

ლი ისე, რომ ოთხი თითის დადებაზე მაღლა ედგას ხორცს, 

შედგით ცეცხლზე; ქაფი მოხადეთ, -გადაწურეთ, ისევ იმავ, 
მხოლოდ გარეცხილ, ქვაბში მოაქციეთ და ადუღეთ; როდესაც 

კარგად მოიხარშოს, მარილით შეანელეთ და წმინდად დაჭ- 
რალი ნიახური მოაყარეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. ოხრახუ- 
შიც უხდება. თუ დუღილში ძალიან დაიშრო –– ადუღებული 
წკალი დაასხით. 

მასალად საჭიროა: 

ზორცი ოთხი გირვანქა. I მარილი და ნიახური ან ოხრახუში, 

8, ძროხის ზორცი ხარშოდ. ოთხი გირვანქა ხორცი “დას- 
ჭერით საკმაოდ წვრილად, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, წყა- 
ლი დაასხით ისე, რომ ერთი ხელის დადება ზევიდაზ ედგას, 

ქაფი მოხადეთ, გადაწურეთ, ქვაბი გარეცხეთ, გადაწურული 
წვენი და ხორცი შიგვე მოაქციეთ და კვლავ ხარშეთ. ერთი 
გირვანქის ოდენა ხახვი დასჭერით, ნახევარი სტაქანი ბრინ– 
ჯი დანაყეთ წმინდად, ტყემლის ტყლაპი ერთი ხელის ტოლა



გარეცხეთ და წვრილად დახიეთ (ახალ ტყემლობას მოხარშუ- 

ლი და გამოწურული ტყემალი იხმარეთ); ყველა ეს და ხუთი– 
ექვსი დაფნის ფოთოლი წვენში ჩაყარეთ და ხარშეთ, შემდეგ 

ათიოდე მარცვალი დანაყილი პილპილით და მარილით შეაზა– 

ვეთ, ნახევარი სტაქანი წმინდად დაჭრილი ოხრახუში და ნია– 
ხური მოაყარეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა! 

ბორტი ოთხი გირვანქა, დაფნის ფოთოლი ხუთი-ექცსი 
ბრინჯი ნახევარი სტაქანი, ოხრახუში ორი-სამი ძირი, 8. 
ზახვი ერთი გირვანქა, ნიახური ამდენივე, 
ტყემლის მჟავე ხელის ტოლა, მარილი ერთი სტოლის კოვზი, 

9. ძროხის ხორცი ბურღულით, ოთხი გირვანქა ძროხის 

ხორცი დასჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, ისე რომ 

ერთი ხელის დადება ზედ ედგას, შედგით ცეცხლზე, მოქა- 
ფეთ და ერთი სტაქანი გარეცხილი ბურდული ჩაყარეთ და ხარ- 

შეთ, მანამ წვენში ჩაიშლება. თუ წვენი დაიშროს და ხორყ- 

საც მოხარშვა აკლდეს, დაუმატეთ ადღუდებული წყალი, სუფ– 

რაზე მიტანის დროს მარილით შეაწელეთ. 

მასალად საჭიროა) 

«> 
ზორცი ოთხი გირვანქა, | ბურდული ერთი სტაქანი, 
მარილი. · 

  

10. ცხვრისა ანუ თხის ხორცი კომშით, ოთხი გირვაწქა ზორ- 
ცი დასჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი 
იმდენი, რომ ხუთი-ექვსი თითის დადება ზევიდან ედგას, შ-ო« 
გით ცეცხლზე, მოხადეთ: ქაფი, გადაწურეთ; მხოლოდ 'შემდეჯ 
იმავე გარეცხილ ქვაბში მოაქციეთ წვეწიც და ხორციც. წი 
წადვე დასჭერით სიგრძეზე თხელ-თხელ წაჭრებად ტილოთი 
კარგად გაწმენდილი ხუთი-ექვსი მომსხო აწუ ათი-თორზეტი 

წვრილი კომში (კომში მწკლარტე არ უნდა იყოს), მხოლოდ 
ტული და ჩენჩო არ შეაყოლოთ. დასჭერით აგრედვე თხლად 
«და პტყლად ერთი. გირვაწქა ხახვი, ჩაყარეთ ტაფაში, დაასხით
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ერბო ერთი სტაქნის ოდენა და მოხრაკეთ, როდესაც ჩაითუთ- 

ქოს კარგად, ჩააყარეთ კომში, მოშუშეთ, დაასხით ზედ ქვა–- 
ბიდან საკმაო წვენი და ხარშეთ. როდესაც ორივე მოიხარშოს, 

ე. ი. ხორციც და კომშიც, ერთად მოაქციეთ, წამოადუღეთ, 
მარილით შეაზავეთ, ნახევარი სტაქანი წმინდად დაჭრილი ქინ– 
ძი მოაყარეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. თუ კომში მომჟავოა –– 
როდესაც მოიხარშოს, ორი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყი– 

ლი შაქარი ჩაყარეთ და, ვისაც უყვარს, ერთი ჩაის კოვზი და– 
ნაყილი დარიჩინით და რვა დანაყილი ილის გულით შეანე–- 
ლეთ. წვენი არც თხელი უნდა იქნეს, არც სქელი. თუ სქელი 

იყოს ხორცსაც ხარშვა აკლდეს, ადუღებული წყალი დაუმა- 

ტეთ და ისე ხარშეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ოთხი გირვანქა, დარინიჩი ერთი ჩაის კოვზი, : 
ხახვი ერთი გირვანქა, ილი რვა-ცხრა, 2 უა! 
შაქარი ორი სტოლის კოვზი, ქინძი ოთხი ძირი, მარილი. 

11. ძროხის ხორცი კომშით. ოთხი ' გირვანქა მსუქანი 

ძროხის ხორცი დასჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, 
ისე რომ ექვსი-შვიდი თითის დადება ხორცს ზედ ედგას, ჩა- 

ყარეთ ორი სამი თავი გაფცქვნილი ხახვი, შედგით ცეცხლ- 

ზე, ქაფი მოხადეთ, გადაწურეთ და იმდენივე კომში, რამდე+ 
ნიც ცხვრის ხორცს უნდა, თხელ ნაჭრებად დასჭერით და ჩა+ 

ყარეთ ცალკე ჭურჭელში, დაასხით წვენი და ხარშეთ. როდე, 
საც ხორციც და კომშიც მოიხარშოს, მოაქციეთ ერთ ჭურ“ 

ჭელში, წამოადუღეთ და შეანელეთ, როგორც ზევით იყო 
ნათქვამი, 

„ მასალად საჭიროა: 

ხორცი ოთხი გირვანქა, ხახვი ორი ანუ სამი თავი, დარი4 
კომში ხუთი-ექცსი დიდი ანუ ათი– ჩიწი, ილი, ქინძი და მარილი/ 

თორმეტი პატარა, 

19, საში ცხვრისა აწუ ძროხისა. ერთი ცხვრისა ანუ ძრო+4 
ხის ნაწლავები და ფაშვი წინადღითვე გარეცხეთ გარედან,
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შემდეგ გადააბრუნეთ მწვეტიან ჩხირზე და კვლავ ძალიაზწ 
კარგად გარეცხეთ. ამასთანავე ცხვრის ანუ ძროხის ფეხები 

წმინდად გასუფთავებული და გაკეთებული ადუღებულ წყალ- 
ში ჩაყარეთ, ამოიღეთ, წმინდად დაფხიკეთ. ფაშვი და ნაწ– 

ლევი დასჭერით, ჩაყარეთ შესაფერ ქვაბში, ბლომად წყალი 
დაასხით, ცეცხლზე დადგით, ქაფი მოხადეთ და ადუღეთ, 
როდესაც ფეხები ჩაიშალოს და წვენი გასქელდეს, ხაში მზად 
იჭნება ღა მარილით შეაზავეთ. ვისაც გსურდეთ, სამი-ოთხი 
კბილი დანაყილი ნიორიც უყავით. წინადღითვე გასუფთავე– 
ბული და მომზადებული ფაშევ-ნაწლევ-ფეხების ხარშვა მეო- 
რე დღეს დილით ადრიანად უნდა დაიწყოთ და ცეცხლი არ 
გაუნელოთ. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი ცხვრის ანუ, ძროხის ფაშვი, „ნიორი ოთხი კბილი და მარილი, 
ნაწლავები და ფეხები, 

18. ღორის ხორცის ყალია, მოხარშეთ ოთხი გირვანქა 
ღორის ხორცი. ხორცი ცალკე ამოიღეთ და წვენი (ალკე 
დააყენეთ. აიღეთ მერე ტყემლის ტყლაპი, დახიეთ, ჩაყარეთ 
წვენში და წამოადუღეთ. შემდეგ ის ტყლაპი შიგ წვენში ამო– 

ჭყლიტეთ და გემო უნახეთ: თუ მჟავე მეტი მოსვლოდებ, 
წვენი კიდევ მიუმატეთ, თუ საკმარისადა ჰქონდეს, კვერცხი 

გათქვიფეთ და განელებულ წვენში ჩაუშვით. მერე შემოდ- 
გით ქვაბი ისევ ცეცხლზედ, სულ კოვზის რევით აადუღეთ, 
მარილი შეუწყეთ და მზად იქნება გნებავთ წვენი (ცალკე 
მიართვით, გნებავთ ხორციც წვენში მოაქციეთ. 

14, ბოზართმა ქათმისა, ინდოურისა ბატისა ანუ ხხვა 

ფრიწველისა. გაბტყვნილი, გამოწლული .და კარგად გარეცზი- 
ლი ქათამი ანუ სხვა ფრინველი ჩადეთ ქვაბში, დაასხით წყა- 
ლი ისე, რომ ფრინველს ზედ დაადგეს, შედგით ცეცხლზე, 
ქაფი მოხადეთ, გადაწურეთ და ქათამი ასო-ასოდ დასჭერით, 
ათიოდე თავი ხახვი პტყლად, ალყა-ალყად დასჭერით, ჩაყა– 
“რეთ. სუფთა: ტაფაში, დაასხით. ერბო ერთი სტაქნის ოდენა
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(თუ მსუქანი ფრინველია, ერბო ნაკლე+ი უნდა) და მოხრა–- 
კეთ, ვიდრე ხახვი გაწითლდებოდეს. კოვზით კი ურიეთ, რომ 
ტაფის ძირზე არ მიიწოს. შემდეგ ჩაყარეთ დაჭრილი ქათამი 

და მოშუშეთ, ზედ წვენი დაასხით, ადუღეთ სანამ ქათამი 
მოიხარშება, შეაზავეთ მარილით, მოაყარეთ წვრილად დაჭ- 

რილი ქინძი და სუფრაზე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ანუ სხეა ფრინველი, ხახვი ათიოდე თავი, 
ერბო ერთი სტაქნის ოდენა, ქინძი ოთხი ძირი, მარილი. 

16. ქათამი, ინდოური, ბატი თავის წვნით ქათამი, ინ– 

დოური ან ბატი გაბტყვენით, გამოსწალით, კარგად გარეც– 
ხეთ, ჩადეთ ქვაბში, დაასხით ფრინვლის პირად წყალი, შედ– 

გით ცეცხლზე, ქაფი მოხადეთ და, როდესაც ქათამი მოიხარ– 

შოს (ბარკლები ჩაეხვეწება), ხონჩაზე ამოიღეთ,. წვენში ერ–- 

თი გირვანქის ოდენა დაჭრილი ხახვი ჩაკარეთ და კარგად 
მოხარშეთ. შემდეგ სამი ან ოთხი მრგვლად მოხარშული 
კვერცხის გული ქათმის წვენში. ცალკე ჭურჭელში გახსენით 
და ქვაბშივე ჩაასხით, გააცხელეთ და მარილი უყავით. ქათა- 
მი ან დაუჭრელი მიიტანეთ ცალკე ან ასო-ასო დასჭერით და 
წვენშივე ჩალაგებული მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ანუ სხვა ფრინველი კეერცხი სამი ანუ ოთხი, 
ზაზვი ერთი გირვანპის ოდენა, მარილი, ა ' 

10. ქათამი, ინდოური, ბატი ხარშოდ. ქათამი, ინდოური 
ან სხვა ფრინველი გაბტყვნილი გამოწლული, გარეცხილი. 
და დაჭრილი ქვაბში ჩაყარეთ, დაასხით წყალი ისე, რომ ორი- 
სამი თითის დადებაზედ ედგას, შედგით ცეცხლზე, მოხადეთ 
ქაფი და ჩაყარეთ შიგ ნახევარი სტაქანი დანაყილი ბრინჯი, 
გირვანქა ნახევარი დაჭრილი ხახვი და ხელისტოლა შინდის 

ანუ ტყემლის ტყლაპი წვრილად დახეული. როდესაც მოი«
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ხარშოს, მარილით შეაზავეთ, დაჭრილი ქინძი მოაყარეთ და 
მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ანუ სხვა ფრინველი. ტყლაპი შვინდისა ანუ ტყემლისა 
ბრინჯი ნახევარი სტაქანი, · ხელის ტოლა, 
სახვი გირვანქა-ნახევარი, ოთხი ძირი ქინძი და მარილი. 

17. ქათმის ანუ ინდოურის ხარშო. ქათამი ანუ ინდოუ- 
რი გაბტყვნილი, გამოწლული და გარეცხილი ჩადეთ ქვაბში, 
დაასხით წყალი, შედგით ცეცხლზე, მოხადეთ ქაფი და, რომ 
მოიხარშოს, ამოიღეთ; ხოლო წვენში ერთი გირვანქა დაჭრი- 
ლი ხახვი ჩაყარეთ და კარგად მოხარშეთ. ხახვი რომ მოიხარ– 
შოს, ქათამი ანუ ინდოური დასჭერით, წვენში ჩააწყეთ, ერთი 

სტოლის კოვზი ერბო უყავით; თუ ფრინველი მსუქანია, ერ– 

ბო არ უნდა. შემდეგ ოთხი კვერცხი გათქვიფეთ და ჩაასხით 
ცხელ წვენში, მარილი მოაყარეთ და სუფრაზე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ანუ ინდოური, ვერცხი ოთხი, 
ხახვი ერთი გირვანქა, არილი, 

18. ბატი შინდის ჩურჩით ბატი გასუფთავებული, გა» 

მოწლული, კარგად გარეცხილი დასჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში, 
დაასხით იმდენი წყალი, რომ ოთხი თითის დადება ზევით და- 
ადგეს. შედგით ცეცხლზე, ქაფი მოხადეთ, ერთი გირვანქა 
ალყად დაჭრილი ხახვი ჩაყარეთ და, როდესაც სამი-ოთხი პი- 
რი გადმოიდუღოს, ერთი სტაქანი (ნახევარი ჯამი) კარგად 
„გარეცხილი შინდის ჩურჩა ჩააყარეთ. შემდეგ ყველა ამის 
კარგად მოხარშვისა მარილი ჩააყარეთ და სუფრაზე მიიტა- 

ეთ. 

„მასალად საჭიროა: 

ბაატი, ხახვი ერთი გირვანქა, | ჩურ" შვინდისა რითი სარამ 
ახევარი ·
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19. ქათამი გურულად წვნიანი. ასო-ასო დაჭრილი კარ- 

გად გაკეთებული და გარეცხილი მსუქანი ქათამი, ორი სტო– 

ლის კოვზი წმინდად დანაყილი ნიგოზი, ათი მარცვალი მი- 

ხაკ,ი ათიოდე მარცვალი დანაკილი პილპილი, და- 

ნაყილი დარიჩინი ერთი ჩაის კოვზი, წმინდად დაჭრილი ოხ- 

რახუში ერთი სტაქანი, ქინძი, ქონდარი და ერთი სტაქანი 

დაჭრილი ხახვი მოამზადეთ; ამდენ მასალისა და ქათმის შე- 

საფერი ქოთანი გამორეცხეთ და ჩააწყეთ შიგ ერთი პირი ქა- 
თამი, ზედ ეს მომზადებული მასალა და ერთი ჩაის კოვზი 
მარილი მოაყარეთ, მოასხით ცხარე ძმარი ნახევარი სტაქანი, 

ზედ დაასხით იმოდენი წყალი„ რამდენიც დაჰფარავს შიგ 

ჩაწყობილს მასალას, ქოთნის პირს კარგად დახურეთ, რომ 

სული არ ამოჰქრეს და მოხარშეთ. ერთ-ორჯერ კი მოურიეთ.) 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი მსუქანი, ხახვი ხუთი-ექვსი თავი, 
ნიგოზი დანაყილი ორი სტოლის ოხრახუში ოთხი-ხუთი ძირი, 

კოვზი, ინძი ამდენივე, 
მიხაკი ათი მარცვალი, ონდარი ამდენიიეი, 
პილპილი ათი მარცვალი დანაყილი (მარი ცხარე, ნახევარი სტაქანი, 
დარიჩინი დანაყილი 1 ჩაის კოვზი, მარილი. 

2 
ე 2 
ე 
ძ   

950. ხარშო (გურული) აიღეთ ოთხი გირვანქა ძროხის 

ხორცი, დასჭერით წმინდად, გარე(სხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, 

წყალი დაასხით იმდენი, რომ ხორცს შემოადგეს, შემოდგით 

ცეცხლზედ, ადუღებაში ქაფი მოხადეთ; როდესაც ადუღდე- 
ბა, ჩააყარეთ ნახევარი გირვანქა გარეცხილი ბრინჯი, სამი 
თავი ალყად დაჭრილი ხახვი, ორი ძირი დაჭრილი ქინძი, ორი 

ძირი დაჭრილი ოხრახუში, გირ. მეოთხედი ტყემლის ტყლა+ 
პი, ერთი კბილი დანაყილი ნიორი და მარილი; როდესაც ამ 
მასალას ჩააყრით, ნელა უნდა ადუღოთ, სანამ ხორცი მოი- 
ხარშება. როდესაც ზორცი მოიხარშოს, გადმოდგით. 

მასალად საჭიროა: 

სორცი ძროხისა ოთხი გირვაწქა, ოხრახუში ორი ძირი, 
ბრინჯი ნახევარი გირვანქა, ტყემლის ტყლაპი გირვანქის მე- 
ხახვი სამი თავი · ოთხედი, 
ქინძი ორი ძირი, · ნიორი და მარილი, 

I



ევროპიული ფვნიანი საპმეილები 

მენიშვნა 

ბულიონის ბაკეთება და დაწმე ნდა 

ბულიონი საზოგადოდ ამ რიგად უნდა მომზადდეს! აი– 
ღეთ საუკეთესო ხორცი, ისა სჯობია, რომ ხორცი ცოტა იყოს 
და კარგი; გარეცხეთ კარგად ცივს წყალში, მხოლოდ ნუ გასწუ– 
რავთ კი, ჩადეთ თიხის ჭურჭელში ან ემალიან ქვაბში, ჩააყო– 
ლეთ ორიოდე თავი ხახვი, დაასხით 6-8 მათლაბა წყალი, 
ამოზომეთ, თუ საჭირო იყოს, კიდევ დაუმატეთ ამდენივე წყა– 

ლი, დადგით და თავდაუხურავი ადუღეთ დიდ ცეცხლზე ნაზე– 
ვარი საათიდან ერთ საათამდე; მოხადეთ ქაფქირით ქაფი, გად– 
მოდგით ნელ ცეცხლზე ადუღეთ ნელ-ნელა ოთხი საათია 
განმავლობაში და თან ქაფი მოხადეთ ხოლმე. მიტანის უმალ 
ხორცი ამოიღეთ ჩანგლით, გააჩერეთ ქვაბის თავზე, ვიდრე 

წვენი ჩაიწურებოდეს, შემდეგ გადაავლეთ ცხელი წმინდა წყა– 
ლი, რომ ქაფი ჩაირეცხოს და ხორცი ჩადეთ თიხის ჭურჭელ- 
ში; ბულიონი კი გადმოდგით ცეცხლიდან, ჩაასხით ერთი სტო- 
ლის კოვზი ცივი წყალი; როცა დაწმნდეს, მოხადეთ სიმსუქ– 

ნე და ბულიონი გაწურეთ უსაპნოდ წმინდად გარეცხილ სალ– 
ფეტკში. ხორცის ლექი, რომელიც დარჩება ქვაბში, გადაღვა– 
რეთ, ქვაბი წმინდად გარეცხეთ, ჩააწყეთ შიგ 'ისევ ხორცი, 
ზედ დაასხით გაწურული ბულიონი, ჩაუმატეთ მწვანილეუ- 
ლობის ძირეულობა და ადუღეთ ნელ ცეცხლზე. 

თუ გინდათ, რომ ბულიონი ძალიან წმინდა იყოს, ჩაუმა– 
ტეთ ერთი საათით სადილის წინ ორი კვერცხის ცილა ცივ 
წყალში გათქვეფილი, ან გირვანქის მეოთხედი ხიზილალა რამ– 

დენიმე კოვზ ცივ წყალში დანაყილი, ან, რაიც ყველაზე უმ-
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ჯობესია, ერთი გირვანქა წვრილად დაჭრილი და დანაყილი 
ძროხის ხორცი; წამოადუღეთ ორი პირი, შემდეგ გადმოდ- 

გით ცეცხლიდან, გაანელეთ, სიმსუქნე მოხადეთ, კვლავ გა– 
წურეთ სალფეტკში, გადაასხით წმინდად გამორეცხილ ამავე 
ქვაბში და შეათბეთ. თუ ზემოდ ნახსენები მასალა. არცერთი“ 
არა გქონდეთ ხელად,. ჩაუშვით ერთი ნაჭერი ყინული, წა- 
მოადუღეთ, კვლავ გაწურეთ და შეათბეთ. 

ბულიონს, გემოვნებისდაგვარად, შემდეგ მასალას უშვრე– 
ბიან: 1) შემწვარი ხახვის თავი; ერთი ან ორი გამხმარი სუფ– 
თა სოკო; 3) ნახევარი სტოლის კოვზი მწვანე მუხუდო; 4). 

სადილის ორი საათის წინად ერთი ან ორი ჭარხალი; 5) სა-” 

დილის ორი საათის წინად ერთი ან ორი ჭარხალი; 5) სადი– 
ლის ერთი საათის წინად ერთი გაფხეკილი და გასუფთავებუ– 
ლი სტაფილო, ერთი პრასის ძირი, ერთი ნიახურის ძირი, ერ– 
ოი-ორი თითის სიმსხო ძირი ოხრახუშისა; 6) ზოგი ერთ ორ 
მარცვალ მიხაკსაც უშვრება. თუ ბულიონს ზემოდ ხსენებულ 
სანელებლებს უზამთ, შემდეგ ბულიონი უნდა გაიწუროს. 

ბულიონს ფერს აძლევენ ასე: პლიტაზედ კარგად შემწვარს 
სტაფილოს, ან ერთ ჩაის კოვზს დამწვარს შაქარს სტოლის 
კოვზს ბულიონში გახსნილს აურევენ ხოლმე. 

91. წმინდა ბულიონი. აიღეთ ექვს ან რვა კაცზედ სამი ან 
ოთხი გირვანქა დაკლული ძროხის ხორცი, კუდუსუნის, ბარკ- 
ლის, თეძოს და ბეჭის მონაჭერი, გარეცხეთ ცივ წყალში, გა– 
უწურავად ჩაყარედ ქვაბში, თან ჩააყოლეთ ორი თავი ხახ- 

გი, ზედ დაასხით ექვსი ან რვა ჯამი წყალი, ამოზომეთ კოვ- 
ზის ტარით, დასხით კიდევ იმდენივე წყალი, აადუღეთ ცხა–- 

რე ცეცხლზე, მოხადეთ ქაფი და გადადგით ნელ ცეცხლზე, 
რომ ნელ-ნელა იდუღოს. საათ ნახევრით სადილზე წინ გა- 
დაიღეთ სხვა ქვაბში, წვენი გადმოდგით ცეცხლიდან, ჩაას– 
ხით ერთი კოვზი ცივი წყალი; კარგად რომ დაწმნდეს, მო- 
ხადეთ სიმსუქნე და გაწურეთ ზუფთა სალფეტკში, ისე “რომ 
ლექი ისევ ქვაბში დარჩეს. 

ქვაბი, რომელშიაც იხარშებოდა ბულიონი, გარეცხეთ, ჩა– 
ასხით ისევ უკანვე ბულიონი, თან ჩააკოლეთ გასუფთავებუ– 
ლი ხორცი, გაფცქვნილი და გარეცხილი ერთი სტაფილო, ორი,



7 “ ––– 

ან სამი ძირი ოხრახუმი, ერთი ძირი პრ."ა, ერთი ძირი ნია- 
ხური და მოხარშეთ. 

LL. თუ გისდათ, რომ ბულიონი ძალიან წმის,:ა იყოს, დაწ- 
მინდეთ ისე, როგორც შენიშვნაშია ნაჩვენები. 

მასალად საჭიროა: 

"ხორცი სამი ან ოთხი გირვანქა, ნიახური ერთი ძირი, 
ხახვი ორი თავი, ოხრაზბუში ერთი ან სამი ძირი, 
სტაფილო ერთი ძირი, თითის სიმსხო, და კამა. 
ბრასა ერთი ძირი, 

„99. წითელი ბულიონი. უნდა ჩადოთ ქვაბში ორი თავი დაჭ- 
რილი ხახვი, ორი სტაფილო და სამი-ოთხი გირვანქა ძროხის 
ხორცი; ხორცს მსუქანი მხარე ძირისკენ მოუქციეთ, კარგად 

დაბროწეთ. შემდეგ დაასხით წყალი, დაუმატეთ სხვა და სხვა 

#წვანილეულობა და აადუღეთ ნელ ცეცხლზე სამი-ოთხი სა– 

ათი; შემდეგ გაწურეთ სალფეტკში. 

მასალად საჭიროა! 

ხორცი ოთხი გირვანქა ერთი –– ნიახური, 
"ორი თავი ხახვი, | ტხტრთი –- პრასა, ' 
ორი ძირი სტაფილო, ოზრახუშის ფოჩი და კამა. 
ერთი ძირი ოხრახუში, 

§88,ბულიონი ავადმყოფისათვის. ძლიერ სუსტი ავადმყო- 
ფისათვის ბულიონი უნდა მომზადდეს ასე: ორი გირვანქა 
ბარკლის ქვევითა ნაწილი, მჭლე, ძლიერ წმინდად უნდა დას- 
ზრათ, შამპანიურ ღვინის ბოთლში ჩაყაროთ, პირს მაგრად 
დაუცოთ, წყლით სავსე ქვაბში ჩასდგათ და ადუღოთ დილიდას 

საღამომდე. ამ ბოთლიდან გამოვა ერთი ფინჯანი ბულიონი, 
რომელიც უნდა გაიწუროს და ცოტა მარილით შეზავდეს, 

%4, ბულიონი მაგარი, კარგი ღვინით. ქვაბში ჩააწყეთ თი- 

რთო ნიახურის ძირი, ოხრახუშის ძირი, ჭარხალი, ერთი სტო–- 

ლის კოვზი ერბო, ერთი სტაფილო, ზედ დადეთ ხუთი გირ- 

კანქა ხორცი და შეწვით, ვიდრე შეწითლდებოდეს; შემდეგ
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წყალი დაასხით და, როდესაც ადუღდეს, ქაფი და სიმსუქნე 
მოხადეთ. შემდეგ ადუღეთ, გაწურეთ, ჩაასხით ერთი სტაქასა 

ძალიან კარგი წითელი ღვინო. მიტანისათანავე უყავით წმინ- 

დად” დაჭრილი ოხრახუში, კამა და ცოტა ჯავზი, 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ზუთი გირვანქა, ოხრახუში ერთი ძირი, 
სტაფილო სამი ძირი, ჭარხალი ერთი, 
ხახვი შემწვარი, ორი თავი, ოხრახუში და კამა. 

95, სუფი ფრანგული ჟიულენი. მოხარშეთ სამი ან ოთხი 

გირვანქა ხორცი და გადაწურეთ. ნახევარი გირვანქა შაგი რჟა- 

სოის პური კარგა გაახმეთ, ზედ ბულიონი დაასხით, ისე რომ 
პურს შემოადგეს, დახურეთ სუფი და ერთი საათი დადგით 

ისე, შემდეგ გადაწურეთ საწურავში. დასჭერით, როგორც ვერ- 

?იშელი, ერთი ძირი სტაფილო, ერთი ტკბილი ბოლოკი, ნია- 
ხური ერთი ძირი, ექვსი ან შვიდი სატაცური, ერთი კოვზი 

მწვანე მუხუდო, ყველა ეს გარეცხეთ და მოხარშეთ გადაწუ- 
რულ წვენში; სუფრაზე მიტანის უმალ ჩაასხით შიგ პურის 

წვენი და ჩადეთ ორმოცდა ათი ფოთოლი ისპანახი. შეიძლე–- .. 

ბა დაჭრილი ძირები ჯერ მოხრაკოთ ნახევარ კოვზ ერბოში და 
შემდეგ ჩადოთ ბულიონში და ხარშოთ ნახევარი საათი. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი სამი-ოთხბი გირვანქა, რტტკბილი ბოლოკი ერ»თი 2ირია, 
სტაფილო ორი ძირი, ასპანახი 50 ფოთოლი, 

ოხრახუში ერთი ძირი, სატაცური ექვსი ან შვადი ღერო, 
ნიახური ერთი ძირი, მწვანე მუხუდო გამხმარი ერთი 
რჟანოის პური ნახევარი გირვანქა, კოვზი, 

26, კოროლის სუფი. ერთი ქათამი გაპტყვენით, რბილი გა– 
მოარჩიეთ ძვლებიდან, თან შეაყოლეთ გირვანქის მეოთხედი 
ერბო, ნახევარი გირვანქა ლორი, ნახევარი გირვანქა ძროხის 
ხორცი, ნახევარი გირვანქა ხბოს ხორცი, ერთი სტაფილო, ნ:4' 
ხევარი ძირი ოხრახუში, ნახევარი ძირი ნიახური, ნახევარი შიკ) 
რი პრასა, ნახევარი ფრანგული ბულკი, დასველებული და გა”:
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მოწურული, და წმინდად დაკეპეთ; შემდეგ დაბროწეთ ცეცლ- 
ზედ, დანაყეთ სანაყავში, რომ გაერთდეს, მიუმატეთ ერთი 
სტაქანი ბულიონი, ორი-სამი გირვანქა ძროხის ხორციდან და 
მწვანილეულის ძირებიდან მოხარშული, გაწურეთ საცერში, 
გაქენით დანარჩენ ბულიონში, ჩაასხით ერთი სტაქანი ნაღე– 
ბი ორი კვერცხის გულით, გააცხელეთ, მაგრამ კი არ აადუღოთ. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ძროხისა 2-3 გირვანქა, ძროხის ხორცი ნახევარი გირვ. 
სტაფილო ორი ძირი, ხბოს ხორცი ნახევარი გირვანქა, 
ნახევარი ან მთელი ქათამი, ფრანგული ბულკი ნახევარი, 
ერბო გირვანქის მეოთხედი, თითო ძირი ოხრახუში, ნიახური 

ლორი მარილ ნაკლები ნახევარი და პრასა. 
გირვანქა. 

87.იტალიური სუფი მაკარონით. მოხარშეთ ბულიონი სა- 

მი გირვანქა ძროხის ხორცისა მწვანილეულობის ძირებით და 
გაწურეთ. 

გირვანქის მესამედი იტალიური მაკარონი დაამტვრიეთ ზო–- 
ზიერ ნაჭრებად, გათუთქეთ მდუღარეში, გადმოიღეთ საწურაე– 

ზე, ცივი წყალი გადაავლეთ, ჩააწყეთ ქვაბში, დაასხით ბუ- 

ლიონი, მოხარშეთ ნელ ცეცხლზე, პატარა ქვაბში ჩაახალეთ 
ორი კვერცხის გული, ჩაყარეთ დაფხეკილი პარმეზანი ყველი, 
გაქენით ერთ ჭიქა ადუღებულ ნაღებში: მიტანის წინ თან 
ურიეთ და თან დაასხით ბულიონი ორ სტაქნამდე; გააცხე- 
ლეთ, გაწურეთ საცერში, დაასხით ბულიონი, უყავით ნახევა»- 

რი კოვზი კარაქი, მარილი და ცოტა დანაყილი თეთრი პილ- 
ჭილი. ჩაყარეთ საწვნეში მაკარონი: დაასხით ზედ ბულიონი 

"და მიიტანეთ. 

„#. მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი სამი გირვანქა, პარმეზანი გირვანქის მერვედი, 
1ორი სტაფილო, · ნაღები ერთი სტაქანი, 
თითო ძირი ნიახური, ორი კეერცხის გული, 

ხსრახუში და პრასა, კარაქი ნახევარი) კოვზი, 
იტალიური მაკარონი გირვანქის თეთრი პილპილი სამი მარცვალი. 

ესამედი, 
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88. სუფი ლიმონით, ბრისჯით ან ჭერას ბურღულით და 

სმეტანით. მოხარშეთ ბულიონი სამი გირვანქა ძროხის ხორ- 
ცისა და მწვანილის ძირეულისა, გაწურეთ; მირთმევის წინ 

საწვნეში ჩადეთ ნახევარი ლიმონი ალყა-ალყად დაჭრილი, 
უთესლოდ, ცალკე ბულიონში მოხარშული ბრინჯი, ან ქერის 
ბურღული, სმეტანა, მწვანე ოხრახუში და კამა, დაასხით ცხე- 
ლი ბულიონი და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი სამი გირვანქა, სმეტანა ერთა-ორი სტაქანი, 
სტაფილო ორი, ბრინჯი ან ბურღული ნახევარი 
ნიახური, ოხრახუში და პრასა თი- სტაქანი, 

თო ძირი, მწვანე ოხრაზუშის ფოჩი და კამა. 
ლიმონი ნახევარი, 

20, მწვანე შჩი ჭინჭრისა. მოხარშეთ ბულიონი ორ გირ- 
ვანქა ნახევარი ძროხის ხორცისა, ერთი გირვანქა ლორისა და 
გაწურეთ. ბულიონი რომ მზად იქნება, აიღეთ ორი გირვანქა 
ქორფა ჭინჭარი, გადაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ადუღებულ 
მარილ-წყალში, დაუხურავად მოხარშეთ, დაყარეთ საწურავ- 

ზე, ცივი წყალი გადაავლეთ, გაწურეთ, წმინდად დაკეპეთ, ჩა– 
დეთ ქვაბში და თან ჩააკოლეთ ერბო. გაწურულ ბულიონს 
უყავით ფქვილი, აადუღეთ, გადმოღებისას ჩაყარეთ ჭინჭარი 
და აადუღეთ; საწვენეში: უყავით ოხრახუში და ერთი ძირი 
კამა. შეიძლება ნაღებაიც მიუმატოთ, ამასთან უნდა მიიტანოთ 
ალყა-ალყად დაჭრილი ლორი, ან მაგრად მოხარშული კვერც- 
ხი, შუა-შუა დაჭრილი, ან კუპატები, ან ღორის ძეხვები, 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი 2)/ გირვანქა, ურბო, 
ლორი ერთი გირვანქა, წვანე ოზრახუში, კამა და ფქვილი, 
ჭინჭარი ორი გირვანქა, 

  

80. მჟაუნის შჩი. მოხარშეთ ორ გირვანქა ნახევარი ძრო+– 
ზის ხორცის ბულიონი; ვისაც ჰსურს, მიუმატოს ერთი გირ« 

ვანქა ლორი, გამხმარი სოკო, კამა და გაწურეთ; ერთი გირ=
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ვანქა წმინდად დარჩეული მჟაუნა გარეცხეთ, გაწურეთ, წმინ– 
დად დაკეპეთ, თავის წვენით ჩადეთ ქვაბში და აადუღეთ, მა– 
სალად უყავით ნახევარი კოვზი ერბო, ერთი კოვზი ფქვილი, 

ნახევარი სტაქანი სმეტანა გაქენით გაწიურულ ბულიონში, 

აადუღეთ, ჩაყარეთ დაკეპილი სოკო. ფქვილის მაგიერ შეიძ- 

ლება უყოთ ქერის ბურღული. 
ამასთანავე შჩი შეიძლება მოიხარშოს სამ გირვანქა დამა– 

რილებულ ძროხის ხორცისაც (სოლონინა), რომელსაც შჩი- 

დან ამოიღებთ და მეორე თავ საჭმელად მიიტანთ სუფრაზე. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ძროხისა ორ გირვანქა ნა- მერვედი, ან ფქვილი ერთი სტო- 
ხევარი ან სამი გირვანქა, ლის კოვზი, 

ლორი ერთი გირვანქა, მჟაუნა ერთი გირვანქა, 
ხახეი ორი თავი, ერბო ერთი სტოლის კოვზი, 
სოკო გირვანქის მესამედი, სმეტანა ერთი ან ორე სტაქანი, 
ქერის ბურღული სტაქნის სამი მარილი. 

ე1, ჭარმაცი შჩი, მოხარშეთ ბულიონი სამი გირვახქა ძოო–- 
ხის ხორცისა ზედა პირის ქონით, მწვანილის ძირეულობით და 

სანელებლებით, გაწურეთ. მოზრდილი კომბოსტოს თავის ნა- 
ხევარი გაასუფთავეთ. დასჭერით ოციოდე ნაჭრად, ჩაყარეთ 

'გაწურულ ბულიონში, მოხარშეთ ნელ ცეცხლზე, უყავით 
, ფქვილი, ორჯელ წამოადუღეთ; როცა გადმოიღოთ, ჩაყარეთ 

ოხრახუში და დაფქული პილპილი, სუფრაზე მიაყოლეთ სმე- 
“ტანა, 

მასალად საჭიროა! 

ხორცი ძროხის ორ ნახევარი ან ხახვი ორი თავი, 
" სამი გირვანქა, თალგამი ერთი ძირი, 
„ბაჰარი რვა მარცვალი, დაფჩის ფოთოლი ერთი-ორი ფო- 
სტაფილო ორი ძირი, თოთი. 

89. მჟავე კომბოსტოს შჩი. მოხარშეთ ჩვეულებრივ ბული- 

„წი სამი გირვაწქა მსუქანი ძროხის ხორცისა, მხრებისა, თე- 

,ძოსტ და მკერდისა, ან ორი გირვანქა ძროხის ხორცისა და ერ- 
თი გირვანქა ლორისა, გამხმარი სოკოთი და სანელებლებით, 
„გაწურეთ. ორი სტაქანი მჟავე კომბოსტო გაწურეთ, დაკეპეთ,
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ერთი თავი ხახვი ზედ დააკეპეთ, ერთ ნახევარ კოვზ ერბოში 

კარგათ მოხრაკეთ, ცოტა დაფქული პილპილი უყავით, ზედ 

ბულიონი დაასხით, ერთი კოვზი წყალში გაქნილი ფქვილი უყა– 
ვით და ადუღეთ; როცა ხორცი და კომბოსტო მოიხარშება, 
ხორცი ასო-ასო დასჭერით და მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

გამხმარი სოკო სამი ან ოთხი, მჟავე კომბოსტო ორი სტაქანი,. 
ხახვი ორი თავი, (ერთი გირვანქა), 
ბაჰარი ხუთი ან ათი მარცვალი, ერბო ერთ ნახევარი კოვზი, 
დაფნის ფოთოლი ერთი ან ორი პილპილი ხუთი მარცვალი, 

ფოთოლი, ფქვილი ერთი კოვზი, 
სმეტანა 1 ან 11/ვ სტაქანი. 

88. შჩი ახალი კომბოსტოსი, გარეცხეთ სამი გირვანქა ხორ– 
ცი, ჩადეთ თიხის ანუ ემალის ქვაბში, დაასხით წყალი, აადუ– 

ღეთ, ქაფი მოხადეთ, ჩადეთ შიგ ერთა თავი ხახვი, დაფნის 
ფოთოლი, პილპილი და ხარშეთ, შემდეგ გადაწურეთ. დცალ- 
კე კარგად მოხარშეთ ტყის მჟავე ვაშლი ათი ცალი, პატა- 
რა თავი კომბოსტო გაასუფთავეთ, წვრილად დაკეპეთ, მარი– 
ლი მოაყარეთ და ურიეთ, გამოწურეთ და ჩაყარეთ გადაწუ- 
რულ ბულიონში (ხორცს ნუ ამოიღებთ) და კარგად ადუღეთ; 
შემდეგ, თანხმად გემოვნებისა, ჩაასხით მჟავე ვაშლის წვენი. 
სადილზე მიტანის წინად ცოტა ერბო ჩაასხით პატარა ქვაბში, 
ჩაყარეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი და მოხრაკეთ, ნუკი დაა- 
წითლებთ, შემდეგ ჩაყარეთ ერთი კოვზი ფქვილი, აურიეთ 
კარგად, ჩაუშვით შჩიში და რამდენჯერმე წამოადუღეთ. სმე– 
ტანაც რომ უყოთ, მოუხდება.-- 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი 2!/ ან სამი გირვანქა, ტყის მჟავე ვაშლი ათი (ალი, 
ხახვი ორი თავი, ერბო ნახევარი კოეზი, 
კომბოსტო ერთი პატარა თავი, ფქვილი ერთი კოვზი, - 
ბაჰარი ზუთი ან ათი მარცვალი, სმეტანა ნახევარი ანუ 1 სტაქანი; 
დაფნის ფოთოლი 1 ან 2 ფოთ,
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84. მალოროსიული ბორშჩი, მოხარშეთ ბულიონი #21 სა- 

მი გირვანქა ძროხის ხორცისა, ან ახალი დაკლული ღორის 

ხორცისა, ან ძროხის ხორცისა და ლორისა ერთად, დაფნის 
ფოთლით და ბაჰარით; გაწურეთ სადილის ერთი საათით წინ, 
ჩადეთ ცოტაოდენი დაჭრილი კომბოსტო, მოხარშეთ, თქვენს 

გემოვნებაზედ უყავით ჭარხლის სიმჟავე, ან პურის კვასი, ან 
ორიოდე კოვზი ძმარი, ხუთი ძირი წითელი ჭარხალი უნდა 
კარგად გარეცხოთ და ცალკე წყალში მოხარშოთ, როდესაც 
დარბილდება, ამოიღეთ, დანით გაასუფთავეთ, დაფხიკეთ, ჩა- 
დეთ შიგ ერთი სავსე კოვზი ფქვილი, აურიეთ, ჩადეთ ბუ- 
ლიონში, მარილი უყავით და ერთხელ-ორჯელ წამოადუღეთ. 
საწვნეში ჩადეთ ნორჩი ოხრახუში (ზოგი უშვრება კიდევ დაფ- 
ხეკილ ჭარხლის წვენს), დაასხით ზედ ცხელი ბორშჩი; ვისაც 
პსურს, უყავით პილპილი. 

  

8წნ. პოლონური ბორშჩი, უნდა მოხარშოთ ბულიონი სამი 

გირვანქა ძროხის ხორცისა, გამხმარი სოკოთი და სანელებ- 
ლებით, გაწუროთ, დადგათ; როცა დაწმდეს, სიმსუქნე მოხა- 
დეთ (ვისაც ჰსურს, შეიძლება მიუმატოს ერთი გირვანქა ლო- 
რი). 

მოხარშეთ წყალში, ან შეწვით ხუთიოდე ჭარხალი, მერე 
გაფცქვენით, წმინდად დაკეპეთ, ჩადეთ ქვაბში, დაასხით გა–- 
წურული ბულიონი და ჭარხლით ცალკე მოხარშული მარილ- 
წყალი, ჩაუშვით სმეტანა, გააცხელეთ (ნუკი აადუღებთ, რომ 

ბორშჩმა ფერი არ დაკარგოს), უყავით მარილი, პილპილი, ოხ- 

რახუში და კამა. 

  

      

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ზორცი ორი გირვანქა ნა- ამხმარი სოკო 3 ან 6 ცალი 
ხევარი ან სამი გირვანქა, ჭარხალი 1 ან 2 გირვანქა, ' 

ლორი ერთი გირვანქა. არხლის მარილ-წყალი, 
სახვი ორი თავი, სმ ტანა. ერთი-ორი სტაქანი, 
ბაჰარი ზუთი ან ათი მარცვალი. მარილი 
დაფნის ფოთოლი ერთი ან ორი ! პილი 5-6 მარცვალი, 

ფოთოლი, ოხრახუში და კამა, 
(-- 

.-.! 
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80. სუფი ჭარხლისა და ბურღულისა (9VMIC98მ9 MVVი08); მო– 
ხარშეთ სამი გირვანქა ხორცის ბულიონი, სადილზე მიტა- 
ნის ორი საათის წინად ჩაყარეთ ნახევარი სტაქანი ცივ წყალ– 
ში გარეცხილი ბურღული, ერთი თავი ხახვი და წვრილად, 
თანასწორ ნაჭრებად დაჭრილი ორი ჭარხალი და კარგად მო. 
ბარშეთ, შემდეგ ჩაყარეთ წმინდად გაფცქვნილი და დაჭრილი 
კარტოფილი, მოხარშეთ და სუფრაზე მიტანის დროს ჩაასხით 
სმეტანა და ჩაყარეთ დაჭრილი მწვანილი. - 

მასალად საჭიროა: 
-– 

ხორცი სამი გირვანქა, ბურღული ნახევარი სტაქანი 
ჭარხალი ორი, ს ეტანა “ნახევარი ან 1 სტაქანი, 
კართოფილი ექვსი ან თორმეტი, მწვანილი, 
ხახვი ერთი თავი, 

ე7, ახალი სოკოს სუფი. მოხარშეთ სამი გირვანქა ძროხიზ 
ხორცის ბულიონი სანელებლებით, გაწურეთ. სადილობის ერ– 
თი საათით წინ აიღეთ ერთი თეფში დარჩეული სოკო: თხი- 
ლა, ქამა სოკო, ნიყვა, მხოლოდ მგლის სოკო (სად მომგლი- 
ჯე) არ იყოს, ცხელ წყალში გათუთქეთ0, ერბოში და ხახვში 

მოხრაკეთ, ერთი კოვზი ფქვილი მოაყარეთ, მოასხით ბულიო“ 
ნი, ცხრაოდე კარტოფილი ჩაატანეთ, მოხარშეთ, ერთი მუჭა 
წმინდად დაჭრილი მწვანე ხახვი დააყარეთ, მარილი უყავით, 

სმეტანა ან ნაღები მიუმატეთ, გადმოიღეთ საწვნეში, პილპილი 
და მწვანილი უყავით: 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ზორცი სამი გირვანქა, სახვი ახალი ერთი მუჭა, 
მწვანილის ძირეულობა, ერბო ერთი ან ორი კოეზი, 
სოკო ერთი თეფში, ფქეილი ერთი კოვზი, 
კარტოფილი ექვსი ან ცხრა ალი, ზახვი ერთი ან ორი თავი, 
სმეტანა ან ნაღები 1 ან 11/ე სტაქ. მწვანილი, პილპილი, მარილი; 

  

88, ხბოს ხორცის სუფი. ოთხი გირვანქა ხბოზ ხორცი ძვლე« 
ზიანად გარეცხეთ, ერთხელ გადმოადუღეთ, ხორცი ამოიღეთ,
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ცივი წყალი გადაავლეთ, ჩაალაგეთ ქვაბში, დაასხით გადა– 

წურული ბულიონი, ჩაყარეთ მწვანილის ძირეულობა, სანე– 

ლებლები, ჩვეულებრივად ადუღეთ ნელ ცეცხლზე, თან ქაფი 
უნდა მოხადოთ; როცა სუფი მზად იქნება, გაწურეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ხბოს ხორცი ოთხა გირვანქა, პრასა ერთი ძირი, 

სტაფილო ერთი თავი, ბაჰარი ხუთი მარცვალი, 

ოხრახუში ერთი ძირი, პილპილი ხუთი მარცვალი, 

წიწმატი ერთი ძირი, მწვანე ოხრახუში, კამა და მარილი. 

  

89, ქათმის სუფი. აიღეთ ერთი გაბტყვნილი, გამონაწლე– 

ვებული, სამ გირვანქიანი ქათამი (თუ ქათამი პატარაა, მიუ 

მატეთ ნახევარი აწ ერთი გირვანქა ძროხის, ან ხბოს ძვლე. 

ბი), დაასხით წყალი, ზარშეთ, თან ქაფი მოხადეთ, მიწამ ნა– 

ხევრად მოიხარშება, შემდეგ ქათამსა და ხორცს ცხელი წყა- 

ლი გადაავლეთ, დასჭერით ნაჭრებად, ჩაყარეთ გაწურულ ბუ- 

ლიონში, ჩადეთ მწვანილის ძირეული, ადუღეთ ნელ ცეცლ– 

ზე, საწვნეში გადაღების დროს ჩაყარეთ “ცოტა კამა და ოხრა– 

ხუში (ცალკე ბულიონს უყავით მოხარშული ზრინჯი, ქერის 

ბურღული (პერლოვაია კრუპა), იტალიური მაკაროწი, დაკე– 

პილი ხორცი , ერბოში და კვერცხში მოხელილი ცომი (კლი– 

ოცკი) #69, ან მოაყარეთ დომის ბურღული (მანაია კრუპა): 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი სამ გირვანქიანი, ბრინჯი ნახევარი სტაქაწი ან ქე“ 
მააოდენი ძროხის ძვლები, რის ბურღული ნახე მა სააკენი 
სტაფილო ერთი ძირი, ღომის ბურღელი ნახევარი სტა- 

ნიახური ერთი ძირი, მანბ, აწ მაკა ოში გირგანქის მე“ 

ოხრახუში ერთი ძირი, ოთხედი, ა ხორცი წმინდად და– 

კარაქი ნახევარი გირვანქა, კეპილი. 

კამა და ოხრახუში, 

· 40, ინდოურის სუფი. რადგანაც ინდდური დიდ–პატარაა, 
ძნელია დაინიშნოს წონა; ექვს კაცზე საკმარისია პატარა იზ- 
დოური, მოზდილი ქათმის ტოლა, თუ იწდოური დიდია, უზ“ 
და დააჭრათ ფეხები, ფრთები, თავი და სხვ, თვითოწ ტაწი–კი
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უწდა გადასდოთ სხვა საჭმლისთვის; ინდოურის სუფი მზად- 

დება ისე, როგორც ქათმისა. 
ა. 

§49 ჩემ, 

მასალად საჭიროა: 

ინდოური პატარა ერთი, ან დი– 
დი და მსუქანი ინდოურის თავი, 
ფრთები, ფეხები და სხვა ნაწი“ 

ლები, 
სტაფილო ერთი თავი, 
ნიახური ერთი ძირი, 

ოხრახუში ერთი ძირი, 
კარაქი ნახევარი კოვზი, 
კამა და მწვანე ოზრახუში, 
ბრინჯი გირვანქის მეოთხედი, 
ან ნახევარი სტაქანი, ან ქერის 
ბურღული (პერლოვაია კრუპა). 

41. იხვის სუფი, ერთი მთელი შინაური დიდი იხვი მოხარ– 
შეთ მწვანილის ძირეულობით, სანელებლებით და სამი ან ოთ– 
ბი გამხმარი სოკოთი; ნახევარი სტაქანი ქერის ბურღული (პერ- 
ლოვაია კრუპა) მოხარშეთ „ცალკე, ერთი კოვზი ერბო უყა- 
ცით, ნახევარი ან ორი სტაქანი სმეტანა მიუმატეთ, გახსენით გა– 
წურულ ბულიონში, აადუღეთ და მიიტანეთ დაჭრილ იხვთან. 
მოხარშული სოკოები წმინდად უნდა დაკეპოთ და ოხრახუშ- 
თან და კამასთან ერთად საწვენეში უნდა უყოთ: გემოსთვის 
ზოგჯერ შეიძლება უყოთ ლიმონის წვენი, ან ჭარხლის მარილ–- 

წყალი, ან კრუჟოვნიკის წვენი. 

მასალად საჭიროა: - 

დიდი იხვი შინაური ერთი, 
სტაფილო ორი თავი, 

ოზრახუში ერთი ძირი, ერბო ერთი კოეზი, 
პრასა ერთი ძირი, სმეტანა ნახევარი ან ორი სტა- 
ხახიი ერთი თავი, ქანი, 

გამზმარი სოკო 3 ან 4 ცალი, ლიმონი ნახევარი, ან ჭარხლის 
დაფნის ფოთოლი ერთი ან ორი მარილ-წყალი, ან კრუჟოვნიკის 

ფოთოდი, წვენი, მწვანილი. 

ქერის ბურღული ნახევარი სტა– 
ქანი, 

>. 

49%, სუფი პიურე კურდღლისა, ბულიონი მოხარშეთ ორი 
ან სამი გირვანქა ძროხის ხორცისა, მწვანილის ძირეულობით, 
ხმელი სოკოთი და ჭარხლის მარილ-წყლით. კურდღელი. ერთ 
კოვზ ერბოში მოხრაკეთ, ძვლები გამოარჩიეთ, ხორცი წმიზ- 
დად დაკეპეთ, სანაყავში დანაყეთ, ერთი კოვზი ფქვილი ჩაყა–
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რეთ, ბულიონში გაქენით, აადუღეთ, საცერში გაწურეთ; მი– 
ტანის უმალ ორი კეერცხის გული აურიეთ ნახევარ სტაქან 
ნაღებში, გაწურეთ, ორ-სამ კოვზ ბულიონში გახსენით, მირთ- 
მევის წინ სახოგადო ბულიონში თან ჩაასხით და თან ჩქარ–- 
ჩქარა ურიეთ, გააცხელეთ და მიართვით. კვერცხის გულის და 
ნაღების მაგიერ ზოგჯერ სმეტანას და ქერის ბურღულის ბიუ- 
რესაც უშვრებიან. 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ზორცი 2 ან 3 გირვანქა, კურდღელი პატარა, 
სოკო გამხმარი 2 ან 3 ცალი, ერბო ერთი კოვზი, 
სტაფილო ერთი ძირი, აღები 1 სტაქანი, ან 2 კვერცზის 
ბრასა, ნიახური, ოხრახუში თითო ჯული და ნახევარი სტ, სმეტანა, 

ძირი, ქვილი ერთი კოვზი, 
ჭარხლის მარილ-წყალი ერთ სტა- ერის ბურღული ნახევარი სტა– 

ქნამდე, ქანი. 

48. სუფი პიურე გარეული ფრინველისა. ჩვეულებრივ მო– 

ხარშეთ ბულიონი სამი გირვანქა ძროხის ხორცისა და მწვა– 
ნილის ძირეულობისა, გაწურეთ. 

ორი ტყის ქათამი, ან კაკაბი, ან სხვა რომელიმე გარეუ– 
ლი ფრიწველი მოზრაკეთ გირვანქის მეოთხედ ერბოში, ძვლები 
გამოაცალეთ და ბულიონში გადმოადუღეთ, ხორცი დაკეპეთ, 
სანაყავში დანაყეთ ნახევარ სტაქან ბულიონით, ბულიონში 
გაქენით, საცერში გასრისეთ, როგორც წესია, გახსენით ბუ- 
ლიონში, ჩადეთ ცალკე მოხარშული და საცერში გასრესილი 
ქერის ბურღული, ორი კვერცხის გული, წახევარ სტაქან ნა– 
ღებში არეული და გაწურული, ჩაასხით, ურიეთ და ისე გა- 
აცხელეთ, მიტანის დროს ჩადეთ ცალკე მოხარშული და დავ- 
რილი სატაცური, ". 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ზორცი სამი გირვანქა, (არაში გირვანქის მეოთხედი, 
“სტაფილო ერთი ძირი, აღები ნახევარი სტაქანი, 
ოხრახუში ახევარი ძირი, ორი კვერ ხის გული, 
ნიახური ნახევარი ძირი, ჭერის ბურღული ნახევარი სტა– 
პრასა ნახევარი ძირი, ქანი, 
ტყის ქათამი ორი ან ორი კაკაბი. სატაცური გირვანქის მეოთხედი. 

ეი–__””
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44. სუფი პიურე მჟაუსისა და ისპანახისა. მოხარშეთ ორი 

ან სამი გირვანქა ძროხის ზორცის ბულიონი, მწვანილის ძირე– 

ულობით, ნახევარი გირვანქა ლორით, ორი ან სამი გამხმარი 
სოკოთი; მიუმატეთ ამათ ერთი მუჭა კამა, დაარჩიეთ ერთი ან 
ერთნახევარი გირვანქა მჟაუნა, გარეცხეთ, დადეთ საწურავ– 
ზე, წყალი რომ გაუვიდეს, წმინდად დაკეპეთ ფილში და თა- 
ვის წვენით გადაიღეთ ქვაბში, ადუღეთ საკუთარ წვენში უწ- 
ყლოდ, საცერში გასრისეთ, გახსენით გაწურულ ბულიონში, 

აადუღეთ, ცივ წყალში გაქნილი ნახევარი კოვზი ფქვილი' უყა– 
ც“თ. შეიძლება უყოთ ერთ კოვზ ერბოში მოხრაკული, წმინ– 
დად დაკეპილი, ხახვი; ერთი ან ერთ ნახევარი გირვანქა ის– 
პანახი დაარჩიეთ, გარეცხეთ, დადეთ საწურავზე, წყალი რომ 

გაუვა, ჩაყარეთ ადუღებულ მარილ-წყალში, ადუღეთ ვიდრე 
დარბილდება, ამოიღეთ საცერზე, ცივი წყალი გადაავლეთ; 
წყალი რომ გაუვა, დასრისეთ საცერშივე, ჩადეთ ქვაბში და 
თან ერთი კოვზი ერბო ჩააყოლეთ. მირთმევის დროს ბული– 
ონი ცეცხლიდან გადმოიღეთ, ჩადეთ შიგ გასრესილი ისპანახი, 
წმინდად დაკეპილი სოკოები, სმეტანა აურიეთ და მაშინვე მი– 
ართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი ორი ან სამი გირ- ისპანახი ერთი ან ერთ ნახევარი 
ვანქა, გირვანქა, 

ლორი ნახევარი გირვანქა, ფქვილი ე! ერთი „ყოები, 
გამხმარი სოკო ორი ან სამი, სახვი ურთ 

რთი მუჭა, სმეტა ნაზევარი ან ორი სტა- 
კმა ე! ერთი ან ერთ ნახევარი ქანი, ან კვერცხის გული, 

გირვანქა, ნახევარი ან ერთი სტაქანი ნაღები. 

  

460. სუფი პიურე მწვანე ლობიოსი. მოხარშეთ ბულიონი 
ორი ან სამი გირვანქა ძროხის ხორცისა და (ყოტაოდენი მწვა–- 
ნილის ძირეულისა, „გაწურეთ, დაარჩიეთ ერთი გირვანქა მწვა“ 
ნე ლობიო, გათუთქეთ მარილ-წყალში, გადმოიღეთ საწურავ–« 
ზე, წმინდად დასჭერით, ჩაუშვით ადუღებულ ბულიონში, ერ+« 
თი კოვზი ფქვილი და ნახევარი კოვზი ერბო უყავით, ადუ– 
ღეთ. სანამ ლობიო მოიხარშება. გაწურეთ0, რაც დარჩეს, სა–- 
ცერში გასრისეთ. ნახევარი სტაქანი ნაღები აურიეთ ორ კვერ–
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ცხის გულში, ჩაწურეთ ქვაბში, ცოტა ბულიონში გახსენით, 
თან ურიეთ და თან დანარჩენი ბულიონი ჩაასხით, კარგად 
გააცხელეთ, კი არ აადუღოთ, და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ორი ან სამი გირ. ძროხის ხორცი, ნახევარი კოვზი ერბო, 
ცოტ-ცოტა მწვანილის ძირეული, ნახევარი სტაქანი ნაღები, 
ერთი კოვზი ფქვილი. ორი კვერცხის გული. 

– 

“46, სუფი პიურე ყვავილ-მაგვარი კომბოსტოსი (ცვეტნაია 

კაპუსტა). სამი გირვანქა ძროხის ხორცის ბულიონი მოხარ- 
შეთ, გარეცხეთ ექვსი თავი ყვავილ მაგვარი კომბოსტო, ჩა- 

დეთ ადუღებულ მარილ-წყალში, ერთხელ გადმოადუღეთ, გად– 
მოიღეთ საწურავზე, წყალი რომ გაუვა, ადუღებულ ბულიონ- 
ში ჩაყარეთ, ერთი კოვზი ფქვილი უყავით, ადუღეთ, მინამ 

კომბოსტო მოიხარშება, გაწურეთ საწურავში, გასრისეთ, ბუ- 
ლიონში გახსენით, მარილი უყავით; ორი კვერცხის გული და 
ნახევარი სტაქანი ნაღები ერთად გათქვიფეთ, გაწურეთ, ორ 
ან სამ კოვზ ბულიონში გახსენით, ჩაასხით სხვა ბულიონში 
და ჩქარა ურიეთ, კარგად გააცხელეთ, კი არ აადღუღოთ, ჩაას- 

ხით საწვენეში და მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

სამი გირვანქა ძროხის ზორცი, ორი კვერცხის გული, 
ექვსი ან რვა თავი კომბოსტო, · ნახევარი სტაქანი ნაღები, 
ერთი კოვზი ფქვილი, ერთი კოვზი ერბო. 

47. სუფი პიურე პამიდორისა. მოხარშეთ ბულიონი ორი 

გირვანქა ძროხის ხორცისა, ერთი გირვანქა ხბოს ზორცისა, 

ნახევარი ქათმისა და მწვანილის ძირეულისა, გაწურეთ, საკ–- 

"მაოდ მწიფე პამიდორი აიღეთ, თესლი და წვენი გადაღვარეთ, 

დანარჩენი დასჭერით, ჩადეთ ქვაბში, ერთი კოვზი ერბო უყა–- 
ვით და ხრაკეთ, მანამ მზად იქნება; ორი კოვზი ფქვილი უყა- 
ვით, გაქენით, ბულიონში გახსენით, აადუღეთ, საცერში გას- 
რისეთ, ჩაასხით სმეტანა, ფქვილის მაგიერ უკეთესი იქწება
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ნახევარი: სტაქანი კარგი მოხარშული ქერის ბურღული უყოთ; 
არ იქნება ურიგო ნახევარი სტაქანი არაყი ჩაასხათ; ან არყი- 
სა და ბურღულის მაგიერ უყავით ორი კვერცხის გული და 
ნახევარი სტაქანი ნაღები, 

მასალად საჭიროა: 

ორი გირვანქა ძროხის ზორცი, ერთი ოხრახუში, ერთი ნიაზური, 
ერთი გირვანქა ხბოს ხორცი, ერთი პრასა, 
ნახევარი ქათამი, სამი ან ხუთი პამიდორი, 
ორი სტაფილო, ორი კოვხი თქვილი, ან.. ნახუვარი 
ერთი თავი ხახვი, სტაჭანი ბურღული, 

48. სუფი პიურე კარტოფილისა. მოხარშეთ ბულიონი ორი 

გირვანქა ძროხის ხორცისა ერთი გირვანქა ლორისა, ორი თა– 
ვი ხახვისა გაწურეთ. ღრმა თეფში დაფცქვნილი კარტოფი- 
ლი და ნახევარი ბულკი მოხარშეთ ცალკე გაწურულ ბული- 
ონში, გაწურეთ, გასრისეთ საწურავში, ჩაასხით ქვაბში, მა- 
რილი უყავით; ორი კვერცხის გული და ნახევარი სტაქანი ნა– 
ღები ერთად გათქვეფილი და გაწურული თან ჩაასხით სუფ- 

ში და თან ურიეთ, კარგად გააცხელეთ, კი არ აადუღოთ; ან 

ამის მაგიერ შეიძლება სმეტანა უყოთ. 

მასალად საჭიროა: 

ორი გირეასქა ძროხის ზორცი, ნახევარი ბულკი, 
ერთი გარვანქა ლორი, ერთი სტაქანი სმეტანა ან ორი 
კარტოფილი ერთი ღრმა მათლაფა, კვერცხის გული და ნახევარი სტა– 
ორი თავი ხახვი, ქანი ნაღები. 

49. სუფი პიურე ბრინჯისა, მოხარშეთ ბულიონი სამი გირ– 

ვანქა ძროხის ხორცისა, მწვანილის ძირებისა, სტაქნის სამ 
მეოთხედ ბრინჯს გადაავლეთ მდუღარე, დაასხით ბულიონი, 

ერთი კოვზი ერბო უყავით და მოხარშეთ; რომ მოიხარშოს, 
საცერში გასრისეთ და ბულიონში გახსენით; ორი კვერცხის 
გული და ნახევარი სტაქანი ნაღები გათქვიფეთ, გაწურეთ, ერთ
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· სტაქან ცხელ ბულიონში გაქენით, სუფში ჩაასხით, თან ური 

ეთ და თან გააცხელეთ, კი არ აადუღოთ. 

მასალად საჭიროა: 

სამი გირვაწქა ძროხის ხორცი, ერთი თავი ხახვი, 
ორი სტაფილო, ერთი ოხრახუში, სამი მეოთხედი სტაქანი ბრინჯი, 
ერთი პრასა, ერთი ნიახური, ერთი კოვზი ერბო. 

წ0, სუფი პიურე ქერის ბურღულისა (პერლოვაია კრუპა). 

ბულიონი მოხარშეთ სამი გირვანქა ძროხის ხორცისა, ორი 

თავი ხახვისა და სამი ან ექვსი გამხმარი სოკოსი, გაწურეთ. 

სამი მეოთხედი სტაქანი ქერის ბურღული ცალკე ბულიონში 

მოხარშეთ, საცერში გასრისეთ, ბულიონში გახსენით, უყავით 

ორი კვერცხის გული და ნახევარი სტაქანი ნაღები, ჩქარ-ჩქა– 

რა ურიეთ და გააცხელეთ, კი არ აადუღოთ. 

მასალად საჭიროა: 

სამი გირვანქა ძროხის ხორცი, ორი კვერცხის გული, 
ორი თავი ხახვი, ცოტაოდენი მწვა- ნახევარი სტაქანი ნაღები, 

ნილის ძირები, სამი მეოთხედი სტაქანი ქერის 
სამი ან ექვსი სოკო, ბურღული. 

61, სოკოს სუფი ბურღულით, ორი სტაფილო, ერთი ოხ- 

რახუში, ერთი ნიახური, ერთი ან ორი თავი ხახვი გარეცხეთ, 

გაარჩიეთ, წმინდად დაკეპეთ, ერბოში მოხრაკეთ, ნახევარი 

კოვზი ფქვილი მოაყარეთ, კიდევ მოხრაკეთ, დაასხით წყალი, 

ჩადეთ სამი ან ექვსი გამხმარი სოკო, მოხარშეთ, გაწურულ 

სუფში ჩაასხით ჭარხლის მარილ-წყალი, ნახევარი სტაქანი 

ქერის ბურღული ჩაყარეთ, მოხარშეთ, რვა თავი გაფცქვნილი 

კარტოფილი ჩადეთ, მოხარშეთ, ჩაასხით სმეტანა, მარილი უყა– 

3
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ვით, მოხარშული სოკო წმინდად დაკეპეთ, ჩაყარეთ, თან მწვა. 

წილი ჩაატანეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ორი სტაფილო, ერთი ნიახური, ნახევარი კოვზი ფქვილი, 
ერთი პრასა, 1 ან 2 თავი ხახვი, რვა კარტოფილი, 
გირვანქის ერთი მერვედი გამხმარი ნახევარი კოვზი ერბო, 
სოკო, თუ სოკო ღეროებით არის, ჭარხლის მარილწყალი, 
გირვანქის ერთი მეოთხედი უნდა. ნედლი ოხრახუში, კამა, 
ნახევარი სტაქანი ბურღული, ნახევარი ან 2 სტაქანი სმეტანა. 

§9, ფრანგული სუფი მწვანილის ძირებისა. ცხრა ან თორ- 

მეტ სტაქან წყალში მოხარშეთ ნახევარი თავი კომბოსტო, ექ- 

ვსი ან ცხრა დაფცქვნილი და დაჭრილი კარტოფილი, ერთი 

თავი დაჭრილი ტკბილი თალგამი, მრგვლად დაჭრილი სამი ან 
ორი სტაფილო, სამი ოხრახუში, ერთი პრასა, ერთი ნიახური; 

უყავით წმინდად დაჭრილი ხახვი კარაქში მოხრაკული და 

ფ1ქვილმოყრილი, და გადმოადუღეთ; მირთმევის დროს უყავით 
მწვანილი, ჩაასხით ერთი სტაქანი კარგი ნაღები; ან ერთი სტა- 
ქანი ახალი სმეტანა, ან ორი კვერცხის გული ნახევარ სტა- 
ჭან ნაღებში გათქვეფილი. 

58. სუფი პიურე პამიდორისა. მწვანილის ძირები მოხარ– 
შეთ, ხუთი ან ათი მარცვალი ბაჰარი უყავით, გაწურეთ. მწიფე 

პამიდორებს თესლი გამოუღეთ. წვენი გადუღვარეთ, დანარ- 
ჩენი დასჭერით, ჩადეთ ქვაბში, ერთ კოვზ ერბოში მოხრაკეთ, 

ნახევარი კოვზი ფქვილი ჩაყარეთ, აურიეთ, ცოტა ცხელი წყა– 
ლი დაასხით, მოხარშეთ, საწურავში გასრისეთ, ბულიონი და- 
უმატეთ, უყავით მოხარშული ბურღული, ნახევარი ან ორი 

სტაქანი ახალი სმეტანა,. ან კვერცხის გული და ერთი სტაქანი 
სქელი ნაღები ერთად არეული, კარგად გააცხელეთ, 

მასალად საჭიროა: 

სამი ან ხუთი პამიდორი, სამი მეოთხედი სტაქანი ბურღული, 

ხაზევარი ყველა, მწვანილის შირი, ნახევარი ან 1 სტაქაწი ხმეტავა,. 
ხუთი ან ათა მარცვალი პილპილი, ორი კვერცხის გული და ერთი 
ნახევარი ან ერთი კოვზი ფქვილი 
ერთი, კოვზი ერბო, ._' სტაქანი ნაღები.
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ნ4, რძის სუფი დაჭრილი ცომით (კლიოცკი). ცხრა ან ათი 

სტაქანი რძე აადუღეთ, მირთმევის წინ უყავით დაჭრილი ცო- 

მი წყალში მოხარშული #67, აწ #69. აადუღეთ და მიართვით, 

წწ. წედლი სოკოს სუფი სმეტანით აწუ ნაღებით, ერთი თავ– 

მოდგმული ღრმა მათლაბა რომელიმე დარჩეული სოკო გა- 

რეცხეთ რამდენჯერმე ცივ წყალში, ერბოში მოხრაკეთ ჯერ 

წმინდად დაჭრილი ხახვი, მერმე სოკოც; დაასხით ცხრა ან 

თორმეტი. სტაქანი წყალი, უყავით მარილი და ადუღეთ მი- 

ნამ მზად იქნება უყავით დაჭრილი ნედლი «ხახვი, ცოტაოდე– 

ნი ოხრახუში, ექვსი ან” ცხრა კარტოფილი, ალყა-ალყად დაჭ- 

რილი, ერთი კოვზი ფქვილი, გადმოადუღეთ) მიტანის დროს 

კუჟავით ნახევარი ან ერთი სტაქანი სმეტაზა ან ნაღები, შეიძ- 

ლეზა კიდევ აადუღოთ; ვისაც უყვარს ცოტა პილპილი უყავით. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი მათლაბა სოკო, თაე-მოდგ- ერთი კოვზი ერბო, 

' მული, ერთი თავი ხახვი, 

წედლი ხახვი, ოხრახუში, ნახევარი ან ერთი სტაქანი სმე–- 
ექვსი ან ცხრა კართოფილი, ტანა -ან ნაღები. 

66, ახალი კომბოსტოს სუფი რძით, გაარჩიეთ ერთი პა- 

ტარა კომბოსტოს თავი, გასჭერით რამდენიმე ნაწილად; ადუ- 

ღებულ წყალში გათუთქეთ, საწურავზე დაყარეთ, რომ წვენი 
გაუვიდეს, ცხრა სტაქან წყალში მოხარშეთ. როდესაც ადუღ- 

დეს, უყავით მარილი, ნახევარი მუჭა ოხრახუშის ფოთოლი, 

ერთი სტაფილო, ერთი ოხრახუში, ერთი კოვზი ერბო; ადუ- 

ღეთ, მანამ კომბოსტო ·დარბილდება. 

ჩაასხით სამი. ან ექვსი სტაქანი რძე, უყავით ერთი კოვ- 

ზი ფქვილი, ერთ კოვზ ერბოში გაქნილი, აადუღეთ და მიარ- 

თვით. ფქვილის მაგიერ შეიძლება უყოთ ნახევარი სტაქანი გა–
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რეცხილი ბურღული, რომელიც კომბოსტოსთაწ ერთად უწ- 
და მოიხარშოს. 

მასალად საჭიროა! 

ჟომბოსტ ტო ერთი თავი, ·. ერთი კოვზი ფქვილი 8 აწ ნახევარი 
ტაფილო ერთი ძირი, ცკ. ტაქანი ზეთთული 
სრახუ ი მალი ძირი, 3 რთი აწ ორი ბოთლი შეი > ' 

სწვანე ოხრახუში, ბრთი კოვზი ბრბო. 

87. რძის სუფი ბრინჯით. სტაქანი ბრინჯი გარეცხეთ ცივ 
წყალში, გადაწურეთ, დაასხით ახლად იმდეწი წყალი, რომ 

ბრინჯი ცოტად დაფაროს, ნახევრად მოხარშეთ, საწურავზე 
გადმოიღეთ, ცივი წყალი გადაავლეთ, კარგად რომ გაიწუტოს, 

ერთხელ გადმოდუღებულ სამ ან ოთხ ბოთლ რძეში ჩაყარეთ, 

ცოტა მარილი უყავით, ერთი კოვზი წაღები ჩაასხით; მოხარ– 

შეთ და მაშინვე მიართვით. 

§8. რძის სუფი ღომის ბურღულით, (მაწაია კრუპა), აადუ– 

ღეთ სამი ან ოთხი ბოთლი რძე ერთი კოვზი ნაღებით, თაზ 

ურიეთ და თან ნახევარი სტაქანი ღომის ბურღული ჩააყა- 

რეთ, თან ურიეთ და თან გადმოადუღეთ; რომ ადუღდეს, მი- 

ართვით. 

59. ახალი ალუბლის აწ ალუბლის კერკის სუფი. ერთი ან 

ორი სტაქანი ალუბლის კერკი ან ორი გირვანქა ახალი. ალუბა- 
ლი გარეცხეთ, ცოტად დანაყეთ, წყალი დაასხით, მოხარშეთ 

ქვაბში, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი უყავით, ვისაც ჰსურს; სა- 
ცერში გასრისეთ, ჩაასხით ქვაბში, აადუღეთ, თან ურიეთ. და 

თან ერთი კოვზი კარტოფილის ფქვილი ერთ სტაკან ცივ წყალ– 
ში არეული ჩაასხით, უყავით ნახევარი ან გირვანქის სამი მე– 
ოთხედი შაქარი, სურვილისამებრ ცოტა დარიჩინი, თეთრი 
ან წითელი ერთი ან სამი სტაქანი ღვინო, აადუღეთ, დაასხით 
ხმელ ბისკვიტებზე და მიიტანეთ.
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მასალად საჭიროა: 

ალ ბლის. კერკი ერთი სტაქანი, შაქრის ნატეხები ერთ ნახევარი 
ლიმონის მეოთხედი, C 
დარიჩინი ნახევარი” გოჯი, რ ს ან ორ სტაქა თ 
ხვინო ერთი ან სამი სტაქანი, კართოფილის ფქვილი 1 კოვზი. 

00. ა) აკროშკა ხორცისა, დასჭერით წვრილ ოთხ-კუთხე 

ნაჭრებად შემწვარი ხორცი გარეული ფრინველისა ანუ ნა- 
დირისა, ძროხის ხორცი, ცხვრისა; აიღეთ ყველა ეს ერთი სავ– 
სე თეფში, მიუმატეთ გაფცქვნილი მწვანე ანუ დამარილებუ– 
ლი კიტრი, მაგრად მოხარშული კვერცხი, წვრილად დაკეპი–- 

ლი მწვანე ხახვი, კამა და ტარხუნა. ყველა ეს მოაქციეთ საწვ– 
ნეში, ჩაუშვით სმეტანა, ჩაასხით სამი ბოთლი კვასი ანუ მჟა- 
ვე შჩი (,კისლი შჩი“), ჩააყარეთ მარილი, პილპილი, ყინული. 

მასალად საჭიროა: 

სხვა და სხვა შემწვარი მარილი, პილპილი 
ორი ან სამი კიტრი, ” ერთი ან ორი სტაქანი სმეტაზა, 
სამი კვერცხი, სამი ბოთლი კვასი ანუ „კისლი 
ხახვი, კამა, ტარხუნა, შიი“, 

00, ბ) აკროშკა თევზისა. სამი გირვანქა თევზი მოხარშეთ 

ან ერბოში შეწვით; ამოაცალეთ ძვლები და ფხები (საჭიროა 
ისეთი თევზის მოხარშვა, რომელსაც ცოტა ფხა აქვს). წვრი- 

ლად დასჭერით, ჩადეთ საწვნეში, ჩააყარეთ მწვანე ანუ დამა– 
რილებული კიტრი, როგორც ზევით იყო ნათქვამი. მწვანე ხახ– 
ვი, კამა, ტარხუნა, ყველა ეს გაქენით „კისლი შჩიში“. ჩააყა– 
რეთ მარილი და პილპილის მარცელები. 

| 61. სამარხო აკროშკა. დაფცქვენით და დასჭერით მწვანე 

კიტრის მწნილი სოკოს მწნილი„ მარილიანი პილპილა 

სოკოს მწნილი, მგლის სოკო, ნიყვა, ვაშლი და ვაშლის მწნი– 

ლი, შეიძლება მიუმატოთ ქლიავი, ალუბალი, ატამი, ყურძნის 
მწნილი; მოხარშეთ და გაფცქვენით კარტოფილი, ჭარხალი, 
ნედლი ლობიო, ყველა ეს სავსე ღრმა თეფში ჩაყარეთ ჯამ- 
ფილაში, სადილის ცოტა წიწ ერთი კოვზი დამზადებული სა-
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რეპტის მდოგვი (გორჩიცა) და მარილი ჩადეთ ჯამში, თითო 
წვეთობით ჩაუშვით ერთი კოვზი შირბახტის ზეთი და თან ური- 
ეთ, სანამ ხარდალი სქელ სოუსად გადაიქცეოდეს. შემდეგ 

გახსენით სამ ბოთლ მჟავე შჩიში ან კვასში, უყავით მარილი, 
პილპილი, ნედლი ხახვი, ოხრახუში, კამა ერთმანეთში აურიეთ, 

ერთი ნატეხი ყინული ჩადეთ. 

69. ბოტვინია. მჟაუნა დაარჩიეთ, გარეცხეთ, თავის წვენში 

მოხარშეთ, საცერში გასრისეთ, ამას მიუმატეთ მარილ-წყალ- 
ში გათუთქული, კარგად მოხარშული და წმინდად დაკეპილი 

ისპანახი ან ნორჩი ჭარხლის ფოთოლი, ჩადეთ ორი ოთხ-ოთს 
ნაჭრებად დაჭრილი კიტრი, კამა, ნედლი ხახვი, მწვანილი, მა– 
რილი, ფხვნილი შაქარი ან ბადაგი, გახსენით მჟავე შჩიში, ჩა- 
დეთ ყინული. მიტანის დროს ბოტვინიაში ჩადეთ დაფხეკი- 

ლი ხრენი, შეიძლება მიუმატოთ ხერესი ან შამპანური ღვინო 
და კიბოს კისრები. 

მასალად საჭიროა: 

მჟაუნა ნახევარი გირვანქა, შაქარი სამი ან ოთხი ნაჭერი, ბა– 
ისპანახი ერთი გირვანქა, ან ნახე– დაგი ნახევარი სტაქანი, 
ვარი გირვანქა კარხლის ფოთოლი, მჟავე შჩი ან კვასი სამი ბოთლი, 
კიტრი სამი, ნედლი ხახვი, ახალი ორაგული ორი გირვანქა, 
კამა, მარილი. ხრენი, (კიბოს კისრები ოც ღა 

ხუთი). 

68, ა) საცივე ალუბლისა, ორი გირვანქა ალუბალი დამაო- 
ცვლეთ, კურკიანად დანაყეთ, ჩააყარეთ ცოტა დარიჩინი, ორი– 

სამი დანაყილი მიხაკი და ესე დადგით ორი საათი; შემდეგ სა- 
ცერში გაატარეთ, გაწურულს' ნახევარი გირვანქა შაქარი უყა- 
ვით, ჩაასხით ერთი ან ერთ ნახევარი სტაქანი წითელი ღვინო, 

ლიმონის წვენი. ყველა ეს გახსენით ცოტა ადუღებულს და გა- 
ციებულს წყალში, ჩაყარეთ დაჩურჩული ალუბალი, ყინულ- 
ზე გააცივეთ და ბისკვიტებით მიართვით. 

“მასალად საჭიროა: 

სამი მეოთხედი გრანცი ანუ სამი ფხვნილი შაქარი ნახევარი ან ერ“ 
გირვანქა ალუბალი,: |. ღვინო წითელი ერთი ან ერთ ნა“ 

დარიჩინი, მიხაკი ორი ან სამი, ა ხევარი სტაქანი, 
ლიმონი ერთი,



39. 

ღციწისა და ლიმოწის მაგივრად შეიძლება სამი სტაქანი 

ახალი სმეტანა იხმაროთ. 
  

68, ზ) საცივე მალინისა ანუ მარწყვისა. მოხარშული ექვ- 

სი კვერცხის გული და ნახევარი გირვანქ. ფხვნილი შაქარი 
კარგად გათქვიფეთ, ისე რომ გათეთრდეს, გახსენით ორ ბოთლ 

ნადებში, დადგით პლიტაზე და ურიეთ, მანამ გასქელდებოდეს, 
მაგრამ კი არ აადუღოთ; შემდეგ გაწურეთ, რევით გააცივეთ, 

გაქენით შიგ საცერში გატარებული სისქე ზემოთ ხსენებული 

ხილისა, გააცივეთ, საწვნეში ჩაასხით, ჩაყარეთ ორი მუჭა მა- 

ლინა „ანუ მარწყვი. 

მასალად საჭიროა! 

რცხის სი, ნაღები ორი ბოთლი, 
შაქარი ააელ ეს ი გირვანქა, ხილი ორი, ან საში გირვანქა, 

მიართვით ნაღების მაროჟნით. ნაღების მაროჟნი ჩაის 
კოვზით უნდა ნაჭერ-ნაჭერ ჩაყაროთ და მაშინეე მიართვათ. 

63, გ) საცივე შოკოლადისა. ექვსი კვერცხის გული '·და 

ნახევარი გირვანქა“ შაქარი კარგად გათქვიფეთ, გაქენით ორ 

ზხოთლ ნაღებში, შიგ აურიეთ ორ სტაქან რძეში მოხარშული 
მეოთხედი ანუ ნახევარი გირვანქა შოკოლადი, დადგით პლია- 

ტაზე და რევით გააცხელეთ, შემდეგ გაწურეთ და გააცივეთ. 
მიართვით მაროჟნით, როგორც ნათქვამია. 

მასალად "საჭიროა: 

ნაღები ორი ბოთლი, რძე ერთი ან ორი სტაქანი, 

ვანილი ერთი ვერშოკი, შოკოლადი ერთი მეოთხედი ან 

შაქარი (ფხვნილი) ნახევარი გირ- ნახევარი გირვანქა, 
IM ვანქა, მაროჟნი ანუ ბისკვიტი. 

კვერცხის გული ექვსი, 

4. ნაღების საცივე ·ვანილით. რვა კვერცხის” გული დ» 

ნახევარი გარვანქა შაქარი გაქენით'ერთად, სანამ გათეთრდე-
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ბა, ურიეთ, ჩადეთ ერთი გოჯი ვანილი, გახსეწით ორ ბოთდ 
ნაღებში, დადგით ნელ ცეცხლზე და ურიეთ, სანამ გასქელ: 
დება, კი არ აადუღოთ, გაწურეთ ყინულში გააცივეთ, ჩადეო 

სხვა-და-სხვა ხილეულობა მურაბიდან, მიართვით ბისკვეტე« 
ბით, ნაღების ან ყავის, აწ შოკოლადის მაროჟნით. 

მასალად საჭიროა; 

ნაღები ორი ბოთლი, სე იგი ნახევარი გირვეაწქა 
ვანილი ერთი ვერმოკი, ილეული უსიროპოდ ერთი სტა» 
კვერცხის გული რვა, ქანი, 
ფხენილი შაქარი ერთი სტაქანი, ბისკვიტი ან მაროჟნი,
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სუფრასთან მისატანი სავმელები 

0ნ. თეთრი პურის გრენოჩკები. ფრანგული ბულკი დ» 

სჭერით პატარ-პატარა სწორე ოთხ-კუთხ ნაჭრებად, ტაფაში 
ერბო გააცხელეთ, ჩაყარეთ შიგ გრენოჩკები, აურიეთ, შედ- 

გით ფეჩში და გამოაშრეთ. 

მასალად საჭიროა: 

რანგული ბულკი ერთი ან ერთ ერბო ერთი კოეზი, ე. ი. გირვან- 
ნახევარი, ე. ი. გირვანქის ხუთი ქის ერთი მერეედი, ან შირბახ- 

მერვედი, ტის ზეთი ორი კოვზი. 

66. გატენილი პამიდორები. ნახევარი გირვანქა ხბოს ახ 
ძროხის კარგი ხორცი წმინდად დაკეპეთ, უყავით ნახევარი 
გირვანქა გარეცხილი ერბო ერთი უმი კვერცხი, ნახევარ, 

რძეში დასველებული და გაწურული ფრანგული ბულკი, ყვე– 
ლა ესენი დანაყეთ სანაყში, მარილი მოაყარეთ, ჩააყარეთ ექვ- 
სი მარცვალი ბაპარი, ჯავზი, საცერში გასრისეთ, ამით გატენეო 
თვრამეტი მწვანე გულ-გამოცლილი პამიდორი, ჩააწყეთ ქეაბ- 
ში, დაასხით ცოტა ბულიონი, თავდახურული წელ ცეცხლს) 

მოხარშეთ- და გადმოიღეთ საწვნეში. 

მასალად საჭიროა: 

ხბოს ხორცი ნახევარი გირვანქა, ფრანგული ბულკი ნახევარი, 
კვერცხი ერთი, ბაჰარი ექვსი მარცვალი, 
ერბო ნახევარი გირვანქა, პამიდორი თვრამეტი, 
რძე ნახევარი სტაქანი, (ჯავზი). 

07. მოხარშული კლიოცკები. სტაქნის მესამედი_ ერბო, 
ნახევარი სტაქანი რძე (ისე რომ ორივე სამი მეოთხედი სტა- 
ქანი გამოვიდეს) აადუღეთ, თან ურიეთ და თან ნახევარი სტა+«
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ქანი ფქვილი ჩაყარეთ, ადუღეთ ნახევარი საათი,” გადმოი- 
ღეთ და იმ წამსვე ცხელ ცომში ჩაახალეთ ორი ან სამი კვერ- 
ცხი, მაშინ ჩაის კოვზი კლიოცკები გაწურულ მდუღარე ბუ! 
ლიონში ჩაუშვით, რამდენიც ჩაუშოთ, იმდენი ჩაის კოვზი 

ცხელ წყალში ამოავლეთ. ცომში შეიძლება ოხრახუშიც ჩააყა- 
როთ, ადუღეთ თავ-დახურული, სანამ მაღლა არ ამოიყაროს, 

მასალად საჭიროა: 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, რძე ნახევარი სტაქანი, 

ფქვილი ნახევარი სტაქანი, კვერცხი ორი ან სამი. 

-68. ღომის კლიოცკები. ერთ სტაქან რძეში ჩადეთ ნახე- 

ვარი სტაქანი ერბო, უყავით მარილი, ერთად აადუღეთ, ადუ- 
ღებულში ჩაყარეთ ნახევარი სტაქანი ღომის ბურღული, ადუ–- 
ღეთ და თან ურიეთ, სანამ ერთმანეთში გაიქნებოდეს, ხუთ- 

მეტი წამით ფეჩში შედგით, გააციეთ, ჩაასხით ოთხი კარგაღ 

გათქვეფილი კვერცხი, აურიეთ; სადილის ხუთი წამით წინ 
ჩაის კოვზით ჩაუშვით ბულიონში, ან ცხელ მარილ წყალში, 
როცა ზევით ამოიყაროს, ქაფქირით ამოიღეთ, ჩაყარეთ ჯამ- 
ფილაში და ზედ ბულიონი დაასხით. 

მასალად საჭიროა! 

რძე ერთი სტაქანი, ღომის ბურღული ნახევარი სტაქანი, 
ერბო გირვანქის მეოთხედზე ცო- კვერცხი ოთხი, ჯავზი. 

ტა მეტი, 

„ 069. ფქვილის კლიოცკები. ოთხი სტოლის. კოვზი გამდნა– 
რი კარგი ერბო თქვიფეთ ყინულზე, სანამ გათეთრდება, ან 
აიღეთ სტაქნის მეოთხედი სქელი ნაღები, ჩააყარეთ ნახევარი 
სტაქანი ფქვილი, კარგათ გაათეთრეთ, ჩაახალლეთ ორი კვერ– 
ცხი და ოთხი კვერცხის გული, უყავით ქაფი ორი კვერცხის 
ცილისა, სადილის ხუთი წამით წინ ჩაის კოვზით ჩაუშვით 
ისე, როგორ, # 67 ნათქვამი.



–4323- 

მასალად საჭიროა: 

ერბო კარგი გირვაწქის მეოთხედი, კეერცხი ექესი, 
ან სტაქნის )/კ სქელი ნაღები, ფქეილი ნახევარი სტაქანი. 

70. გრენწკები თეთრი პურისა სუფთან მისატაწი. დასჭე– 

რით ბულკი წვრილ ოთხ-კუთხ ნაჭრებად, ტაფაზე ცოტა ერბო 

გააცხელეთ და შიგ დაჭრილი ბულკი ჩაყარეთ და ურიეთ. 
ცოტა ხანს შემდეგ ფეჩში შედგით და გამოაშრეთ. ავადმყო« 
ფისათვის უერბოოდ გამოაშრეთ. გრენკები უფრო ბულიონ- 
თან არის მისატანი. 

მასალად საჭიროა! M 

ბულკი და ერთი ან ორი სტოლის კოვზი ერბო. 

71. ხვეული ცომი კუპატებისათვის მოამზადეთ ცომი 

ნახევარი სტაქანი წყლისაგან, ე. ი. რვა სტოლის კოვზისა და 
ორი სტაქანი ფქვილისა, მხოლოდ სტაქნის მეოთხედი საფან- 
ლად უნდა დარჩეს; ცომი ნახევარ თითის სისქედ გაათხელეთ. 

ნახევარი გირვანქა კარაქი გარეცხეთ ძალიან ცივ წყალ. 
ში, კოვზით ისე დასრისეთ, რომ დაუსრესავი მარცვალიც არ 
დარჩეს, სალფეტკში გაწურეთ, რომ წყალი არ შეჰყვეს. 

ამ კარაქის მრგვალი და ბრტყელი ნაჭერი დადეთ გაპრ– 

ტყელებულ ცომზე, კარაქი ცომზე ორჯერ ნაკლები უნდა 
იყოს, პირები გადაუკეცეთ, დადეთ ფიცარზე, გააპრტყელეთ. 
როგორც ლავაში, დააფარეთ სალფეტკი და დადგით ცივალ 

მეოთხედი საათი. ლავაში შეკეცეთ სამად, გააპრტყელეთ, და»- 

აფარეთ სალფეტკი და დადგით ისევ მეოთხედი საათი ცივა». 

ასე მოექეცით ექვსჯერ, რომ ცომი თვრამეტჯერ შეიკეცო., 
ამას ორი საათი მოუნდება. გაპრტყელება და შენახვა ცომისა 
ტეჭველად ცივ ალაგას უნდა, ისე რომ კარაქი არა დნებოდეს 

და არც -იყინებოდეს; ფეჩი რომ მზად იყოს, ცომი წმინდად 
გააპრტყელეთ, გრძლად დასჭერით ნახევარი თითის სიგანედ, 
დაახვიეთ განგებ ამისთვინ მომზადებულ ჯოხებზე, ისე რომ 

ტუპატები რქასა ჰგავდეს (ჯოხები უნდა ორ ნახევარი გოჯის,
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სიგრძისა იყოს, დაბლიდან ერთი თითის სისქე და ზევიდგან 
ორი თითისა); კუპატებს უნდა გათქვეფილი კვერცხი წაუ+ 

სოთ ცივ ალაგას და მაშინვე ცხელ ფეჩში შეაწყოთ; როცა 

მზად იქნება ჯოხები დააძრეთ, გატენეთ მომზადებული 
ცხელი მასალით (ფარში). თუ კუპატები გაცივდა, ხუთი წა: 
მით შედგით ფეჩში; მიტანის დროს მოაყარეთ ნედლი მოხრა- 
კული ოხრახუში, რომელიც ასე მზადდება: 

სამი სტაქანი ოხრახუშის ფოთოლი ოდნავ აურიეთ ერთ 
კოვზ ერბოში, შედგით ფეჩში და ყური უგდეთ, რომ გახმეს 

და არ დაიწვას. ხვეული ცომის კუპატები შეიძლება მრგვა- 
ლიც; ამ შემთხვევაში წმინდად არ უნდა იყოს გათხელებუ- 
ლი ცომი. ამოსჭერით ცომში თხუთმეტიოდე გორგველები, 

შუაგულშიაც ნახევრად ამოსჭერით მრგვლად, წაუსვით კვერ- 
ცხი, მამინვე შედეთ ფეჩში; როცა კუპატები მზად იქნება, 

დანით ამოსჭერით ჩაჭრილი ადგილი, ჩადეთ მასალა, დააფა– 

რეთ ისევ ამოჭრილი გორგალი და მიართვით. ამისთანა კუპა– 
ტებისთვის საკმარისია ნახევრად ნაკლები მასალა, რადგანაც 
ცარიელი ადგილი ბევრი: რჩება. 

მასალად საჭიროა:. 

ღქვილი ორი სტაქანი, ე. ი. გირ- კარაქი ნახევარი გირვანქა, 
ვანქის ორი მესამედი. კვერცხი ერთი ცალი. 

შეიძლება კუპატები წიგნის მსგავსი გამოაცხოთ, ე. ი. გაპტ- 

ყელებულ ცომზე დადეთ ნახევარი კოვზი მასალა (ფარში), 

დაადეთ ზემოდან სხვა ცომი, გამოაცხეთ. 

როდესაც ხუთი გირვანქა ფქვილის ხვეულ ცომს ამზა- 
დებთ, შეიძლება ერთი ან ორი კვერცხი უყოთ. 

79. ხვეული კუპატები ძროხის ხორცის ან ხბოს ხორ- 

ცის მასალით გატენილი. გირვანქის მეოთხედი თირკმლის ქო- 

ნი დაკეპეთ ფილში დანაყეთ ცხელ წყალში გაცხელებულ 
როდინის ქვით, გირვანქის მეოთხედი უმი ხბოს ხორცი ან 

ძროხის ხორცი დაკეპეთ წმინდად, მოხარშეთ, უყავით ერთი 

ფრანგული ბულკი რძეში ან წყალში დასველებული და გაწუ- 
რული, ერთი თავი შემწვარი ხახვი, პილპილი, მარილი, ერთა,
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უმი კვერცხი, კამა ან ნედლი ოხრახუში, ყველა ეს ერთმანეთ– 
ში აურიეთ... გააბრტყელეთ ხვეული (კომი #71 ნახევარ თი– 
თის სისქედ. პატარა ჭიქით ამოსჭერით გორგოლები, წაუსვით 
ცომის გორგოლას კვერცხი, დაადეთ გაპრტყელებული დამხა– 
დებული მასალა, დააფარეთ მეორე გორგალა, ზემოდანაც წა– 
უსვით კვერცხი და შედეთ ფეჩში (ასე თხუთმეტიოდე). მიტა- 
ნის დროს შეიძლება მოხრაკული ნედლი ოხრახუში მოაყა- 
„როთ. 

“ძროხის ხორცის მასალა (ფარში). მოხარშული ან უმი ნა- 
ხევარი გირვანქა ძროხის ხორცი წმინდად დაკეპეთ, ერთი თა- 
ვი დაჭრილი ხახვი ერთ კოვზ ერბოში მოხრაკეთ, აურიეთ 
ერთად, შეიძლება მიუმატოთ ერთი პატარა დამბალი სელი- 
ოდკა ან წვრილი თევზი. „ 

2.2, : ჩმღეყე: 

მასალად საჭიროა: 

ცომისთვის: 

ფქვილი ორი სტაქანი, ე. ი. გირ–- 
ვანქის ორი მესამედი, 

ხბოს ხორცის 

თირკმლის ქონი გირვანქის მეოთ- 
ხედი, 

სბოს ხორცი უმი ნახევარი გირ- 
ვანქა, 

ფრანგული ბულკი გირვანქის მე– 
ოთხედი, 

ერბო ნახევარი გირვანქა, 
კვერცხი ერთი (ალი. 

მასალისთვის: 

ხახვი ერთი თავი, 

პილპილი, მარილი, 
კვერცხი ერთი ცალი, კამა და 

მწვანე ოხრახუში., 
4“ 

#. ძროხის ხორცის. მასალისთვის: 

მოზარშული  პროსის ზორცი ნა- 

ხევარი გირვანქა, 

კვერცხი მაგრად მოხარშული ერ- 

თი ან ორი ცალი, 
ხახვი ერთი თავი, 

78. გაფუებული ცომის მოხრაკული 

  ერბო ნახევარი გირვანქა, 
მარილი, პილპილი, 

სელიოდკა პატარა ერთი ცალი, 

ან წითელი თევზი ექვსიოდე. “>: 

კუპატები ხორცის 

მასალით. მოზილეთ ცომი ერთი სტაქანი სავსე თბილი წყლისჯ 
ან რძისა, ერთი მისხალი დროჟისა, ოთხი სტაქანი ფქვილისა



– 46 --. 

და თბილად დადგით; რომ აიწიოს, ამოიღეთ ფიცარზე და კარ- 
გად დახვეპეთ, მარილი უყავით, ჩაახალეთ ორი კვერცხი აწ 
სამი კვერცხის გული, დაადეთ ერთი კოვზი ერბო და ფქვი+ 

ლი, ისე რომ ცომი ძლიერ გასქელდეს, დააკეთეთ კუპატეზი)/ 

ფქვილ დაყრილ ფიცარზე დააწყეთ, სანამ გაფუვდება| როც! 

გაფუვდება, მოხრაკეთ ცხელ ერბოში. 
გასატენი მასალა ასე უნდა მომზადდეს, ერთი გირვანქა 

უმი ან მოხარშული ხბოს ან ძროხის ხორცი წმინდად დაკე4 
პეთ, ერთი თავი წმინდად დაკეპილი ხახვი ერთ კოვზ ერზო- 
ში მოხრაკეთ, ჩააყარეთ დაკეპილი ხორცი, კიდევ ოდნავ მოხ- 
რაკეთ, უყავით მარილი, პილპილი, გააციეთ და ორი დაჭრი+ 
ლი მაგრად მოხარშული კვერცხი მიუმატეთ. 

მასალად საჭიროა! 

ცომისთვის: 

ფქვილი ერთ გირვანქა ნახევარი, ერბო ნახევარი გირვანქა, 
დროქი ერთი ან ორი კოვზი, | კვერცხი 2 ან 3 კვერცხის გული, 

ე. ი. ოთხი სტაქანი, წყალი ან რძე ერთი სტაქაჩზი. 

გასატენად: 

ხბოს ან ძროხის ხორცი 1 გირვანქა, კვერცხი ორი ან სამი ცალი, 
ზახვი ერთი ან ორი თავი, პილპილი, მარილი, 
ერბო ერთი კოვზი, 

74. ერბოიანი კუპატები შხალი ან გაფუებული ცომისა 

ძროხისა ან ხბოს ხორცის მასალით. ერთი გირვანქა მოხარ-. 

შული ხბო ან ძროხის ხორცი წმინდად დაკეპეთ, აურიეთ 
წმინდად დაკეპილი და მოხარშული ხახვი, ჩააყარეთ მარილი, 
პილპილი, ორი ან სამი მაგრად მოხარშული და დაკეპილი 

კვერცხი, გააციეთ და ისე დააკეთეთ კუპატები) თუ აფუებუ“ 
ლი ცომისაა, მიტანის დროს შეიძლება მოაყაროთ ერთ კოვზ 
ერბოში მოხრაკული მწვანე ოხრახუში.
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განყოფილება მეორე 

სხვა და სხვა წაირი საწებელა, 

?ნ, ერბოსი და ფქვილის მომზადება თეთრ საწებელა- 

სათვის. ერთი გირვანქა კარაქი აადუღეთ, დადგით; ძირში რო 
დაილექოს, ქვაბში გადაწურეთ, ადუღებულ ერბოში თან ური- 

ეთ და თან ორი სტაქანი ფქვილი ჩააყარეთ, რამდენჯერმე 
გადმოადუღეთ, ჩაასხით ქაშანურ ქილაში, ცივათ შეინახეთ 
და, როცა მოგინდეთ, თეთრ საწებელად იხმარეთ; ექვსი კა- 
ცისთვის საწებელად ერთი ან ორი კოვზი მოუნდება. 

70. დამწვარი შაქარი მუქ საწებელასთვის. ნახევარი გირ- 

ვანქა დამტვრეული შაქარი წყალში დაასველეთ, ჩადეთ ტა- 
ფაში და ადუღეთ, სანამ შაქარი გაწითლდება მუქად; ცოტა 

ადუღებული წყალი დაუმატეთ, გადმოადუღეთ და ქილაშა 
გადაიღეთ, იხმარეთ მარახოშ საწებელასთვის. ხმარების უმალ 
შეალბეთ, ნახევარ-ნახევარი კოვზი ამოიღეთ. 

77. ჩვეულებრივი საწებელა. ერთი კოვზი მომზადებული 

ფქვილი და ერბო # 75 სამ სტაქან ბულიონში გახსენით, მა- 

რილი უყავით, ორ საათამდინ ადუღეთ, გაწურეთ, ჩააყარეთ, 

დაჭრილი წედლი ხახვი, მიიტანეთ შემწვართან ან მოხარშულ 
ხორცთან, კატლეტებთან და სხ. 

?8. თეთრი და სქელი საწებელა სმეტანით სხვა და სხვა 

მოხრაკულებისთვის. ერბოში, რომელშიაც ხრაკავდით ხორცს, 
გადმოდგმის უმალ ორი სამი კოვზი ცივი წყალი ჩაასხით, ი2 
წამსვე თან ურიეთ და თან ერთიდან ათამდის კოვზი სმეტა5ა 
ჩაუმატეთ, ერთხელ-ორჯერ გადმოადუღეთ, მაშინვე მოასხით 
შემწვარს ან მოხარშულს და მიართვით. თუ ცოტა ხანს დარჩა,
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საწებელა გაფუჭდება: ერბო და სმეტანა ერთმანეთს გაერჩე- 
ვა, ე. ი. აიჭრება. 

79. ფქვილის მოშუშვა საწებელასთვის, მშრალი და წმინ- 
და ფქვილი ჩაყარეთ პატარა ქვაბში, შედგით ნელ ცეცხლზე 
და კოვზით ურიეთ, მანამ დაწითლდეს, გადმოდგით, თან ურ» 
ეთ, ვიდრე გაცივდებოდეს. ჩაყარეთ მშრალ ბანკაში და შე»- 
წახეთ მშრალ ადგილას. როცა დაგჭირდეთ, ამოიღეთ ერთი 
კოვზი ფქვილი, აურიეთ კოვზ ნახევარ კარაქში და აადუღეთ; 
ესეთს ფქვილს ხმარობენ მუქ საწებელასთვის. 

80. დამარილებული კიტრების საწებელა. დამარილებული 

კიტრები დასჭერით მოგრძო და ვიწრო ნაჭრებად; ნახევარა 

სტაქანი მოშუშოლა ფქვილი ერბოთი და წმინდად დაჭრილი 

მწვანე ოხრახუშით (ერთი ჩაის კოვზი) გაქენით ორ სტაქან 

ბულიონში, ადედეთ ორი საათი მაინც, გაწურეთ, მიუმატეთ 
ნახევარი სტაქაზი კიტრის მარილ-წყალი, შეიძლება ეგრედვე 
მიუმატოთ სოკოს ბულიონი და ცოტა დამწვარი შაქარი, აადუ– 

ღეთ. 
მასალად საჭიროა: 

კიტრი სამი ან ექვსი, კიტრის მარილ-წყალი ნახევარი 
ფქვილი ერთი კოვზი, სტაქანი, 
ერბო ერთი კოვზი, შეიძლება მიუმატოთ პატარა ნა- 
მწვანე ოხრახუში, ჭერი შაქარი, 

სოკო ორი სამი, შაქარი დამწვარი. 

81. ცივი შემწვრის საწებელა. სამი მაგრად მოხარშული 

კვერცხის გული ერთ კოვზ შირბახტის ზეთში დასრისეთ, უყა- 
ვით ორი ჩაის კოვზი მომზადებული ხარდალი, ერთი ჩაის 
კოვზი. შაქრის ნაფხვენი, ნახევარი თავი, წმინდად დაკეპილი 
ხახვი, ნახევარი სელიოდკა გატყავებული და ძვლებ გამოც- 
ლილი, ნახევარი სტაქანი ნაღები, ძმარი, ერთმანეთში კარგად 
აურიეთ და შემწვარ ან ცივ მოხარშულ ხორცს მოასხით. 

მასალად საჭიროა: 

კვერცხი სამი ცალი, სელიოტკა წახევარი 
ხარდალი ორი ჩაის კოვზი, ხახვი ერთი ან ნახევარი თავი, 
შაქარი ერთი ან ორი ნატეხი, ნაღები ნახევარი სტაქაწი, ძმარი, 
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89. მარახოში საწებელა ქიშმიშით უეკნისთვის, ხბოს ფეხე- 

ბისთვის თართისთვის, ლოქოსთვის და სხვე თავ-მოდგმუ– 

ლი კოვზი დაშუშული ფქვილი ორ კოვზ ერბოში მოხრაკეთ, 

ბულიონში გახსენით (ვისაც სურს, შეუძლიან ერთი რუმკა 
არაყი მიუმატოს), ერთი ორი საათი ადუღეთ, გაწურეთ; უყა- 
ვით დამწვარი შაქარი, აურიეთ. ლიმონის წვენი დაასხით და 
ადუღეთ. გადმოღების დროს ჩადეთ სამი ან ოთხი ნაჭერი ლი- 
მონი თესლებ-–გამორჩეული, სამი ან ოთხი ნაჭერი შაქარი, ნა– 
ხევარი სტაქანი გარეცხილი ქიშმიში, ცოტაოდენი ნუში, ე“- 

თი კიდევ აადუღეთ. თუ საწებელა თევზისთვის გნებავსთ, 
თევზის ნახარში გახსენით, კარაქის მაგიერ უყავით ზეთი. 

მასალად საჭიროა: 

ფქვილი ერთი კოვზი, ქიშმიში ნახევარი სტაქანი, 
ერბო ერთ ნახევარი კოვზი, (ნუში სტაქნის მეოთხედი), 
შაქარი სამი ან ოთხი ნაჭერი, (არაყი ერთი რუმკა), 
ლიმონი ნახევარი, დამწვარი შაქარი. 

88. მარახოში საწებელა ხახვისა, ორი ნატეხი დასველებუ– 

ლი შაქარი დაწვით ტაფაში, ისე რომ მუქი ფერი მიეცეს, ჩაას- 
ხით ერთი კოვზი წყალი, აურიეთ, ადუღეთ, ჩაასხით ქვაბში, 
ჩადეთ შიგ ერთი კოვზი მოშუშული ფქვილი, ერთი სავსე 
კოვზი ერბო, აადუღეთ, ორნახევარ კოვზ ბულიონში რვა თავი 

წმინდად დაკეპილი ხახვი მოხარშეთ და შიგ გაქენით, მიუმა- 
ტეთ ძმარი, შაქარი, მარილი და საცერში გასრისეთ. საწებე- 

ლა უნდა მარახოში გამოვიდეს. 

მასალად საჭიროა: 

ხახვი რვა დიდი თავი, ლიმონი ნახევარი ან ძმარი. 
შაქარი სამი ან ოთხი ნაჭერი, | ფქვილი ერთი კოეზი, 

ერბო ერთ-ნახევარი კოვზი, 

84. თეთრი საწებელა მოხარშულ სბოს ხორცისთვის ან ინ. 
დოურისთვის და თევზეულისთვისაც, გაადნეთ ერთ-ნახევარი 
კოვზი ერბო, აურიეთ შიგ სტაქნის ორი მესამედი ფქვილი, 
ცოტათი დაწვით, გახწენით სამ სტაქან გაწურულ ინდოურის 
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ან ქათმის ნახარშში (ბულიონში); ორი საათი მაინც ადუღეთ, 
გაწურეთ, უყავით სმეტანა, ვისაც სურს, ორიოდე კოვზი კრე« 

ჟოვნიკის მწნილი, აადუღეთ, ჩააყარეთ ერთი ჩაის კოვზი 

წმინდად დაკეპილი ოხრახუში ან კამა და მარილი, მოასხით 

ხორცს და მიიტანეთ ღრმა სინით; ვისაც სურს, მოხარშული 

კარტოფილიც მიაყოლეთ, 

მასალად საჭიროა: 

სმეტანა 1 ან 1!/: სტაქანი, | ოხრახუში, კამა. 
კრიჟოვნიკის მწნ. 15 ან 20 ცალი, 

საწებელა უნდა ოთხი სტაქანი გამოვიდეს. 

865. ალუბლის საწებელა შემწვარ მშვლის ანუ სხვ. ხორცთან 

მისატანად. დიდი სტაქნის სამი მეოთხედი უკურკო აზელილი 

ალუბალი ცოტა თაფლით ანუ შაქრით მოწვით სტაქან ნახე– 
ვარ შემწვრის წვენში (შაქარი ორი-სამი ნაჭერი უნდა). ჩა- 
დეთ დანაყილი ნახევარი ვერშოკი დარიჩინი, ოთხი ანუ ხუ“ 
თი მიხაკი, ერთი ჩაის კოვზი კარტოფილის ფქვილი ერთ კოვზ 
წყალში გაქნილი, აადუღეთ, საცერში გაატარეთ, ჩაასხით ნა– 
Lევარი სტაქანი (პატარა) კარგი წითელი ღვინო და ამნაირად 

მომზადებული საწებელა მოასხით კარგად შემწვარს. 

მასალად საჭიროა: 

ალუბლის სისქე სამი მეოთხედი' დარიჩინი ნახევარი ვერშოკი, 

სტაქანი (დიდი) კარტოფილის ფქვილი ერთი ჩაის 

კარგი ღვინო (მადერა) ნახევარი კოვზი, 
სტაქანი (პატარა), მიხაკი ხუთი-ექვსი მარცვალი. 

შაქარი 2–-3ნაჭერი ან თაფლი, 

80. ზარდლის (ხრენი) საწებელა სმეტანით მოხარშულ 

ხორცთან მისატანი. საფხეკზე გაფხიყეთ ხარდალი, აურიეთ 
ერთ სტაქან ახალ სმეტანაში და ცოტა მარილი მოაყარეთ. 

ანუ ექვსი კოვზი დაფხეკილი ხარდალი, ერთი სტაქანა 
სმეტანა, ერთი კოვზი ერბო, ერთი სტაქანი მაგარი ბულიონი
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ცრთ-ორჯელ წამოადუღეთ, ჩაასხით ორ კვერცხის გათქვე- 

ფიდ გულში და თან მარღად ურიეთ და მაშინვე მიიტანე: 

სუფრაზე. 

მასალად საჭიროა! 

ხარდალი, ერთი. სტაქანი სმეტაწნა, | ორი კეერცხის გული. 
„ერთი კოვზი ერ ბ 

87. პამიდორის საწებელა. დასჭერით ოთხი ან ექვსი მსხვი– 
(ლი მწიფე პამიდორი, თესლი გადაყარეთ, თან ერბოში შუშეთ 

და თან ხორცის წახარში უმატეთ; შემდეგ საცერში გასრისეთ 

და შაქარი «უყავით. ერთი კოვზი ერბო აურიეთ ერთ კოვზ 

ფქვილში და პამიდორში ჩადეთ, უყავით მარილი, გახსენით 
'ყჟარგად "ხორცის ნახარშში, აადუღეთ, დაასხით მოხარშულ 
'ჰროხის ან ცხვრის ხორცს, ქათამს ან ინდოურს. 

მასალად საჭიროა: 

პამიდორი მწიფე ორი ან სამი, ფქვილი ერთი კოვზი, 
აქარი ორი ან სამი ნატეხი, ერბო ერთი ან ორი კოვზი. 

88. მდოგვი. აიღეთ უკეთესი სარეპტის მდოგვი, ჩააყარეთ 

ცოტაოდენი დაფხვნილი შაქარი, დაასხით ადუღებული წყა- 

ლი და კარგად გაქენით. 
ან ერთ სტაქან უკეთეს მდოგვს გაურიეთ ორი კოვზი შა- 

ქარი, გასრისეთ, დაასხით ადუღებული წყალი, კარგად გაქე- 
ნით, ჩაასხით ორი კოვზი შირბახტის ზეთი, ორი კოვზი ძმარი. 

ან სამი კოვზი მდოგვი, ორი კოვზი შირბახტის ზეთი, ერ- 

თი ფინჯანი ცივი წყალი, (ცოტა მარილი ერთად აადუღეთ და. 
მიართვით. 

89. არეული საწებელა ცივად მოხარშული თევზებისთვის. 

ორ ჩაის კოვზ მდოგვს დაასხით ორი კოვზი ადუღებული 

წყალი, უყავით ექვსი გათქვეფილი უმი ან მოხარშული კვერ- 
ცხის გული, ექვსი ნატეხი შაქარი, ორი კოვზი შირბახტის 
ზეთი, მარილი, ერთ სტაქნამდის ძმარი, ერთი მაგრად მოხარ.
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შული და წმინდად დაკეპილი კვერცხი, ერთი გაფცქვნილა 
კიტრი, პატარ-პატარა ნაჭრებად დაჭრილი, სოკოს მწნილი, 
წმინდად დაჭრილი ნედლი ხახვი, კამა, ორი კოვზი კაპარცე 
ბი, ერთი კოვზი კურკებ-გამორიდებული და წმინდად დაკე«, 
პილი ზეთის ხილი, მიიტანეთ ცივად მოხარშულ თევზებთან. 

მასალად საჭიროა: 

მდოგვი ორი ჩაის კოეზი, კიტრი ერთი ცალი, 

ჯეერცხის გული ექვსი, ხახვი ნედლი, 
“ფირბახტის ზეთი ორი კოეზი, კამა, სოკოს მწნილი, 
ძმარი ერთი სტაქანი, კაპარცები ორი კოვზი, 
შაქარი ექვსი ნატეხი, ზეთის ხილი ერთი კოვზი, 
კვერცხი ერთი ცალი, 

90. ნიგვზისა ანუ თხილის საწებელა თევზთან მისატანი. 

აიღეთ ერთი ჩაის კოვზი გაკეთებული მდოგვი, ჩადეთ შიგ 
ოცი-ოც და ათი ფილში კარგად დანაყილი თხილი ანე 

თხუთმეტიოდე ნიგოზი (ნაყვის დროს ცოტა წყალი უნდა გა– 
ურიოთ), ცოტა მარილი მოაყარეთ, პრავანსის ზეთში გახსნი- 

ლი მაგრად მოხარშული კვერცხის გული, ერთი კოვზი დანაყი– 

ლი და გაცრილი სუხარი, ერთი კოვზი ფშხვნილი შაქარი, ორი 
სტაქანი ძმარი; ყველა ეს კარგად აურიეთ,. დაასხით მოხარ- 

შულს ანუ შემწვარს თევზს. საწებელა თევზის სუფრახე მი- 
ტანის დროს უნდა მომზხადდეს. 

მასალად საჭიროა: 

თხილი ოც-ოც-დღა-ათი ანუ ნახე- დანაყილი სუხარი ერთი კოვზი, 
ვარი გირვანქა, ან კაკალი თზხუთ- ერთი კოვზი შაქარი, 

მეტი, ნახევარი სტაქანი ძმარი, 

პრავანსის ზეთი ერთი კოვზი, ერთი ჩაის კოვზი მდოგვი. 

კვერცხის გული ორი, 

90. წითელი ღვინის საწებელა პუდინგებზე დასასხმელად. 

ორი სტაქანი წითელი ღვინო, ერთი სტაქანი შაქრის ნაფხვე- 
ნი, ერთი გოჯი დარიჩინი და, ვისაც უყვარს, ორი-სამი მიხა– 
კი ერთად გადმოადუღეთ, პუდინგს გარშემო შემოასხით, რაც 
დარჩეს, ისე მიიტანეთ.
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99, ალუბლის საწებელა პუდინგისათვის, ერთ გირვანქა 

მწიფე ალუბალს კურკები გამოაცალეთ, თორმეტი ან ხუთმე– 
ტი კურკა დანაყეთ, აურიეთ ალუბალში, დაასხით ნახევარი 
სტაქანი ღვინო ერთი ან ერთნახევარი სტაქანი წყალი, ერთ- 

ორჯელ გადმოადუღეთ, გასრისეთ საცერში, უყავით ცოტაო- 
დენი დანაყილი დარიჩინი, ნახევარი ლიმონი და დაფხეკილი 
ლიმონის ქერქი, ერთი ჩაის კოვზი კარტოფილის ფქვილი ერთ 
კოვზ წყალში და გირვანქის მეოთხედ შაქარში არეული, რომ 
ტკბილი იყოს; გადმოადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ჯლუბალი სამი სტაქანი, ე. ი. კარტოფილის ფქვილი ერთი ჩაის 
თი კმარა კოვზი, 

ღვინო ნახევარი სტაქანი, შაქარი გირეანქის მეოთხედი, ე. 
დარიჩინი ან ნახევარი ლიმონი, # ნახევარი სტაქანი. 

“ 

  

08. ქლიავის საწებელა პ”უდინგისათვი. თო(კ-და-ათი 

ქლიავი, ნახევარი გოჯი დარიჩინი ან ხუთი-ექვსი მიხაკი მო– 
ხარშეთ წყალში, საცერში გასრისეთ, გირვანქის მეოთხედა 

შაქარი აურიეთ, ნახევარი ან ერთი სტაქანი ღვინო დაასხით, 
აადუღეთ; ერთი ჩაის კოვზი კარტოფილის ფქვილი ერთ კოვზ 

წყალში არეული უყავით, თან ურიეთ და თან აადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქლიავი ოც-და-ათი ცალი, ღვინო ნახევარი ან ერთი სტა- 
დარიჩინი ნახევარი გოჯი ან ზუ- ქანი, 

თი-ექესი მიხაკი. კარტოფილის ფქვილი ერთი ჩაის 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, კოვზი. 

94. რძის ან ნალების საწებელა ვანილით პუდინგებისათ- 

ვის ან ჟვავილ-მაგვარი კომბოსტოსათვის. ორი სტაქანი ნაღე- 

ბი ან რძე და შაქარი აადუღეთ, ჩადეთ, ვისაც ჰსურს, ნახე– 
ვარი გოჯი დაფხეკილი და პარკში გამოკრული ვანილი ან და– 
რიჩინი, შემდეგ ჩაახალეთ ხუთი კვერცხის გული, კარგად 

აურიეთ, დადგით ცეცხლზედ, ურიეთ, სანამ ჯასქელდება, კი
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არ აადუღოთ, გაწურეთ, მოასხით პუდინგს ან ყვავილ-მაგვარ 

კომბოსტოს. 

მასალად საჭიროა 

რძე ორი სტაქანი ან სმეტანა ან ვანილი ნახევარი გოჯი ან დარი“ 
ნაღები, ჩინი, 

შაქარი სამი ან «ოთხი ნაჭერი, კვერცხის გული სამი ან ოთხი. 

085. შოკოლადის საწებელა პუდინგისათვის და ბრინჯის 

კატლეტებისათვის, ორი კვერცხის გული და დაფხვნილი შ"- 

ქარი გათქვიფეთ, სანამ გათეთრდება, ჩააყარეთ გირვან“ 

ქის მეოთხედი შოკოლადი, ყველა ეს აურიეთ ორ სტაქან ადუ“ 

ღებულ ცოტა განელებულ.- რძეში, დადგით დცეცხლზედ და 
ურიეთ, სანამ გასქელდება, კი არ აადუღოთ; ცხელი დაასხით 
პუდინგს. 

მასალად საჭიროა: 

რძე ან ნაღები ორი სტაქანი, შაქარი ორი ან სამე ნატეხი, 
კვერცხის გული ორი რაქანი | მაარი ო“ გირვანქის მეოთხედი, 

ან კიდევ, ნახევარ კოვზ კარაქში აურიეთ ნახევარი კოვზა 
ფქვილი, გახსენით ერთ სტაქან წყალში, გადმოადუღეთ, გა 
წურეთ. ჩააყარეთ გირვანქის მეოთხედი შოკოლადი, გახსენით 
კ-დევ ორ. სტაქან წყალში, ჩააყარეთ სტაქნის მეოთხედი შა- 
ქარი, კარგად აურიეთ და აადუღეთ. 

90. ნუშის რძე მახოხისთვის და პუდინგისათვის. გირვან– 

ქ-ს მეოთხედი ტკბილი წუში და ხუთი მწარე ჩაყარეთ ცხელ 
წყალში, ქერქი გააძრეთ, წმინდად დანაყეთ, ნაყვაში . თითო 
წვეთი წყალი უმატეთ, გახსენით ორ ან სამ სტაქან ცხელ 

წყალში ან რძეში, გაწურეთ, კარგად გამოწურეთ, უყავით 
შაქარი. 

მასალად საჭიროა: 

ტკბილი ნუში გირვანქის “მეოთ- მწარე ნუში სუთი ცალი, 
ხედი, ე. ი. სტაქნის სამი შეოთ- შაქარი სამი ან ოთხი ნაჭერი, 

ედი, 
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97. ლიმოწის საწებელა. ერთი მთელი ლიმონი წმინდად 
"გაფცქვენით, ორ სტაქან წყალში აადუღეთ, ნახევარი სტაქა– 
იი შაქრის ნატეხები ჩააყარეთ, ჩაასხით გაფცქვნილი ლიმო- 

ნის წვენი მარმაშში გაწურული, გაანელეთ; ნახევარი სტაქანა 

შაქრის ნატეხები კიდევ წმინდად დანაყეთ, ხუთ კვერცხის 

გულში თეთრად გათქვიფეთ, ჩაასხით საწებელაში, სანამ კარ– 

გად გაცხელდება, ხელმოუშორებლად ურიეთ, კი არ აადუ– 
დოთ, დაასხით პუდინგს, რაც დარჩეს, ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა, 

ლიმონი ერთი ცალი, | შაქრის ნატეხები 1 სტაქანი. 
კვერცხის გული ერთი ცალი, 

88. ვაშლის საწებელა. სამი ტკბილი ვაშლი გაფლცქვენით, 

გული გამოარიდეთ, დასჭერით წვრილ ნაჯრებად. ქერქი წყალ- 
ში გაავლეთ, სამ სტაქან წყალში მოხარშეთ, გაწურეთ, დაას- 
ხით დაჭრილ ვაშლს, ჩააყარეთ ექვსი ნატეხი შაქარი, ერთ» 

გოჯი დარიჩინი ჩაატანეთ და მოხარშეთ. ცოტა ცივ წყალში 
გათქვეფილი ორი ან სამი ჩაის კოვზი კარტოფილის ფქვილი 
თან ჩასხით თან ურიეთ, აადუღეთ და მიართვით. 

99. ჩინებული საწებელა რომით პუდინგისათვის ერთი 
სტოლის კოვზი ახალთ-ახალი კარგი კარაქი და ერთი კოვხა 

საუკეთესო ფქვილი აურიეთ ერთმანეთში, გახსენით ერთ 

სტაქან წყალში, ადუღეთ ორი საათი, გაწურეთ; ჩაასხით სამი 

მეოთხედი სტაქანი, თეთრი ღვინო, „ჩაყარეთ შიგ ნახევარ» 
სტაქანი დანაყილი შაქარი, ჩაასხით ერთი რუმკა რომი, ჩა- 
აწურეთ ნახევარი ლიმონი, დაუმატეთ წყალი იმდენი, რომ 

'სულ ორნახევარი სტაქანი დადგეს, ოდნავ წამოადუღეთ. მარხ-- 
;ვაში კარაქის მაგივრად ერთი კოვზი ნიგვზისა ახუ პროვას- 
(სის ზეთი იხმარეთ ამნაირად მომზადებული საწებელა მოასხით 
„პუდინგს- : 

მასალად საჭიროა: 

კკარაქი ან ზეთი ერთი კოეზი, ღვინო სამი მეოთხედი სტაქანი, 
ფქვილი ერთი კოვზი, შაქარი ნახევარი სტაქანი, 
ლლიმონი ნახევარი, , რომი ერთი რუმკა. |
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100. საბაიონი პუდინგისათვის. ექვსი კვერცხის გული და 

ექვსი ნაჭერი დანაყილი შაქარი, ურიეთ ვიდრე გათეთრდე+ 
ბოდეს, ჩაასხით ნახევარი სტაქანი კარგი თეთრი ღვინო და 
ნახევარი სტაქანი წყალი. ურიეთ, ჩადეთ ერთი ანუ ორი ნა- 
ჭერი ლიმონი (უკურკო), დადგით პლიტაზე და თან ამოთქვი- 

ფეთ, ჯერ ნელი ცეცხლი შეუკეთეთ და შემდეგ, როდესაც სა- 
ბაიონი ამოიწევს და აქაფდება, მაშინვე მოასხით საჭმელს და 
მიართვით, თუ მაგარი ღვინო არ არის, წყალი არ უნდა. 

მასალად საჭიროა: 

შაქარი დანაყილი ექვსი ნაჭერი, კარგიი თეთრი ღვინო ნახევარი 
ქ ლიმონის ნაჭერი ორი, სტაქანი, 

  კვერცხის გული ექვსი, 
ეე 

–_–_



== 57 -- 

განყოფილება მესამე 

მწვანეულობა 

ა) ქართული საჭმელები 

« 101. ისპანახის ბორანი, ისპანახს ძირები დასჭერით, გა- 

არჩიეთ და კარგად გარეცხეთ, შესაფერ ქვაბში წყალი აადუ- 
ღეთ, „ისპანახი შიგ ჩაყარეთ და მოხარშეთ მხალივით, შემდეგ 
ქაფქირით ამოიღეთ, ტაბაკზე გააცივეთ და გაწურეთ მუჭით 

მაგრა, ასტამით დაკეპეთ, ზედ დააკეპეთ მწვანილი და მარი« 
ლით შეაზავეთ; დასჭერით წმინდად ერთი გირვანქა ხახვი და 
მოხრაკეთ ერთ სტაქან ერბოში, ჩადეთ შიგ ისპანახი, კარგად 

მოშუშეთ; გათქვიფეთ შემდეგ ხუთი კვერცხი და ისპანახშა 
აურიეთ. დასჭერით ვარიის ტაბაკა, ჯერ დადეთ ბლუდზე ის- 

პანახი და შემდეგ ეს ტაბაკაც ზედ მოაწყვეთ; ზემოდან ისევ 
ისპანახი მოასხით, რომ ვარიები დაფაროს; ამას მოასხით გა–- 
წურული მაწონი, ზემოდან მოაყარეთ დარიჩინი და შაქარა 
ერთად არეული და. მიიტანეთ. ზოგჯერ ბორანს კვერცხს ა45 
უზამენ ხოლმე. თუ მარხვაში გააკეთებთ, ერბოს მაგივრად 
ზეთი იხმარეთ და მწვანილით შეაზავეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ისპანახი ერთი მომცრო ან დიდი 
კალათა (დიდ კალათას მასალაც 

ბევრი დასჭირდება), 
რეჰანი ორი ძირი, 
ქინძი ორი ძირი, 
ქონდარი ორი ძირი, 
მარილი ერთი კოვზი,"   

ზახვი ერთი გირვანქა, 
ერბო ნახევარი გირვანქა, 
არია ერთი, კვერცხი ხუთი, 

მაწონი რთი კოჭობი, 
დარიჩინი ორი ზტოლის კოეზი, 
შაქარი დანაყილი ოთხი სტოლის 

კოვზი.
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109, ყოველივე მხალი ამ რიგად უნდა გაკეთდეს. მარხვა+ 
ში –– ზეთი და მხსნილში -– ერბოთი, 

-”, 
103. ქართული ბადრიჯნის ბორანი, ორმოცი მოგრძო ბა« 

დრიჯანი გაფცქვენით და დათალეთ სიგრძეზე თხლად, შემდეგ 

მოაყარეთ ორი სტოლის კოვსი მარილი და დადგით ხუთი 
წამით, კარგად გაწურეთ მუჭით, რომ წყალი არ შეჰყვეს, ალ– 
ყა-ალყად დასჭერით ერთი ჯამი ხახვი და ბადრიჯანთან ერთად 

ჩაყარეთ ტაფაში; დაასხით ერთი სტაქანი ერბო და მოხრაკეთ, 
თან მალ-მალ მოურიეთ ხოლმე; თუ ერბო შეიშროს და მოხრა- 
კვა კი აკლდეს, მიუმატეთ კიდევ ერთი სტაქანი ერბო; როდე« 

საც მოიხრაკოს, გადმოიღეთ, ზედ მოაყარეთ წმინდად დაჭრი- 
ლი ერთი სტაქანი პიტნა, ქინძი და რეჰანი, აურიეთ; თუ ერბო 
მეტი ჰქონდეს, გადაწურეთ და ბადრიჯანი ბლუდზე გადმოი– 
ღეთ, ზედ მოაწყეთ ასო-ასოდ დაჭრილი ვარიის ტაბაკა, ამას 

მოასხით ისევ ბადრიჯანი, რომ ტაბაკ დაიფაროს, მოასხით 
სქელი მაწონი, მოაყარეთ ორი სტოლის კოვზი დანაყილი და– 
რიჩინი ოთხ სტოლის კოვზ დაფქულ შაქარში არეული. ამას- 
თანავე მზად იქონიეთ ნახევარი მისხალი ზაფრანა დამბალი და 
ბადრიჯნის ბორანს ბამბით ზედ დააწვეთეთ და მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქართული ბადრიჯანი ორმოცი, ერბო ერთი გირვანქა, 
ზახვი დაჭრილი ერთი ჯამი, დარიჩინი ორი სტოლის კოვზი, 
ცარია ერთი, თუ დიდია, და ორი, შაქარი დანაყილი ოთხი სტოლის 

თუ მომცროა, კოვზი, 
მაწონი ერთი კოჭობი, მარილი ორი კოვზი, 

  

104. ქართული ბადრიჯანი ყოველთვის ისე უნდა მოიხ- 
რაკოს, როგორც ზევით არის ნაჩვენები, მხოლოდ, ვისაც არა 
ჰსურს, შეიძლება მაწონი არ უყოს. მარხვაში ბადრიჯანი უნ- 
და მოხრაკოთ ზეთში და, თუ გსურთ, ზეთთან მჟავესაც დაას- 
ხამთ რასმე.
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მასალად საჭიროა! 

ბადრიჯაწი ორმოცი ინძი და რეჰანი ოთხი ძირი 

ზეთი ს ტტაქან ნახევარი, მეი, ორი კოვზი. ' 
პიტნა ნახევარი კონა, 

  

/ 

105. კომშის ტოლმა. კომში, თუ დიღია, აიღეთ რვა, და თუ 
პატარაა –– თორმეტი; მრგვლად დასჭერით, გული გამოაცალეთ 
და ტაფაში ჩაყარეთ, დაასხით ერთი სტაქანი წყალი და ორ» 

სტაქანი ერბო, მოშუშეთ; როდესაც წვენი დაიშროს, ჩააყა- 
რეთ შიგ ერთი გირვანქა დარჩეული და გარეცხილი ქიშმიში 
და წახევარი გირვანქა დაფცქვნილი წუში, ზედ დაასხით ერთა 
გირვანქა კარგი თაფლი, ან ორი სტაქაწი დანაყილი შაქარი; 

მოშუშეთ, ვიდრე კარგად დაწითლდება; უყავით ერთი ჩაის 

კოვზი მარილი, დაასხით ბლუდზე; გააცივეთ და მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

კომში დიდი რვა ან წვრილი 12 შაქარი 1 გირვანქა ან 2 სტაქანი 
ერბო ორი სტაქანი, გოდ ' ნუში ნახევარი გირვანქა, ' 
ქიშმიში ერთი გირვანქა, მარილი ერთი ჩაის კოვზი. 

100. ახალი ლობიო ერბო კვერცხით ან ნიგვზით. ახალ) 

ლობიო დაარჩიეთ, თავის და ბოლოს ბკალი გააშორეთ კლერ– 

ტიანად, ლობიო რამდენიმე ნაჭრად გატეხეთ, გარეცხეთ ცივ 

წყალში და შესაფერ ქვაბში ჩაყარეთ, დაასხით იმდენი წყა- 
ლი, რომ ლობიო დაჰფაროს; წამოდუღდეს თუ არა, დასჭერით 

სამი თავი ხახვი და ჩააყარეთ, შემდეგ დაახვიეთ ერთად ორი 

ძირი რეჰანი, ორი ძირი ქონდარი, ორი ძირი კამა, ან ორი ძე-· 
რი ქინძი და ლობიოში ჩადეთ; როდესაც ლობიო მოიხარშო", 

მწვანილი ამოარჩიეთ და ლობიო ქაფქირით ჩაკეპეთ, დაას–- 
ხით ნახევარი გირვანქა ერბო და. მოშუშეთ, მარილით შეახა- 
ვეთ, თუ გნებავთ, შიგ ჩაატანეთ მოხარშული მსუქანი ძრო- 

ხის ხორცი ან დაჭრილი მოტაბაკებული ვარია, შემდეგ გათ- 

ქვიფეთ ოთხი კვერცხი და ლობიოს ზედ მოასხით, მაგრამ არ 

მოურიოთ კი, ისე მოწვით და: მიიტანეთ.
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მასალად საჭიროა: 

ლობიო ახალი ორი გირვანქა, ხახვის 3 თავი, რეჰანი 2 ძირი, 
ერბო ნახევარი გირვანქა, ქონდარი ორი ძირი, 
ძროხის ხორცი მოხარშული ნა- კამა და ქინძი ორი ძირი, 

ხევარი გირვანქა, ან ვარია, კეერცხი ოთხი. : 

მარხვაში ლობიო ასევე უნდა მოიხარშოს, მხოლოდ ერ 
ბოს მაგივრად ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი ნიგოზი უყა- 

107. ახლი ლობიოს ბორანი, მოხარშეთ ახალი ლობიო 

ისე, როგორც ზევით არის ნათქვამი და ერბოში მოშუშეთ, 

მოწვით ვარიის ტაბაკა და მოამზადეთ გაწურული მაწონი, 
დაასხით ბლუდზე ლობიო და მოაწყეთ დაჭრილი ვარია, ზედ 
დაასხით ისევ ლობიო, რომ ვარიები დაიფაროს, ზედ მოას- 
ხით გაწურული მაწონი ცოტა წყალში სქლად გაქნილი, მოა- 

ყარეთ ორი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყილი დარიჩინი 
ოთხ სტოლის კოვზ დანაყილ შაქარში არეული; ამასთანავე 
მზად იქონიეთ ნახევარი მისხალი დამბალი ზაფრანა და ბამ– 
ბით ზედ დააწვეთეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ობიო ახალი სამი გირვანქა, ზაფრანა ნახევარი მისხალი, 
ერბო გირვანქის სამი მაე ხედი დარიჩინი დანაყილი ორი სტო- 

ანუ სტაქან-ნახევარი, ლის კოვზი, 
ხახვი დიდრონი სამი თავი, შაქარი დანაყილი ოთხი სტოლის 
ქინძი, კამა ქონდარი და რეჰანი , კოვზი, 

ორ-ორი ძირი, არია ერთი მოზრდილი, 
მაწონი ერთი ქოთანი, მარილი. ' 

ბ) ევროპიული სავგმელები. 

108. მასედუანი მწვანილისა. აიღეთ ყვავილ-მაგვარი კომ- 

ბოსტო, ნედლი ლობიო, დარჩეული მუხუდო (იიი ძმLCILს, 
ხაჭიჭორა და პრასა. ყვავილა კომბოსტო დასჭერით პატარ- 

პატარა დღა ტოლ-ტოლ ნაჭრებად, ლობიო დაკეპეთ, ისე რომ 
პატარ-პატარა მრუდე ოთხ-კუთხებად გამოვიდეს და პრასი- 
დან გამოსჭერით სხვა დასხვა კუნწუბები, ხაჭიჭორას ფოთო-
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“ლი და წვერები მოაშორეთ; ყველა ეს მწვანილეული, ცო- 
ტათი მოხარშეთ მარილ წყალში, ერთმანეთში აურიეთ; დაას- 
ხით ნაღების საწებელა, ზემოდან მოაყარეთ პარმეზანა ყვე- 
ლი სუხრით. ნაღების საწებელა ასე უნდა გაკეთდეს: ერთი 
კოვზი ფქვილი ერთ კოვზ კარაქში დაშუშეთ, გახსენით ორ 
სტაქან ნაღებში, ადუღეთ ქვაბში, სანამ მზად იქნება, ბლუდ– 
ზე დაწყობილ მწვანილეულს დაასხით; როგორც ნათქვამ.., 
შემოაყარეთ პარმეზანა ყველი, შედგით ფეჩში და დააწათ- 

ლეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ფქვილი ერთი კოეზი, ნაღები ორი სტაქანი, 
კარაქი გირვანქის · მერვედი _ მწვანილეული სულ 3 გირვანქა. 

„100. ჟარდინიორი, აიღეთ სხვა-და-სხვა მწვანილეული, 
მაგალითად: კაი მაგარი თავი კომბოსტო, დიდრონ ნაჭრება 9 
დაჭრილი, კარტოფილი, თალგამი, სტაფილო, ორი თავი ხან- 

ვი, მწვანე ქერქ-გაცლილი მუხუდო, ნორჩი ცერცვი თეოო 

კან შემოცლილი; შეიძლება მიუმატოთ კიდევ ყვავილა კომ- 

ბოსტო და მიწივაშლა; უმთავრესი კი კარტოფილი და კომბ“- 
სტოა, რომელნიც სამჯერ მეტი უნდა იყოს; ზამთარში, რო/კა 

მწვანილეული არ არის, კარგი ჟარდინიორი კეთდება კარტო–- 
ფილისა, კომბოსტოსი, თალგამისა, სტაფილოსი და ცოტა ხას- 
ვისა, თალგამი შეიძლება უყოთ, თუ მწარე არ არის. ყველა 

ეს მწვანილეული დაარჩიეთ, გარეცხეთ, გაწურეთ, სხვა-დ»- 
სხვანაირ კუწუბებად დასჭერით (თუ ცოტა დრო გაქვთ, შ)- 
იძლება უბრალოდაც დასჭრათ), ერთმანეთში გადაურიეთ, ჩა- 

დეთ ქაშანაურ ქილაში, პირზე ტილო მოაკარით, ცომით მო- 
ულესეთ პირი და ფეჩში შედგით; უნდა კარგად გამოცხვეს, 
ე. ი. დარბილდეს, შეიძლება თავი არ მოელესოს, თუ ცოჰი 
არ არის, მხოლოდ მაგრად უნდა დაიხუროს; როდესაც ჟარ- 
დინიორი მზად იქნება, სალფეტკ-შემოხვეული ქილა მიიტა- 
ნეთ სუფრაზე, თან მიაკოლეთ გამდნარი კარაქი მარილი 
სუფრაზე უნდა იყოს, რადგან უმარილოდ უფრო კარგად, 
ცხვება მწვანილეული. ეს საჭმელი ძლიერ გემრიელია, კარ»
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ქის მაგიერ შეიძლება მიიტანოთ საწებელაც, გაკეთებულ”»+ 
ერთ ნახევარ კოვზ ფქვილით, ერთ ნახევარ სტაქან ნაღებით, 
მარილით და ცოტა პილპილით. 

110, ნორჩი კარტოფილი. რადგან ნედლ კარტოფილში 

ბევრი წყალი ურევია, არ უნდა მოხარშვა; უნდა გარეცხოთ, 
დაფხიკოთ დანით, ჩაყაროთ ქვაბში, დაადოთ ზემოდან ერთი 
კოვზი კარაქი, ცოტა დაკეპილი ოხრახუში, უყოთ მარილი, 

დახუროთ, დადგათ ნელ ცეცხლზე და ოცი ან ოცდა ათი წა- 
მი ხრაკოთ, რამდენიც კარტოფილი მეტი იქნება, იმდენი უფ–- 

რო მეტი ხანი უნდა მოსახრაკად. 

111, მოხარშული და დაფცქვნილი კარტოფილი ერბოთი 

და ოხრახუშით. თუ გნებავთ, რომ კარტოფილი იფხვნებო- 

დეს, უნდა დაფცქვნათ, დარეცხოთ, ადუღებულ წყალში ჩა- 
ყაროთ, მოხარშოთ, როგორც წესია (მეტი კი არ უნდა მოუ- 
ვიდეს ხარშვა); წყალი გადაწურეთ, მაშინვე მარილი უყავით, 
ქვაბს დაახურეთ, საათის მეოთხედი ცეცხლზე დადგით, ხა5–- 
გამოშვებით შეანძრიეთ ქვაბი; მირთმევის დროს დაასხით 

გამდნარი ერბო, დააყარეთ წმინდად დაკეპილი ოხრახუში და 
კამა, (ორი ან სამი კოვხი ერბო, ოხრახუში, ერთი გრანცი 

კარტოფილი). მიიტანება ცალკე მოხარშულ ძროხის ხორც- 
თან, ენასთან და სხვ. 

118. კარტოფილი რძის საწებელათი. მოხარშული კარტო- 

ფილი გაფცქვენით, დასჭერით, მარილი მოაყარეთ, ჩააწყეთ 
ქვაბში; ნახევარი თავი წმინდად დაკეპილი ხახვი ერთ კოვზ 
ერბოში მოხრაკეთ, შეიძლება მიუმატოთ წმინდად დაჭრილა 
მოხარშული სოკო, გახსენით ნაღებში ან რძეში, ჩადეთ ნახე- 
ვარი კოვზი ერბო ნახევარ კოვზ ფქვილში არეული, აურიეთ, 
დაასხით კარტოფილს, დახურეთ თაეს, ორჯელ ან სამჯერ გად– 
მოადუღეთ; მირთმევის დროს ჩააყარეთ ოხრახუში ან კამა, 

მასალად საჭიროა: 

კარტოფილი ერთი გრანცი, სოკო ორი ან სამი, 
სახვი ნახევარი თავი, სმეტანა 1 ან 2 სტაქანი ან რძე. 
ერბო ნახევარი კოგზი, ტ ტაქ ე
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113. კარტოფილის პიურე. გარეცხილი კარტოფილი და- 
ფცქვენით, გარეცხეთ, მარილ წყალში მოხარშეთ, წყალი გ»- 
დაწურეთ, დასრისეთ საჩქაროდ ხის კოვზით, ყავით მარი- 
ლი, ერბო, რძე. კარგად აურიეთ და გადმოადუღეთ. მიიტანეთ 
სხვა და სხვა შემწვრებთან: კატლეტთან, დამარილებულ ძრო- 
ხის ხორცთან (სოლონინა), ლორთან, ენასთან და სხვა. 

მასალად საჭიროა! 

კარტოფილი ორი გირვანქა, ერბო ერთი ან ნახევარი კოვზი, 
რჰპე ერთ-ნახევარი სტაქანი, | მარილი. , 

114. თეთრი ლობიოს პიურე. ორი სტაქანი თეთრი ლო- 

ბიო გარეცხეთ და წინაღამესვე დაალბეთ წყალში; დილით გა- 

დაწურეთ, ჩაყარეთ ადუღებულ წყალში, ერთხელ წამოადუ- 
ღეთ და საწურავზე დაყარეთ. წყალი რომ დაიწკლირტება, 

ლობიო ქვაბში ჩაყარეთ, დაასხით წყალი ანუ ხორცის წმინდა 
წვენი, მოხარშეთ კარგად, საწურავში გაატარეთ, მარილი უყა- 
ვით, ჩადეთ ერთი ან ორი კოვზი ერბო, წამოადუღეთ და მ-ა- 
ართვით კატლეტებთან, ცივ ხორცთან შემწვართან. 

115. მჟაუნის საწებელა. დაარჩიეთ ოთხი ანუ ხუთი გირ- 

ვანქა მჟაუნა, რამდენჯერმე გარეცხეთ, გააშრეთ, წვრილად 

დაკეპეთ თაბახში, დაკეპილი გადაიღეთ თიხის ქვაბში, დახუ- 
რეთ ხუფი, მოხარშეთ თავისავე წყალში, საცერში გაატარეთ, 
ისევ ქვაბში ჩადეთ, ჩაყარეთ ერთი .ჩაის კოვზი მარილი, სამა 
ნაჭერი შაქარი, ერთ კოვზ კარაქში აზილეთ ერთი ჩაის კოვ- 
ზი ფქვილი, .ჩადეთ მჟაუნაში, თუ სქელი იყოს, ჩაასხით ცო-. 
ტა ხორცის წმინდა წვენი ანუ ერთ სტაქნამდე კარგი სმეტანა. 
მიართვით გრენკებით (პატარ-ღპატარად დაჭრილი გამხმარი 

პური), ვიჩინით, კატლეტებით, შემწვარ გულღვიძლთან. 

მასალად საჭიროა: 

მჟაუნა ოთხი-ხუთი გირ ანქა ფქვილი ერთი ჩაის კოვზი 
შაქარი ორი ან. ოთხი მაშე სმეტანა ერთი სტაქანი. ბ” 
კარაქი ერთი კოეზი,
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110. კარტოფილი შემწვარი სელიოდკით ანუ სარდინკით, 

მოხარშული და გაფცქვნილი კარტოფილი დასჭერით ბრტყელ 
ნაჭრებად; ორი სელიოდკა წინადვე წყალში ანუ რძეში. დამ. 
ბალი, ფხებ-გამოცლილი დაკეპეთ (სელიოდკის მაგივრად შე 
იძლება სარდინკაც. სარდინკას ფხების გამოცლა არ უნდა)ჯ 
მოხრაკეთ ერთი თავი წმინდად დაკეპილი ხახვი ორ კოეზ 
ერბოში, აურიეთ სელიოდკაში ანუ სარდინკაში; ბლუდს ანუ 
ქვაბს მოუსვით ერბო და ჩააწყეთ ერთი რიგი კარტოფილი, 

ზედ სარდინკა ანუ სელიოდღკა, ზედ კარტოფილი, კიდევ სე- 
ლიოდკა, თან ცოტა დანაყილი ბაჰარი და პილპილი, მოაყა- 
რეთ დაფშხვნილი ბულკი, დაასხით ერთი კოვზი ერბო, ერთი 
სტაქანი სმეტანა, ორი კვერცხის გული და შედგით ფეჩში, მა- 

ნამ შეიწვებოდეს. „ 

მასალად საჭიროა: 

კარტოფილი 3 მეოთხედი გრანცი, ბულკი დაფშენილი სამი კოვზი, 

სელიოდკა ორი ანუ სარდინკა ერ- ერბო გირვანქის სამი ,მერვედი, 

თი კოლოფი, ხახვი ერთი თავი, 

ბაჰარი და პილპილი ოთხ-ოთხი სმეტანა ერთი სტაქანი, 

მარცვალი, კვერცხის გული ორი, 

117. კარტოფილი სმეტანით. ერთ კოვზ ერბოში მოხრ»-. 
კეთ ნახევარი თავი წვრილად დაჭრილი ხახვი, აურიეთ მოხარ–- 
შულ კარტოფილში, დაასხით სტაქან ნახევარი სმეტანა, სამი 
კვერცხის გული, ჩააყარეთ ორი კოვხი დაფხეკილი ყველი, აუ- 
რიეთ, მოაყარეთ სუხარი, მოასხით ცოტა ერბო და შედგით 

ფეჩში შესაწველად, ვიდრე შეწითლდებოდეს. 
მასალად საჭიროა: 

კარტოფილი მ/კ, გრანცი, კვერცხის გული სამი, 
ხახვი ნახევარი თავი, დაფხეკილი ყველი ორი, 
ერბო ერთ-ნახევარი კოვზი, მარილი. 
სმეტანა ერთ ნახევარი სტაქანი, 

118, კარტოფილის კატლეტი. გარეცხეთ კარტოფილი, ჩა- 

აწყეთ ცივ წყალში, მოხარშეთ. გაფცქვენით, მაშინვე აზილეთ, 
ქაფქირში გაატარეთ, ჩადეთ ნახევარი კოვზი ერბო, ორი კვერ- 
ცხი, სტაჭნის ერთი მეოთხედი ფქვილი, ჩააყარეთ ცოტა მა-
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რილი, შაქარი, აზილეთ, გააკეთეთ კატლეტები, ამოავლეთ გათ– 
ქვეფილ კვერცხში, მოაყარეთ დაფხვნილი სუხარი და ერბო- 

'ში შეწვით, მარხვაში ერბოს მაგივრად ზეთს უშვრებიან, კვერ- 
ცხიც არ უნდა. კატლეტთან რამე სოუსი უნდა. 

  

  

119. მომუმული სოკოები, ნორჩი თეთრი სოკო გაასუფ- 

თავეთ, დასჭერით ნაჭრებად, ფქვილში ამოსორსლეთ, ჩააწყეთ 
ქვაბში, თან ჩააკოლეთ გირვანქის მერვედი ერბო, .ორი ან სა- 

მი სტაქანი სმეტანა, დაახურეთ თავი და ადუღეთ; ჩადეთ ერ- 
თი კონა ოხრახუში; სანამ დარბილდება, თაე–-დახურულ ქვაბ- 

ში იხარშოს; გადმოღების დროს ოხრახუში გადააგდეთ, უყა- 

გით მარილი, მოაყარეთ მწვანილი და მიართვით; ვისაც პსურს, 
პილპილიც შეიძლება მოაყაროს. | 

მასალად საჭიროა: 

სოკო თეთრი დასუფთავებული ე4რ- სმეტანა ორი ან სამი სტაქანი, მა– 
თი სავსე თეფში, რილი, პილპილი. . 

ერბო გირვანქის მერვედი ან გირ- 
ვანქის მეოთხედი, 

190, მობრაკული სოკო. ყველა ნაირი სოკო ერთ ნაირად 
მზადდება: უნდა დაასუფთაოთ, წყალი გადაავლოთ, დასჭრათ 

და ფქვილში ამოსორსლოთ., გირვანქის მეოთხედი ერბო ქვაბ- 
ში გააცხელეთ (ვისაც სურს, შეიძლება ერთი თავი ხახვი მოზ– 
რაკოს), ჩააწყეთ სოკო, მარილი მოაყარეთ და .შუათანა ცეცხ- 

ლზე ხრაკეთ, ერთ მხარეზე რომ დაწითლდეს, მეორეზე გა- 
დააბრუნეთ; როცა სოკო მზად იქნება, ნახევარი სტაქანი სმე– 
ტანა დაასხით, ერთი კიდევ გადმოადუღეთ; ჩაყარეთ კამა, ოხ- 

რახურმი და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

სოკო დასუფთაეებული ერთი სავ- სმეტან· ნახევარი სტაქანი, 
სე თეფში, (ხახვი ერთი თავი), 

ქვილი ერთი კოეზი, მარილი, პილპილი, მწვანილი. 
ერბო გირვანქის მეოთხედი,
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191. კიდევ მოზრაკული სოკო, თეთრი მსხვილი სოკო ადუ- 

ღებულ წყალში გათუთქეთ, ტილოთი გაამშრალეთ, გათქვე– 
ფილ კვერცხში ამოავლეთ. სუხარი მოაყარეთ და ჩააწყეთ 

ცხელ ერბოში, მიართვით ქათმის ან ხბოს ხორცის საწებე- 
ლასთან, 

199, გატენილი პამიდორები. აარჩიეთ მწიფე და მაგარი 

პამიდორები, გაუკეთეთ პატარა ნახვრეტი, ჩხირით გული გა- 

მოარიდეთ, გატენეთ ხბოს ხორცის მასალით (ფარში), ვისაც 

უყვარს, მასალაში მოხარშული ბრინჯიც გაურიეთ, გატენილი 
პამიდორი ფქვილში ამოავლეთ, ჩააწყეთ ცხელ ერბოში, მოხ- 

რაკეთ, “შემდეგ ჩააწყეთ ქვაბში ისე, რომ გული არ გამო”ს–- 
ცვივდეს, იმდენი ხორცის ნახარში დაასხით, რომ ცოტათი და- 
ფაროს, ადუღეთ და უყურეთ, არ ჩაიხარშოს,; როცა მზად იქ- 
ნება, სმეტანა დასხით, ერთი კიდევ გადმოადუღეთ და მიართ- 

გათ. 

მასალად საჭიროა: 

მსხვილი პამიდორი თორმეტი, ზახვი ერთი თავი, 
ფქვილი ერთი კოეზი, ერბო ერთი კოვზი, 
ერბო გირვანქის მეოთხედი, კეერცხი ორი, 
სმეტანა ნახევარი სტაქანი. არილი, პილპილი. 
ხბოს ზორცი ერთი გირვანქა, 

193, მოშუშული ვაშლი შემწვრისთვის. ექვსი ან ათი ვაშ- 

ლი გაფცქვენით, თითო ოთხად გასჭერით, გული ამოაცალეთ, 

ჩააწყეთ ქვაბში, ჩააყოლეთ ერთი კოვზი ერბო, ორი კოვზი 

შაქრის ნაფხვენი; დაასხით სამი-ოთხი კოვზი წყალი, დახუ- 
რეთ საფარებელი, მოხარშეთ ორთქლში და მიიტანეთ შემწ- 
გრებთან, შეიძლება ვაშლის ჩირიც იხმაროთ. 

მასალად საჭიროა: 

ვაშლი ექვსი ან ათი, | შაქარი ორი კოვზი. 
ერბო ერთი კოვზი, 

»
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194, შემწვარი გოგრა, გოგრა გაფცქვენით, პრტყლად დას- 

ჭერით, ერბოში შეწვით; ერთი კოვზი ფქვილი ერთ კოვზ ერ- 
ბოში მოხრაკეთ, ერთი სტაქანი სმეტანა დაასხით, გადმოადუ- 
ღეთ, დაასხით შემწვარ გოგრას და მიართვით, 

გ) ფლავის გაკეთება, 

195. ფლავი ყაურმით. აიღეთ სამი გირვანქა ბრინჯი, კარ– 

გად გაარჩიეთ და წმინდად გარეცხეთ რამდენჯერმე; ჩაასხით 

შესაფერ ქვაბში წყალი, ჩადეთ შიგ ნატეხი მარილი და აადუ- 
ღეთ, ნახეთ გემოთი, წყალი უნდა უფრო მლაშე იყოს; შე9- 

დეგ ჩაყარეთ შიგ გარჩეული ბრინჯი, სამი პირი წამოადუღეო 

და ამოიღეთ ქაფქირით სანახავად: ბრინჯი ისე უნდა იყოს მო– 

ხარშული, რომ გულში წიწილა ისევა ჰქონდეს; როდესაც მო–- 

ხარშვა შეატყოთ, ქვაბი თუშფალანგში მოაპირქვავეთ და 

თან სხვას ვისმე ზედ ცივი წყალი დასხმევინეთ, რომ ბრინჯი 

გაცივდეს. შემდეგ ქვაბში ჩადეთ ნახევარი გირვანქა ერბო და 
გააცხელეთ, გათქვიფეთ ოთხი ან ხუთი კვერცხი, აიღეთ ბრინ- 

ჯიდან იმდენი, რასაც ეს კვერცხი დაასველებს, კვერცხში აუ–- 

რიეთ და ქვაბში ძირს მოასხით თხლად, ზევიდან დააყარეთ 

ის გაწურული ბრინჯი, მოაგროვეთ ფამფლედ და ააკოკოლა- 

გეთ ქვაბში შემოდგით ზესადგარზე, მხოლოდ ძირს მარტო 
ნაკვერჩხალი უნდა ეკეთოს, რომ ცხარე ცეცხლმა ყიზანდები 

არ დასწოს, ქვაბს შესაფერი სინი დააფარეთ, თან ქვაბსაც 

და სინსაც ცივ წყალში დასველებული და გაწურული ტილო 
შემოახვიეთ, რომ ორთქლი გარეთ ვერ გამოვიდეს და ფლავს 

დამი მოუვიდეს; ხუთი წამის შემდეგ სინი მოხაღეთ და ორთ- 

ლი გადმოწურეთ, შემდეგ სინი ისევ დახურეთ და ტილოც 
ისევ ისე შემოახვიეთ, ასე მოექეცით რამდენჯერმე, ვიდრე 
არ შეატყოთ, რომ ბრიზჯის მარცვალი დაფუვდა და დამში მო– 
გიდა) ბრინჯზე დაასხით კიდევ ნახევარი გირვანქა ერბო, რომ 

ძირი არ დაეწოს, 
ფლავგისთვის ყაურმა ასე უნდა მოამზადოთ: აიღეთ ერთი 

გირვანქა ცხვრის ან ბატკნის ზორცი, დასჭერით წვრილად, 

ჩაყარეთ ტაფაში, ზედ სამი სტოლის კოვზი ერბო დაასხით,
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ჩააყარეთ ერთი გირვანქა ალყა-ალყად დაჭრილი ხახვი და ერ- 
თად მოხრაკეთ, ვიდრე დაწითლდებოდეს; შემღეგ დამში მო« 
სული ფლავი ბლუდზე გადაიღეთ, ზედ ეს ყაურმა მოასხით 
ყაურმას ისევე ბრინჯი მოაყარეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი სამი გირვანქა, კვერცხი ზუთი, 
ერბო გირვანქის ნახევარი, | ხორცი ერთი გირვანქა, 

136. ფლავი ბატკან ან ხოხობ ჩატანებული. ბრინჯი ისე უნ– 

და მოიხარშოს, როგორც ზევით იყო ნაჩვენები; ბატკნის ან” 
ხოხბის ჩატანება თუ გნებავთ, ჯერ შეწვით, მერე დასჭერით 

ეს უკანასკნელები ასო-ასოდ, როდესაც ფლავი შემოდგათ და- 

მის მოსახდელად, შიგ ჩაატანეთ შუაში; თუ გნებავთ შეგიძ- 
ლიათ ჩაატანოთ ბატკნისა და ხოხბის მაგიერად ქათამიც და, 
როდესაც ფლავს დამი მოუვა, ერბოს იმ გვარად უზამთ, რო– 
გორც ზევით სწერია, 

მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი სამი გირვანქა, კეერცზი ხუთი, 
ერბო გირვანქის ნახევარი, | ბატკანი, ხოხობი ან ქათამი, 

197. მუთანჯის ფლავი. მოხარშეთ ბრინჯი ისე, როგორც 

ყაურმის ფლავისთვის და მუთანჯი ამ რიგად გააკეთეთ; ნა- 
ხევარი გირვანქა დარჩეული ქიშმიში გარეცხეთ, დაფცქვენით 
ნახევარი გირვანქა ნუში და შუა დააპეთ, აიღეთ გირვანქის 
თითო მეოთხედი შავი ქლიავი, ზირიშკი, ალუბლის ჩურჩა, 

აღჯანაბადი და ჭანჭური; ყველა ეს გაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩა– 
ყარეთ ტაფაში, დაასხით ნახევარი გირვანქა ერბო და მოშუ- 

შეთ ისე, რომ ერბო შეიშროს, ამას ზედ დაასხით კიდევ ნა– 
ხევარი გირვანქა თაფლი ან მოაყარეთ სტაქან ნახევარი და– 
ნაყილი შაქარი და კვლავ მოშუშეთ ისე, რომ დაწითლდეს; 
შემდეგ გადმოდგით და შეინახეთ, როდესაც ბრინჯი დამში მო« 
ციდეს, გადაიღეთ ბლუდზე, ნუშ-ქიშმიში და ეს მასალა ზემო– 
დან მოაყარეთ, მოასხით ცხელი ერბო და მიიტანეთ.



მასალად საჭიროა! 

ბრინჯი სამი გირვანქა, ჩურჩა, აღჯანაბადი და ჭანჭური 

ერბო გირვანქის ნახევარი, გირვანქის თითო მეოთხედი, 

ქიშმიში ნახევარი გირვანქა, თაფლი ნახევარი გირვანქა, ან და« 

ნუში ნახევარი გირვანქა, ნაყილი შაქარი სტაქან ნახევარი, 

შავი ქლიავი, ზირიშკი, ალუბლის 

თუ რომელიმე მასალა გაკლდეთ, არა უშავს-რა, მხოლოდ 

თაფლი და ერბო უეჭველად უნდა იყოს, 

198, ალუბლის ფლავი. დაამზადეთ ფლავი, ისე როგორც 

ზევითა სწერია, ალუბალი კი ამ რიგად დაამზადეთ: ალუბალი 
დაჩურჩეთ, ერბოსა და შაქარში მოშუშეთ, როგორც ნუშ-ქიშ- 

მიში, ფლავი ბლუდზე გადმოიღეთ და ეს ალუბალი ზედ მო- 

აყარეთ, თუ ფლავი შინდით გნებავთ, ისევე მოექეცით, რო- 
გორც ალუბალს, 

199. გოგრის ფლავი, აიღეთ ერთი ოსმალური გოგრა, გაფ- 

ცქვენით და დათალეთ თხლად; როდესაც ბრინჯი დამის მო–- 
სახდელად დადგათ, ეს დათლილი გოგრა შიგ შუაში ჩაატანეთ, 

გოგრა შიგ გამოშრება და ფლავს ჩინებული გემო იძლევა, 

მასალად საჭიროა: 

ზრინჯი და ერბო იმდენივე რაც | ზევით და ერთი მთელი გ.გ. 

180. შილაფლავი ცხვრისა ან ქათმისა, დასჭერით ასო-ასო 

ნახევარი ლიტრა ხორცი, გარეცხეთ და ჩაყარეთ შესაფერ 

ქვაბში, დაასხით წყალი იმდენი, რომ ერთ ციდაზე მეტი ედ- 

გეს, წამოადუღეთ „და ქაფი მოხადეთ, ჩაყარეთ შემდეგ გირ- 
ცანქა ნახევარი გარჩეული და გარეცხილი ბრინჯი, თან ჩააყო–- 
ლეთ ერთი გირვანქა დაჭრილი ხახვი და ყველა ეს ერთად ხარ– 
შეთ, ვიდრე გასქელდეს; შეაზავეთ მარილით, პილპილით, და– 

წაყილი ზირით და მზად იქნება,
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მასალად საჭიროა: 

ხორცი ნახევარი ლიტრა, პილპილი ათი მარცვალი, 
ბრინჯი გირვანქა ნახევარი, ზი'ა ერთი ჩაის კოვგხი, 
ხახვი ერთი გირეანქა, მარილი ერთი სტოლის კოეზი, 

    

181. არისა ცხვრისა ან ინდოურისა, ცხვრის ხორცი ან ინ–- 

დოურის სუფთად გარეცხეთ და წვრილად დასჭერით, მოუ- 
მზადეთ ხორბალი ამ რიგად: აიღეთ ხორბალი, გაარჩიეთ და–- 

ნამეთ და ფილთაქვით ჩაჩეჩქვეთ ფილში, ისე რომ ხორბალს 

ფერფლი სულ გაეცალოს და ბრინჯივით უფერფლო დარჩეს; 

შემდეგ გაახმეთ და შეინახეთ; როდესაც არისის მოხარშვა 

გენებოთ, აიღეთ ნახევარ ლიტრა ხორცზედ ორი ჯამი ხორბა- 
ლი და, როდესაც ხორცს ქაფი მოხადოთ, შიგ ჩააყარეთ, თა5 

ჩააყოლეთ აგრეთვე ერთი ჯამი დაჭრელი ხახვი; წყალი იმდე– 

ნი უნდა ჰქონდეს დასხმული, რომ ხორცი და არისა ჩაიმა- 
ლოს და სულ გაერთდეს შიგ, შემდეგ ძვლები ამოარჩიეთ; 

თან იქონიეთ მზად ცხელი წყალი და თუ დასჭირდეს, მიუმ»- 
ტეთ ხოლმე; არისა რომ ხვალისთვის გინდოდეთ, დღეს უნ- 

და დაიწყოთ ხარშვა, როდესაც სულ მოიხარშოს და გაერთ- 
დეს, ისე რომ წვენი აღარ ედგეს –– დასჭერით ერთი გირვან- 

ქა ან ერთი ჯამი ხახვი წმინდად და ერთ სტაქან ერბოში მოხ- 
რაკეთ. არისა რომ კერძებად დაასხათ, ეს ერბო და ხახვი ცო- 
ტა შიგ ჩაასხით, ფაფასავით აურიეთ და მიიტანეთ. გადმოღე- 

ბის დროს არისა შეაზავეთ მარილით. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ნახევარი ლიტრა ან ერ- ერბო ერთი სტაქანი 
თი ინდოური, ხახვი ერთი სტაქანი,, 

მ ტოლის კოვზი, ზორბალი უფერფლო 4 სტაქანი, მარილი ერთი
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განყოფილება მეოთხე 

ხორცი 

ძროხისა, ხბოსა, ცხვრისა, ღორისა, ფრიწველისა და სხვ. 

| საზოგადო შენიშვნა, ფრინველებზე. თუ გნებაკთ, რომ 

ფრინველის ხორცი მაგარი არ იყოს, რამდენიმე დღით წინ 
უნდა დაკლათ და ცივ ადგილას დაჰკიდოთ. ისიც კარგია, რომ 
ინდოურს, ქათამს ან ყვერულს ყელში ძმარი ჩაასხათ, ინდო- 
ურს ერთი სტოლის კოვზი, ქათამს და ყვერულს ერთი ჩაის 
კოვზი –– და ორი ან სამი საათი ისეთ ალაგას დაამწყვდიოთ, 
რომ მოძრაობა შეეძლოს; შემდეგ დაკალით, გაბტყვენით, გა– 
მოშიგნეთ და მაშინვე მოხარშეთ ან შეწვით; ამისთანა ქათმის 
ხორცი ფხვნილიც იქწება და გემრიელიც, ქათამი ზოგი დი- 
დია, ზოგი პატარა!. ექვსი კაცისთვის უნდა აიღოთ სამ გირ- 

ვანქიანი ქათამი, ორი აწ ოთხი წიწილა, ერთი ან ორი იხვი, 

ნახევარი ან ერთი ინდოური: 
გვარია ან წიწილა რა წამს დაკლათ, ცივ წყალში ჩადეთ, 

ერთი საათის შემდეგ ცხელ წყალში ამოავლეთ (ადუღებული 

კი ახ იყოს), გაბტყვენით, გამოშიგნეთ და გარეცხეთ. ვარია 

თუ დიდია, ცხელ წყალში აღარ უნდა ამოელება. 
ქათამი და ყვერული „ცივი წყლიდან რომ ამოიღოთ, გა- 

პტყვენით, ცეცხლზედ მოტუსეთ, გამოშიგნეთ და ისე შეინა- 

ხეთ მთელი დდე. შეწვის წინედ გარეცხეთ, ფქვილით დასრი- 
სით და სხვ... 

ინდოური რომ დაკლათ, ზულზედ, ზურგზედ და სახსრებ- 
ზედ ბუმბული მოაცალეთ, ფრთები დაუნარჩუნეთ, ისე გა- 
მოშიგნეთ და ერთი დღე შეინახეთ. მეორე დღეს გაასუფთა- 
ვეთ, მოტუსეთ, კარგად გარეცხეთ, პურის ფქვილით დასრი- 
„სეთ... თაც-ფეხ-ფრთები უწდა წვნიაზისთგის დააჭრათ ხოლმე.



–_72- 

კარგ ბატს ყოველთვის თეთრი ქონი აქვს, ინდოურს კი 

თეთრი ტყავი და ქონი. ფრინველი რაც ახალგაზდაა, ისა სჯო– 

ბია, ბებერი ფრინველის ხორცი მაგარია და უგემური. ახალ- 
გაზდა ინდოურებს, ქათმებს, ბატებს და სხვ. კისერი, კანჭები 
და ფეხები უფრო მსხვილი აქვთ: რამდენიც ბერდებიან, იმ- 

დენი უწვრილდებათ. 
ზოგს არ უყეარს შემწვარი ინდოურის სუნი, ამ შემთხვევაში 

შეწვის დროს ზუცელში უნდა ჩაუდოთ ერთი ნაჭერი კოჭა. 
ფრინველსა აქვს ოცი უმთავრესი ნაჭერი: ორი ფრთა, ორი 

ჭიღვა, ორი მხარი, ერთი გულის პირი, ერთი ცხენი, ერთი სა– 
წიწკნარა, ერთი კურტუმი, ორი ბეჭი, ორი თეძო, ორი ბარ- 

კალი, ორი ფეხი, ერთი კისერი, ერთი თავი. ამას გარდა შე–- 
იძლება ცხენი სამ ნაწილად გაიჭრას, აქეთ-იქით ჩაეთლება 

მოკავებული ძვლები; საწიწკწარაც –– საზ ნაწილად: ორი მხა- 

რე, ნეკნები და შუალა ხერხემელა და სხვ, 
პატარა ფრინველები: ვარია, მტრედი და სხვ. ოთხ ან ექვს. 

საწილად უნდა გაიჭრას, > 

31 ცივად 

ა) ქართული საჭმელები 

189, ძროხის ბეჭი ცივად. აიღეთ ძროხის ბეჭი საკნატე–- 
ლათი და გარეცხეთ, შესაფერ ქვაბში წყალი აადუღეთ, მარი- 
ლით შეაზავეთ და ბეჭი შიგ ჩადეთ, ქაფი მოხადეთ; ბეჭი არც 

ძალიაწ უწდა იყოს მოხარშული და არც ისე, რომ ხარშვა აკლ» 

დეს) რომ მოიხარშოს, სუფრაზე ცხლად მიიტანეთ. ამასთანა« 

ვე მოამზადეთ ტყემლის საწებელა ამ რიგად: ახალ ტყემალს 
დაასხით იმდენი წყალი, რომ დაჰფაროს და მოხარშეთ; შემ» 

დეგ ბადიაზე გადმოიღეთ თავისი წყლით და გააცივეთ; წყაბ 
ლი თუ მეტი ჰქონდეს, გადმოასხით და შემდეგ ეს ტყემალი 

საკმაო წყალში გამოჭყლიტეთ, ჩენჩო და კურკა ამოარჩიეთ: 
ზედ დააჭერით ერთი თავი ხახვი და ერთი ფოჩი ნიახურძ, 
ჩააყარეთ ერთი ჩაის კოვზი მარილი) ტყემლის წვენი სქელი 
უწდა იყოს, როდესაც ბეჭი მიიტანოთ, ტყემლის წვენიც თაზ 
მიაყოლეთ; გისაც ეწებება, ხარდლის მაგივრად მიირთმევს
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ზამთარში, როდესაც ახალი ტყემალი არ არის, შეგიძლიანთ 
ტყემლის ტყლაპი მოხარშოთ ამ რიგადვე და ასევე შეაზავოთ; 
თუ ძალიან მჟავე გენებოთ, ტყლაპის ამოჭყლეტაში ძმარიც და- 
უმატეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ბეჭი ერთი მთელი ტყემალი ან ტყლაპი 
ხახვი ერთი თავი, , | ძმარი, , 

  

133, ბატკანი ცივად. დასჭერით ასო-ასო ერთი ბატკანი, 
კარგად გარეცხეთ, შემდეგ აადუღეთ წყალი, მარილით შეახა- 

ვეთ და ეს დაჭრილი ბატკანი შიგ ჩაყარეთ, როდეზაც წამო- 

დუღდეს, ქაფი მოხადეთ, და მოხარშვა შეატყოთ თუ არა, 

ამოიღეთ ბლუდზე და გააციეთ, მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ზატკნის ხორცი, რამდენიც გსურ- | მარილი ზორცის რაოდენობის და– 
დეთ, ზვარად, 

  

184, ხბოც ასევე უნდა მოიხარშოს, 

  

186. ძროხის ხაშლამა ასევე მოხარშეთ, მხოლოდ ნუ გაა« 

ცივებთ, ისე მიართვით» 

  

180. თიკანიც ასევე მოხარშეთ, მხოლოდ, როდესაც ამო- 

იღოთ, დაჭრილი ქინძი მოაყარეთ. 

  

187, ღორის ხორციც ასევე მოხარშეთ, მხოლოდ თან მიი– 
ტანეთ მძადე და ძმარი ან ხარდალი, ან მდოგვი, ზურვილი- 

სამებრ. 

  

188; გოჭიც ასევე მოხარშეთ, მხოლოდ თან მიაყოლეთ დაფ- 

ხეკილი ხარდალი და ძმარი. 

  

189, ინდოური ან ქათამი ხახვ-წყქლით. გაბტყვენით ინდო“ 
ური ან ქათამი, გამოშიგნეთ, კარგად გარეცხეთ და ჩადეთ შე–
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საფერ ქვაბში, საჭირო წყალი, დაასხით; დუღილში ქაფი მოხა- 

დეთ და,. როდესაც. მოიხარშოს, ამოიღეთ; შემდეგ დასჭერით, 
მარილი მოაყარეთ,, ერთი. მათლაფა წვენი მოსწვნიეთ,.ამ წვენ- 
ში ჩაყარეთ წმინდად დაჭრილი ხახვი და ან ზედ მოასხით ქა- 
თამს ან თან მიადევნეთ. 

140. ბატი ცივად. მოხარშეთ ბატი ისე, როგორც ქათამა, 
მხოლოდ ზედ მოასხით მჟავე ბროწეულის წვენი. 

მასალად საჭიროა: 

ბატი ერთი, ერთი მეავე ბროწე- 
ული, მარილი 

141, ქათამი გატენილი ქიშმიშით და %ირი“მ%,ით. მოხარ- 

მეთ მსუქანი დედალი მარილ-წყალში; შემდეგ ერთი გირ- 

ვანქა ქიშმიში და ნახევარი გირვანქა ზირიშკი დაარჩიეთ, გა- 

რეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში და ნახევარ გირვანქა ერბოში #ო- 

შუშეთ; ამას დაასხითკარგი თაფლი ან ერთი სტაქანი ზაქა- 
რი მოაყარეთ და კვლავ კარგად მოშუშეთ; შემდეგ ამ მასა- 
ლით გაუტენეთ მუცელი მოხარშულ ქათამს, ან ქათამი დას- 

ჭერით და ეს მასალა ზედ მოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი მსუქანი, „ თაფლი ნახევარი გირვანქა ან 1 
ჭერიშკი ნაზევარი გირვანქა, სტაქანი დაფქული შაქარი, 
ქაშმიში ნახევარი გირვანქა, მარილი.. 
9 ნახევარი გირვანქა,. 

ბ) ევროპიული საჭმელები, 

149, ძროხის ხაშლამა მწვანილის ძირეულის გარნირით. 

უნდა აიღოთ ხუთი ან ექვსი გირვანქა ძროხის ხორცი, რომ 
შიიძლებოდეს ბულიონად ამოირჩეს კარგი უძვლო ნაჭერი ექვს 
ან რვა კაცისთვის. ეს ხორცი უნდა გარეცხოთ, გაასუფთაოთ
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და ჩვეულებრივ მწვანილის ძირეულით მოხარშოთ; შემდეგ 
ამოიღეთ ლანგარზედ, პრტყლად დასჭერით, შემოაწყეთ კომ- 
ბოსტო, ლამაზად დაჭრილი სტაფილო, თალგამი, კარტოფილი, 
იტალიური მაკარონი, ყველა ეს ძირეული ჯერ უნდა ძროხის 
წვენმი (ბულიონში) მოხარშოთ, ზემდეგ ამოიღოთ, ჩააწყოთ 

სხვა ქვაბში, უყოთ ერთი კოვზი ერბო, ორი სტაქანი მსუქანი 
ძროხის ხორცის ნახარმი, მარილი და ნახევარი საათი ნელ 

ცეცხლზე დადგათ. 

მასალად საჭიროა: 

კომბოსტო პატარა თაეი, თალგამი ერთი, 
სტაფილო ორი, მარილი, 

ერბო ერთი კოვზი, 

  

148, ძროხის ენა “ახალი, დამარილებული ან შებოლილი. 

ახალი დაკლული ძროხის მთელი ენა ან-და ნახევარი მარი– 
ლიანი ან შებოლილი მოხარშეთ, კანი გააძრეთ ღა ალყა-ალყად 

დასჭერით. მიიტანეთ გარნირად. 

144, შემწვარი ხორცი ცივად. ერთი ნაჭერი ძროხის ზორ- 
ცი დაჩვრიტეთ, შიგ ქონები ჩაულაგეთ და ერთ საათამდინ 

ისე დადგით; ქვაბში გაადნეთ ერბო, დადეთ ზედ ხორცი, დად- 

გით ცეცხლზედ და მალ-მალ გადააბრუნეთ, რომ ყველა მხრი- 
დან დაწითლდეს. ექვს ან რვა გირვანქა ხორცისთვის ჩადეთ 
ქვაბში ორი გასუფთავებული და წვრილად დაჭრილი ხბოს 
ფეხი, ორი ან სამი წმინდად დაჭრილი სტაფილო, ჭარხალი, 
ხახვი, პრასა, ნიახური, რამდეზიმე მარცვალი ბაჰარი, ორი 

დაფნის ფოთოლი, წყალი იმდენი დაასხით, რომ მარტო დაფა- 

როს უეს მწვანილეული, დააფარეთ სახურავი, შედგით ნელ 
ცეცხლზე და სამიოდე საათი ორთქლში ისარშოს. შემწვარი 

ხორცი „ჩადეთ -მათლაფაში. ზედ დაასხით საცერში გასრესილი 
ზემოდ მომზადებული საწებელა, დადგით ცივად; როცა გა- 

ცივდეს და საწებელაც შეაყინდეს, დასჭერით პრტყლად და 
მიართვით.
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მასალად საჭიროა! 

ძროხის ხორცი 6 ან 8 გირვანქა, ხახვი ორი აწ სამი თავი, 

ხბოს ფეხი ორი, ბრასის ძირი ერთი, 

სტაფილო ორი ან სამი, ნიახური ერთი, 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, ბაჰარი 10--15 მარცვალი, 

ჭარხალი მსხვილი ერთი, დაფნის ფოთოლი ორი ა9 სამი. 

115, ახალი დაკლული ძროხის ენა. ძროხის ენა მოხარშეთ 
წყალში მწვანილეულის ძირებთან და სანელებლებთან ერ- 
თად, რომ მოიხარშოს, ამოიღეთ, ტყავი გააძრეთ, დასჭერით 

პრტყლად და მიართვით ცივად საუზმედ, ან ცხელი, 

თუ ცხელს მიართმევთ, შუა ლანგარზე უნდა დასდოთ კარ- 
ტოფილის პიურე ან რომელიმე შესაფერი საწებელა და გარ–- 
შემო შემოუწყოთ ენის ნაჭრები. 

140. შემწვარი გოჭი გატენილი მასალით. მთელი გოჭი კარ– 
გად გაასუფთავეთ, მარილით დასრისეთ, შიგნიდან გატეფნეთ 

მასალით, გაკერეთ, შეწვით დიდს ცეცხლზედ შამფურით, მალ- 
მალ დაასხით ერთი ან ორი კოვზი ერბო, ზემო ქერქი უთუ- 

ოდ ძლიერი დაბრაწული უნდა იყოს. კიდევ შეიძლება შეი- 

წოს ფეჩშიაც: გადეთ ფეჩში დადგმულ ტაფაზედ ჯვარედინად 
არყის ხის ჯოხები, ზედ დადეთ ფეხებ-მოკეცილი გოჭი და 

სწვით ერთი საათი, თანაც წაუსვით ხოლმე ერბო (გირვანქის 

მერვედი). 
მიგ ჩასადები მასალა ამ რიგად მოამზადეთ! მოხარშეთ და 

დაკეპეთ გოჭისავე გულ ღვიძლი, დანაყეთ ავანდასტაში, გას– 

რისეთ საცერზე, ჩადეთ ერთი. კოვზი ერბო, სამი კვერცხის 

გული, ჩიტის ყურძენი, მიხაკი, პილპილი, ცოტა შაქარი, ნა- 

ხევარი გირვანქა ფრანგული ბულკი დასველებული წყალში და 
გაწურული; აურიეთ, დანაყეთ ერთად და ჩადეთ გოჭში. თუ 

დიდი გოჭია, ექვს ან რვა გირცაწქიანი, შეიძლეზა თავ-ფეხი, 

ასე სამი გირვანქის ტოლა, მოიჭრას და წვწით გაკეთდეს; და- 

ნარჩენი შეიწოს, როგორც წათქვამია ზევით,
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მასალად საჭიროა! 

გოჭი ერთი 3 ან 4 გირვანქიანი, ჩიტის ყურძენი ნახევ)რი სტაქა« 
ერბო 1 ან 2 კოვზი, რომ შგიწოს, ნი, მახაკი ათი. 
ბზულ-ღვიძლი, კვერცტბი სა3ი, ბაჰარი და უბრალო პელ!ილი 20, 

ერბო გირვანქის მერვ)დი, შაქარი ორი-სამი ნაჭერია, 
მარილი, 

ეს გოჭი მიირთმევის ხანდისხან ცივი –– მეტადრე აღდგო– 
მას, თუ დიდს გოჭს სწვამდეთ, მასალა ერთი-ორად მეტი უნ- 
და და ღვიძლიც უნდა მიუმატოთ ხბოსი, 

147, ახლად დამარილებული მოხარშული ლორი ანუ შაშხი, 

კარგად გარეცხეთ ახალი ლორის ნაჭერი, თუ დიდი ხნისაა, 
დაალბეთ ორი საათი წყალში, მერე მოხარშეთ კარგად, თანა 
ჩანგლით დაჩვრიტეთ, მირთმევის დროს ააძრეთ ტყავი, დას- 
ჭერით ნაჭრებად, მიართვათ ცივი ან თბილი; შეიძლება თანაც 
მოხარშული კარტოფილი მიართვათ ან საწებელა მწვანილისა 
ან ძირეულობისა, ან მდოგვი, ან კიდევ ხარდალი (ხრენი) 

ძმრით. 

148. მოხარშული შებოლილი ლორი ანუ შაშხი, დაალბეთ 

ღამე ცივ წყალში შებოლილი ლორი, დილით ადუღებული 
ცხელი. წყლით გარეცხეთ, ხეხეთ ქატოთი, მინამდინ არ გა- 

სუფთავდება, კიდევ გაავლეთ ცივ წყალში, შეკარით სალფეტ- 
კში, დაასხით ცივი წყალი, ხარშეთ ჯერ დიდ ცეცხლზე, მერე 
ცოტაზედ, უყურეთ, რომ არ ჩაიხარშოს. 

თუ ცივად მიირთმევთ, დააცადეთ თავისავე წვენში გა- 

ჯჯივდეს. 

149. გამომცხვარი ლორი. დიდი ნაჭერი ლორისა ანუ ხარ- 

კალი ლორისა დაალბეთ დამე ცივ წყალში, დილით გარეც- 
ხეთ მდუღარეში, გახეხეთ ქატოთი კარგად, გაავლეთ სუფთა 
ცივ წყალში, გაწმინდეთ მშრალად. გაახვიეთ ცომში მთლად, 
შედეთ ფეჩში, გამოიღეთ ისევე ფეჩიდან, არ გააცალოთ ცო- 
ჭი, ვიდრე არ გაცივდება. გაცივების შემდეგ გააძრეთ გამხმა– 
რი ცომი,- გაასუფთავეთ, ააძრეთ ტყავი, დაჩვრიტეთ მიხაკით,.. 
დააყარეთ ერთი, ჩაის კოვზი დაფქული შაქარი და ერთი ჩაის
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კოვზი პილპილი, შედეთ რამდენსამე წუთს ფეჩში, შაქარი 

უნდა-კარგა გაუჯდეს და დაბროწდეს.. 

150, გამომცხვარი ლორი სხვანაირად.. ცომში გამოცხობამ- 

დინ ლორს უნდა ტყავი გააძროთ, ოთხ ადგილას დანა გაუ- 
ტაროთ, ქონსედ ერთი თითის სისქედ შაქარი მოაყაროთ, გა–- 

ნაძრობი ტყავი ისევ ზედ დააფაროთ, დაამაგროთ ჩხირებით, 

შეახვიოთ ჭვავის ცომში და შესდოთ ფეჩში. ასე შემწვარს 
თურმე ნახი გემო ეძლევა. 

151, გარეული. თხის ან. ირმის ხორცი შემწვარი, ერთი ნა– 

ჭერი გარეული თხის ან ირმის ხორცი კარგად დაბეგვეთ, გა– 
რეცხეთ, მოაკარეთ მარილი, დანაყილი ბაჰარი, მიხაკი, კაკ– 

რა, შემოუწყეთ გარშემო დაფნის ფოთოლი დაასხით·ზედ ადუ- 
ღებული ძმარი და ცივ ადგილას შეინახეთ' ერთი კვირა; ხორ- 

ცი.ყოველ დღე უნდა გადააბრუნოთ. 
ერთი კვირის შემდეგ ხორცი ამოიღეთ, აქა-იქა ქონის ნაჭ- 

რები ჩაუწყეთ, გარშემოც შემოალაგეთ, წაუსვით ერბო, ჩა- 

დეთ ტაფაში და. შეწვით, როდესაც შეიწვება, გაანელეთ და 
ლანსპიკით მორთეთ. 

169. გარეუ:ღე თხის აწ ირმის შემწვარი მეორენაირად. 

ირმის- ან გარეული” თხის ხორცის ნაჭერი კარგად გამობეგ- 
ვეთ, ჩადეთ ქაშანაურ ქილაში, დაასხით ზედ გაცივებული შე- 
ნელებული ძმარი იმდენი, რომ ნაჭერი დაიფაროს. ქილა ც”ვ 
ადგილას დადგით და ხორცის ნაჭერი შიგ ყოველ დღე გაღა- 
აბრუნეთ. შემდეგ ხორცი ამოიღეთ, დანით დაჩვრიტეთ, შიგ 
ჩაულაგეთ ერთად. 'დანაყილ: ბაჰარში ან პილპილში, მიხაკშ?», 

და: ალერდში (M8#M00 მM”ნ)"ამოვლებული- ქონის. ნაჭრები; გარ– 

შემოც ესეთივე ნაჭრები შემოუწყეთ: და·ოდნავ“ შეწვით ცხულ 
ფეჩშა. ხორცი ქვაბში გადაიღეთ, თივისივე ·წვენს სიმსუქნე 
მოხადეთ და ზედ დაასხით; ·მიუმატეთ კიდევ: ერთნახევარი 

სტაქანი ძმარი, ნახევარი· სტაქანი ღვინო, ერთი- ნაჭერი ხშე–- 
ლი ბულიონი, ქვიბს თავი მაგრა: დახურეთ- და. დადგით ნელ 

ც1ცხლზედ: -როდესაც · მზად: იქნება, ლანგარზე” ამოიღეთ, გააჯ 
ცივეთ, ლანსპიკით მორთეთ ან დაასხით თავისივე საწეზელა,.
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/#.ომელშიაც იწვებოდა ამ შემთხვევაში საწებელა უნდა ადუ– 
ღოთ კიდევ და ყინულზედ გათქვიფოთ, რომ გასქელდეს. 

9) შემწვრები, მოხარშულები და მოხრაკულები. 

ა) ქართული საჭმელები! 

18მ. ხბო შემწვარი. ხბო გამოშიგნეთ, კარგად გარეცხეთ 

და გულ-ღვიძლი წმინდად დაკეპეთ, ჩაუწყეთ მუცელშივე და 
გაუკერეთ; შემღეგ ააგეთ შამფურზე "და წელს ნაკვერჩხალ- 
ზე თან 'ატრიალეთ და თაწ მარილ-წყალი უსეით, სულ ტრია- 
ლით უნდა შეიწოს, რომ წეენი არ /დაეღეაროს. თუ ხბო გამ- 

ხდარი იყოს –– მარილ-წყალი რომ დაუმთავროთ –– ფრთით ერ- 

ჩო წაუსვით. 

მასალად საჭიროა! 

ხბო გულ-ღვიძლით, | ჯიბო ორი სტოლის კოვზი, 
არილი. 

164, ბატკანი და ღორის ბარკალი ანუ ცხვრისა. ამ რიგად- 

გე უნდა შეიწოს მარილ-წყლით. 

188. შემწვარი კურდღლის ჩისირთმა. კურდღელი გაატყა- 

გეთ,, გამოშიგნეთ, გარეცხეთ და ააგეთ მამფურზე, დაუდეთ 

ნაკვერჩხალზე, ატრიალეთ და თან მარილ-წყალი წაუსვით 
და თაწაც წკებლა დაჰკარით, ასე ზოექეცით, მანამდის შეიწ- 
ვას, მარილ-წყალის წასმა რომ გაათაოთ, ფრთით ერბო წაუს» 

ცით, ვიდრე კარგა ატ დაწითლდეს. როდესაც შეიწვას, ამ გვა– 
რად ჩააჩიხირთმაცებთ, გათქვიფეთ ექვსი კვერცხი, დაასხით 

ზედ სამი სტაქაწი ძმარი და ერთი სტაქანი წყალი, ამასთანა- 
ჭე დასჭერით და ჩაყარეთ ძმარში სამი თავი ხახვი, თან კოვ– 

ზით მოურიეთ და თაწ ადუღეთ, რომ კვერცხი არ ა-ჭრას. ამ 

რიგად მომზადებული წვენი ზედ მოასხით დაჭრილ კურდ- 
ღილს. თუ ჯჭენებებათ, რამდენიმე დღე შეინახეთ ამ ძმარში,
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მასალად საჭიროა: 

კურდღელი, ხახვი სამი თავი, 
კვერცხი ეკვ' “, ძმარი სამი სტაქანი, 
ერბო ორი სტოლის კოვზი, მარილი ერთი სტოლის კოვხი. 

  

156. ცხვრის გულ-ღვიძლი დაკეპილი და მოხრაკული. 

ცხვრის გულ-ღვიძლი და ფილტვები კარგად გარეცხეთ და 
წმინდად დაკეპეთ. თან შეაკეპეთ ორი გირვანქა ხახვი, ათი 

მარცვალი დანაყილი პილპილი და ერთი კოვზი მარილი() მო– 
აყარეთ, გათქვიფეთ ამასთანავე შვიდი კვერცხი და დაკეპი- 

ლი გულ-ღვიძლი შიგ კარგად აურიეთ; შემდეგ გააცხელეთ 
ტაფაში ნაბევარი გირვანქა ერბო და ეს დაკეპილი გულ-ღვიძ- 
ლი შიგ ჩაყარეთ და' მოწვით. როცა ერთი მხარე მოიწვას, გა– 

დააბრუნეთ და მეორე მხარეც მოწვით. 

ბეტი მასალაო საგიროა: 

ცხვრის გულ-ღკაძლი და ფილტ- პილპილი ათი მარცვალი, 
ვები, მარილი. 

სახვი ორი გირვანქა, 

157, შეყწვარი იხვი, ანუ ბატი შინდის ჩურჩით. ბატი, ანუ 

იხვი კარგად გაბტყვენით, გამოშიგნეთ და გარეცხეთ, შემდეგ 

ააგუთ შამფურზე და ნაკვერჩხალსე ატრიალეთ, თან მარილ- 

წყალი უსვით ფრთით; როდესაც მარილ-წყალი საკმაოდ წა- 

უსოთ ფოთითვე წაუსვით გამდნარი ერბო, ვიჯრე კარგად 
არ დაწითლდეს. მერე ერთი ჯამი მინდის ჩურჩა გარეცხეთ 

და ჩაყარეთ ცხელ წყალში, რომ დალბეს; ამასთანავე მოხრა- 
კეთ ერთი ჯამი დაჭრილი ხახვი ერთ სტაქან ერბოში და, ხახ- 

ვი ჩაითუთქოს თუ არა, ის ჩურჩაც შიგ ჩაყარეთ და კარგად 

მოშუშეთ, მერე დაასხით ერთი სტაქანი წყალი და წამოადუ- 
ღეთ, ბატი დასჭერით ასო-ასოდ და ამ ჩურჩაში შიგ ჩადეთ. 

მასალად საჭიროა! 

ბატი ანუ იხვი, ხახვი ორი: გირვანქა, 
ირბო ერთი სტაქანი, მარილი ერთი სტოლის კოვზი. 
მინდის ჩურჩა ერთი ჯამი, :
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158, ხოხობი, ინდოური, ქათამი ანუ იხვი შემწვარი და 

ჩახოხბილი. ყოველივე ეს უნდა შეიწვას ისე, როგორც ზე« 
მოდ არის ნაჩვენები; შემდეგ ორი გირვანქა, ანუ ორი ჯამი, 
ალყად დაჭრილი ხახვი ჩაყარეთ ტაფაში, ნახევარი გირვან– 
ქა ერბო დაასხით და ერთი ჩაის კოვზი მარილი ჩაყარეთ და 
ხრაკეთ, ვიდრე ხახვი დაწითლდებოდეს; ამას ზედ დაასხით 
ორი სტაქანი წყალი; რომ წამოდუღდეს, ფრინველი ასო–ასოდღ 
“დასჭერით და შიგ ჩააწყეთ, თუ მჟავით გნებავთ, ზედ დაას– 
ხით ნახევარი სტაქანი ნაშარაბი,- ანუ კოწახური, ან ძმარი და 
მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა: 

ხოხობი, ანუ ფრინველთაგანი ერთ- ხახვი სამი გირვანქა, 
ერთი, ნაშარაბი ნახევარი სტაქანი, ა5 ის- 

ერბო ნახევარი გირვანქა, ანუ სტა- რიმი, ან ძმარი, 
ქან ნახევარი, მარილი ერთი სტოლის კოვზი 

159. კურდღელიც ამ რიგად უნდა შეიწოს და ჩაიხოხბოს, 
მხოლოდ შეწვის დროს წკეპლა კი უნდა დაჰკრათ ხოლმე. 

160 ინდოური, ბატი ან ქათამი საცივედ. ინდოური შეწ- 

ვით ისე, როგორც ზემოდ არის ნაჩვენები, ძმარსა და კვერცხ– 

ში ჩააჩიხირთმეთ, როგორც კურდღელი, და ამ რიგად მომზა- 
დებული, თუ გამოიზოგავთ, ერთ კვირამდე შეინახება. ' 

მასალად საჭიროა: 

ინდოური, ანუ რომელიმე ფრინ- ხახვი სამი თავი, 
ველთაგანი, ერბო ერთი სტოლის კოვზი, 

ძმარი 3 სტაჯანი, კვერცხი ექესი, მარილი. 

161. საცივე ინდოურისა (გურული). ერთი მთელი გაბტყვ– 
ნილი და გამოშიგნული მსუქანი ინდოური შეწვით; თუ ფეჩი 

არის, ტაფაზედ დადეთ, ცოტა წყალი დაასხით, შედგით ფეჩ- 
ში და შეწვით, თუ ფეჩი არ არის, ჯერ მოხარშეთ და შემდეგ 

შამფურზე შეწვით უერბოვოდ; წვენს სიმსუქნე მოხადეთ;
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ორი ჩაის სტაქანი ძმარი, სამი ჩაის სტაქანი მონახადი წვენი 
ერთად აადუღეთ, ჩაყარეთ ნახევარი გირვანქა კარგად დანა- 
ყილი ნიგოზი, ერთი თავი წმინდად დაჭრილი ხახვი, ორი კბი– 
ლი კარგად –:ნაყილი ნიორი, ორი ძირი დაკეპილი ქინძი, კარ–- 
გად ადუღეთ; შემწვარი ინდოური დასჭერით, ჩააწყეთ ჯამ- 
ფილაში და ესე შემზადებული წვენი ზედ დაასხით და, როდე– 
საც გაცივდება, მიირთვით; რამდენიც ცივი იქნება, უფრო 
უკეთესია. 

  

165. ვარიები ანუ მტრედის ტაბაკა. ვარია გაყვლიფეთ და 

ჯამოშიგნეთ, შემდეგ გარეცხეთ და გააპეთ შუა, ისე კი, რომ 
ერთმანეთს არ მოაშოროთ, მოაყარეთ მარილი; ორი სტოლის 
კოვზი ერბო გააცხელეთ ტაფაში, ჩადეთ შიგ ვარია და ზედ 
თხელი, სუფთა ქვა ან თიხის ლამბაქი დაადეთ, (ცალი მხარე 
რომ მოიხრაკოს, გადააბრუნეთ და მეორეც მოხრაკეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ვარია, ან მტრედი, | ერბო ორი სტოლის კოვზი, 
არილი. 

188. მწყრების შეწვა. მწყრები წმინდად გაბტყვენით, გა- 
მოშიგზეთ და ააგეთ შამფურზე, მარილი მოაყარეთ და ცეცხ« 
ლზე გააფიცხეთ, გაცხელების შემდეგ წმინდა ფქვილი მოაყა–- 
რეთ, შემდეგ წყნარ-წყნარად ატრიალეთ და თაწაც ფქვილი აყა– 
რეთ, ვაწამ მწყერი ფქვილში სულ არ ამოიგანგლოს. შეწითლ- 
ღეს თუ არა, ეყოფა შეწვა: 

მასალად საჭიროა: 

მწყერი, ფქვილი და მარილი. 

104, მოხრაკული ქათამი (გურული). აიღეთ ერთი მსუქანი 
ქათამი, ასო-ასოდ დასჭერით (ააჩარექეთ), თითო ასოც ორად 

დასჭერით, ჩაალაგეთ ქვაბში უწყლოდ, მოხრაკეთ თავისავე 
წვენში, რომელიც თითონვე შემოადგება, წვენი რომ შეუდგე– 
ბა, გადმოწურეთ; წახევარი გირვანქა ნიგოზი და ერთი მიზ.
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ხალი ზაფრანა ერთად დანაყეთ, ზეთი გამოწურეთ ხელით, 

იმას გამოუვა ურწყული ზეთი, ეს ზეთი ქათამს რომ ·წვენი 

გადმოუწუროთ, იმის მაგიერ ჩაასხით, სამი თავი ალყა-ალ- 

ყად დაჭრილი ხახვი ჩააყოლეთ, ერთად მოხრაკეთ, ქათამი და 

ხახვი როდესაც შეწითლდეს, ორი მისხალი დანაყილი მიხაკ– 

დარიჩინი, ზეთ-გამოხდილი ნიგოზი, დანაყილი ქინძი და ნიო- 

რი გირვანქის მეოთხედი აურიეთ გადმონაწურ წვენში, ერთი 

სტაქაზი ძმარი დაასხით, კარგად აურიეთ და შეწითლებულ 

ქათამს ზედ დაასხით, წელ-ნელა ადუღეთ ოცი წუთი ქათამი 
კი არ ჩააფლაოთ, შემდეგ გადმოიღეთ (ურწყული ზეთი კი- 

დევ უნდა გქონდეთ დატოვებული ზემოდ გამონახადილან), 

ლანგარზედ მოასხით ეს ზეთი, გადმოიღეთ ზედ ქათამი და 

მიართვით. 

165,' მოხრაკული ქათამი (გურული), ქათამი გაბტყვენით, 

გარეცხეთ, ასო-ასოდ დასჭერით, ჩააწყეთ ქოთანში და ჩაატა– 

ნეთ თან: დანაყილი მიხაკი, დანაყილი პილპილი, დანაყილი 

დარიჩინი, დანაყილი ყვითელი კოჭა, მარილი, დანაყილი ნი- 
გოზი, წმინდად დაჭრილი ხახვი, ქინძი, ოხრახუში და ძმარი; 

შემდეგ ქოთანი ნელ ცეცხლზე დადგით, პირს კარგად დააფა- 

რეთ, რომ სული არ ამოჰქრეს; ასე მოხრაკეთ, მხოლოდ თან 

მოურიეთ ხოლმე) ქათამი წვენს თითოწ გაუშვებს, მოხრაკვა 

რომ შეატყოთ, გადმოდგით. 

მასალად საჭიროა! 

ქათამი ერთი, დარიჩინი დანაყილი ერთი ჩაის 
მისაკი ექვსი მარცვალი, კოვზი, 
პილპილი ათი მარცგალი, სე რცხის ცილა ერთი, 
ყვითელი კოჭა, ჩვი ორ ორი თავი, 
მარი–ი ერთე ჩაის კოვზი, ქინძი ორი ძირი, 
ნიგოზი დანაყილი ერთი სტო ხის ოხრახუში ორი ძირი, 

კოვზბ, ძმარი "ნახევარი ფინჯანი. 

100. ყაურმა ცხვრისა აწ ღორისა, დასჭერით Lორცი წვრილ–- 

წვრილ წაჭრებად, შემდეგ ჩაყარეთ შესაფერ ტაფაში, დაას–- 

ხით ერთი სტაქანი წყალი და მოხრაკვის დროს მოურიეთ ხოლ- 

80) წყალი დაიშროს თუ არა, ალყად დაჭრილი ხახვი ჩაყა-
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რეთ და კვლავ მოხრაკეთ; ხორცი თუ მსუქანია, ერბო არ უნ- 
და, და თუ გამხდარია, ერთი კოვზი ერბო ჩაატანეთ, ხრაკეთ, 
ვიდრე ხორცი დაწითლღება. რომ მოიხრაკოს, დანაყილი პილ- | 
პილი მოაყარეთ, მარილით შეაზავეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ოთხი გირვანქა, პილპილი ზუთი მარცვალი, 
ხახვი დაჭრილი ერთი ჯამი, მარილი ერთი კოვზი, 
ერბო ერთი სტოლის კოვზი, 

167, ტოლმა ბატკნისა ანუ ცხვრისა. ხორცი და ხახვი აური- 

ეთ ერთმანეთში და წმინდად დაკეპეთ, მოაყარეთ შემდეგ და– 

ნაყილი პილპილი, მარილი და დანაყილი ბრინჯი, მერე აური- 

ეთ შიგ გათქვეფილი კვერცხი, ამასთანავე ჩაყარეთ ადუღე– 

ბულ წყალში ვაზის ფოთლები,·. ამოიღეთ ისევ მალე და გაა– 
ცივეთ; თითო ფოთოლში შეახვიეთ კაკლის ტოლად დამზა- 
დებული ხორცი და ჩააწყვეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, რაო 

დენიც დაჰფარავს და ხარშეთ; როდესაც გუფთა მოიხარშოს, 

წვენი გადაწურეთ და ზედ დაასხით ერთი სტაქანი ერბო და 
მოშუშეთ, არ ჩაიშალოს კი, მოშუშვის შემდეგ ამოიღეთ, და– 

ალაგეთ ბლუდზე და ზედ მოასხით სალფეტკში გაწურული, 
მაგრამ ცოტა წყალში სქლად გაქნილი მაწონი. აგრედვე მზად 
უნდა გქონდეთ დამბალი ზაფრანა და მაწონს ზევიდან უნდა 
დააწვეთოთ ბამბით, მერე მოაყარეთ დანაყილი მაქარი და და– 
ნაყილი დარიჩინი ერთად არეული და ისე მიართვით. 

- 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ორი გირვაჩქა, მაწონი ერთი ქოთანი, 
ზახვი ერთ გირვანქა ნახევარი, ! ზაფრანა ერთი მისხალი, 
პილპილი ათი მარ/)ვალი, დარიჩინი დანაყილი ორი სტო“ 
“ბირა ნახევარი ჩაიL კოვზი, 
მატ ჩაის % ლის კოვზი, 
არილი ერთი ჩაის კოვზი, 
ბრინჯი დანაყილი ერთი ჩაის კოეზი, შაქარი დანაყილი ოთხი სტოლის 

' კეერცხი ოთხი, “ე კოვზი, 

ერბო ერთი სტაქანი, გაზის ჩვილი ფოთლები.
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108, კომბოსტოს ტოლმა, კომბოსტოს ტოლმაც ისუვგე უნ- 
და მომზადდეს, როგორც ვაზის ფოთლის ტოლმა, მხოლოდ 
არ უნდა შაქარი, ზაფრანა, მაწონი და დარიჩინი, გუფთას შე- 
ახვევთ კომბოსტოს ფოთოლში და მოხარშვის ღა მოპუეშვის 
შემდეგ ერბოიანად დაასხამთ ბლუდზე. 

მასალად საჭიროა: 

კომბოსტო და ის მასალა, დაც 
ტოლმას. 

169, ქაბაბი, ხორცი და დაჭრილი ხახვი დაკეპეთ წმინდად, 

თუ მჟავით გსურდეთ, გარეცხეთ შინდის ჩურჩაც და ხორცს 
დაკეპაში შიგ აურიეთ, თან ზედ მოაყარეთ დანაყილი პილპილი 
და მარილი; ამასთანავე აურიეთ ბორცზი გათქვეფილი კჯერც- 
ხები და ერთი დანაყილი სუხარიც; მერე აიღეთ ცოტ-ცოტა 
დაკეპილი ხორცი და დანით გაათხელეთ, გარედან მოაყარეთ 
წმინდად დანაყილი სუბარი და ასე მომზადებული ჩააწყეთ 
ტაფაში, რომელშიაც წინადვე უნდა გააცხელოთ ერბო; ერ- 
თი მხარე რომ მოსწოთ, მერე მეორე მოწვით, ვიდრე სულ 
მოამზადებდეთ. შემდეგ ერბო გადაწურეთ, ისე კი, რომ ნახ- 
რაკი არ შეჰყვეს, ორი სტაქანი წყალი დაასხით, აადუღეთ 
და მომწვარი ქაბაბი შიგ ჩააწყეთ, გააცხელეთ და ისე მიართ- 

ვით, 
მასალად საჭიროა: 

თხუთმეტი ქაბაბისათვის 

ზორცი რბილი ორი გირვანქა მარილი ერთი კოეზი 
სბ დაჭრილი ერთი ჯამი, ' კვერცხი სამი, ' 

ჩა ერთი სტაქანი, რბო გირვანქის მეოთხედი, 
სერა 1 ათი მარცვალი, სეხარი სამი. 

  

170, ლულა ქაბაბი, ლულა ქაბაბიც იმ ნაირად მზადდება 
როგორც ქაბაბი, მხოლოდ ხორცი უნდა აიღოთ მუჭაში და 
გაცხელებულ შამფურს მწვადივით ზედ შემოახვიოთ და ისე 
შეწვათ. - 

მასალად იგივე უნდა რაც ქაბაბს. 
_______
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ბ) ევროპული საჭმელები: 

171. ქოთანში მოხრაკული ძროხის ხორცი, ერთი ნაჭერი 

ძროხის ხორცი დაჩვრიტეთ და შიგ ან ლორის, ან ენის შამ– 
ხის და ნადიოის ხორცის მსუქანი ნაჭრები ჩაულღ-აგეთ. ჩა- 

დეთ ქოთანში მსუქანი ხორცის ნაჭრები ან ერბო, მწვანილის 

ძირეული, სანელებლები, დაადეთ ზედ ხორცი, ჩაასხით ღვინ., 
ორი კოვზი ძმარი ან ლიმონის წვენი, ან კრიჟოვნიკის წვენს), 

დადგით ნელ ცეცხლზედ და ცოტ-ცოტა წყალი უმატეთ, როპ 
ხორცი ყველა მხრიდან მოიხრაკოს; როდესაც ხორცი მზა25 
იქნება, ამოიღეთ, წვენს სიმსუქნე მოხადეთ, თუ საჭიროა, ძრო- 

ხის ნახარში დაუმატეთ, გაწურეთ, მოასხით მოხრაკულ ხორცს 
და ზედ მოაწყეთ კარტოფილი, ჭარხალი, წითელი კომბოსტ ი 

ნიყვა სოკო, სტაფილო, ყველა ეს ერბოში უნდა იყოს მო5- 

რაკული ცალ-ცალკე: 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ზორცი სამი გირვანქა, 
ნადირის ხორცი მსუქანი გირვან– 

ქის მერვედი (შპიკ), 
ლორი ან ენის შაშხი გირვანქის 

მეოთხედი, 
სტაფილო ერთი, 

დაფნის ფოთოლი ერთი ან ორი, 
ბაჰარი თხუთმეტი ან.20 მარცვალი, 
ხახვი ერთი თავი, 
ძმარი ან ნახევარი ლიმონი, ან 

კრუჟოვნიკის წვენი, 
ნადირის მსუქანი ხორცი ან ე“ბო 

ოხრახუში ერთი ძირი, გირვანქის მერვედი, 
ღვინო ნახევარი ან ერთი სტაქანი, მწვანილის ძირეული, სოკოები ღა 
ნიახური ერთი ძირი, სვა. 

1795, მოხრაკული ძროზსის ხორცი სხვა ნაირად. ხორცის 

ნაჯერი კარგად დაბეგვეთ; ქვაბში ჩააწყკეთ პრტყლად დაჭ”ი- 
ლი ნადირის ხორცის სიმსუქნე (შპიკ), ხახვი, ოხრახუში, დაფ– 

ნის ფოთოლი, ბაჰარი, მიხაკი, მარილი, პრტყლაღ დაჭრილი 

თესლებ-გამორიდებული ლიმონი შავი პურის ნაჭერი. ზედ 

დაადეთ მარილ-მოყრილი ხორცი, დაასხით ლუდი ან წყალი, 

სახურაგი კარგად დააფარეთ, დადგით ნელ ცეცხლზედ. როდე- 
საც ხორცი მზად იქნება, კვლავ დაასხით ძმარი, ლუდი ა5 

ღვინო, კიდევ შედგით, ცოტა ხანს შემდეგ: ამოიღეთ ლანგა=- 
ზიდ, ლიმოჩის ნაჭრები შემოაწყეთ. წვენს სიმსუქნე მოხადეთ, 

გაწურეთ, მოასხით მოხრაკულ ხორცს; შეიძლება შემოალა–-
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გოთ კარტოფილი, რომელიც უნდა გაფცქენათ, გარეცხოთ და 
ხორცთან ერთად მოხრაკოთ; შეიძლება მიუმატოთ ორი ან 
სამი კოვზი სმეტანა, 

მასალად საჭიროა! 

ძროხის ზორცი სამი გირვანქა, მიხაკი ორი ან სამი, 
შპიკი გირვანქის მეოთხედი, რჟანოის პური, 

ხახვი ერთი თავი, ლუდღი ერთი ან ორი სტაქანი, 
ოხრახუში ერთი ძირი, ძმარი ახ ღვინო სტაქნის მეოთ–- 
სტაფილო ერთი, ხედი, 
დაცხის ფოთოლი ორი ან სამი, (ყარტოფილი ნახევარი გრანცი), 
ლიჰოსი ნახევარი, (სმეტანა ორი ან სამი კოვზი). 

178, ხორცი ისგლისურად. რბილი ხორცის ნაჭერი (სუკი 

სჯობიან) კარგად დაბეგვეთ და რამდენიმე დღით ძმარ-წყალ– 
ში ჩადეთ. როდესაც ამოიღოთ, აქა-იქ ჩასჭერით ჩააწყეთ 

ძროხის თირკმლის დანაყილი ქონი, პილპილ, მარილ და და- 

ნაყილ მიხაკ მოყრილი, შემდეგ შეწვით კასტრიულაში, თაწ 
თავისი წვენი დაასხით. ერთ კოვზ ერბოში ნახევარი კოვხი 

ფქვილი მოშუშეთ, ჩაასხით ცოტა წმინღა წვენი (ხორცისა), 

ჩაყარეთ ორი კოვზი კაპარცები, ნახევარი კოვზი დანაყილი 

ტრუფელი ანუ სოკო, ნახევარი ანუ ერთი სტაქანი ღვინო, 

რამდენიმე ნაჭერი ლიმონი (უკურკოდ) და ურიეთ, მოხადეთ 

ქონი, აურიეთ შემწვარი ხორცის წვენი, წამოადუღეთ, გად– 

მოჯგით ცეცხლიდან და მოასხით შემწვარს. 

მასალად საჭიროა! 

ხორცი სამი გირვანქა, ფქვილი ნახევარი კოეზი, 
ძმარი, კაპარცი ორი კოვზი, 
ქონი ძროხის ნახევარი გირვანქა, სოკო დაფქული ნახევარი კოეზი, 
მახაკი ოთხი, ღვინო ნახევარი ან ერთი სტაქანი, 
ბაჰარი ექვსი მარტცეალი, ლიმოწი წახევარი, 
პილპილი ოთხი მარცვალი, ერბო ერთი კოეზი. 

174. შემწვარი ძროხის გვერდებისა. (კატლეტის წაწ.). აი– 

ღეთ ძროხის გვერდები, გადასჭერით სამ-სამი ძვლეზი ერთად 
სიგრძეზე. შუა ძვალი დასტოვეთ და ორი.აქეთ იქითი ჩაართ-



=> 

ვით, ხორცი დაბეგვეთ ხის საბეგვავათ. თიხის ქვაბში ჩადეთ 

ერბო, დააწყეთ დაბეგვილი ხორცი, ბემდეგ ერბო, ლიმონის 

ნაჭრები (უკურკოდ), მწვანილეულობა, სტაფილო, ხუფი და- 
ხურეთ, ცომით მოულესეთ პირი, შედგით ფეჩში შესაწველად., 
როდესაც დაატყოთ, რომ შეიწოდა, გამოიღეთ და ქვაბითვე 
მიიტანეთ სუფრაზე. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ოთხი-ხუთი გირკა§ქ., მარილი, 
სტაფილო ერთი, ხახვი ერთი თავი, 
ოხრახუში ერთი ჰიღი:, ლიმონი ნახევარი, 
ნიახური ერთი ძია, ერბო სამი კოვზი, 

17წ. ჩვეულებრივ მოხრაკული ძროხის ხორცი, სამი ან ოთ– 

ხი გირვანქა ძროხის ხორცი ბეჭის ნაჭერი გარეცხეთ ცივ წყალ- 

ში, დადეთ ტაფაზედ, დაამარილეთ, შემოაყარეთ გარშემო 

დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, ნიახური, ოხრახუში დაასხით ერ- 
თი სტაქანი პურის კვასი, შედგით ფეჩში, ხორცი ხშირად უნ. 

და გადააბრუნოთ და კვასი მიუმატოთ. როდესაც ხორცი მზად 

იქნება, წვენი გადმოწურეთ ქვაბში, გაანელეთ, სიმსუქნე მო- 

სადეთ, გირვანქის მეოთხედ ერბოში აურიეთ: ნახევარი კოვ- 

ზი ფქვილი, გახსენით წვენში, დადგით ცეცხლზე და ურიეთ, 

სანამ ფქვილი კარგად გაერთდებოდეს. დადეთ მოხრაკული 
ხორცი ლანგარზედ, დასჭერით და ეს საწებელა დაასხით; 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი სამი ან ხუთი გირ- ნიახური ერთი, 
ვანქა ბეჭის ნაჭერი, ოხრახუში ერთი ძირი, 

პურის კვასი ერთი ბოთლი, , ერბო ნახევარი კოვზი, 
სტაფილო ერთი, : ფქვილი ნახევარი კოვზი, 

ხახვი ერთი თავი, 

176, უმშვეწიერესი შემწვარი, წინა დღეს ხუთი-ექვსი გირ– 

ვაწქა ძროხის ხორცი ბეჭის თავის ნაჭერი კარგად დაბეგვეთ, 
წაუსვით ორი ჩაის კოვზი მარილი და ერთი კოვზი წმინდად
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დანაყილი პილპილი; ჩადეთ ქილაში, დახურეთ და დადგით მე– 

ორე დღემდინ, სადილობის ორი საათით წინ ჩადეთ ხორცი 
ტაფაში, გარშემო 'შემოუწყეთ გირვანქის მეოთხედი ერბო, რო- · 
დესაც ხორცი დაწითლდეს, ცოტა წყალი მიუმატეთ, ხორცს 

სუხარი შემოაყარეთ, 

მასალად საჭიროა! 

ძროხის ხორცი ბეჭის თავის ნა- პილპილი, 
ჭერი სამი ან ხუთი გირვანქა, მდ ) ერბო გირვანქის მეოთხედი, 

რილი, სუხარი სამი ან ოთხი, 

177. ფრანგულად შემწვარი სუკი, სუკი კარგად დაბეგ- 
ვეთ, მარილი და პილპილი მოაყარეთ, შეკუმშეთ. ქაღალდში 

შეახვიეთ, შეკარით, შეწვით ან შამფურზე ან ტაფაში ერბო- 
თი; ყური უგდეთ -- არ დასწვათ ან წვენი არ გამოადინოთ, 

რო შეიწვას, დადეთ ლანგარზედ, დასჭერით და მოხრაკული 

კარტოფილი შემოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: 

სუკი სამი გირვანქა, კარტოფილი გარნცის სამი მეოთ- 
რაო გირვანქის მეოთხედი, მარ კაოპ ხედი, 

არილი, პილპილი, 

დაასხით ზედ რომელიმე საწებელა. 

178, ქაღალდში შემწვარი სუკი. სუკში აქა-იქ ჩაუდეთ ქო- 

ნები, გარშემო ალყა-ალყად დაჭრილი ხახვი შემოუწყეთ, და- 
აყარეთ დანაყილი ბაჰარი, მარილი, დაასხურეთ ლიმონის წვენი, 

ერბო წასმული ქაღალდში შეახვიეთ და თოკით შეკარით; აა- 

გეთ შამფურზე, დაუდეთ ცეცხლზე და ტრიალით შეწვით, 
ისე რომ წვენი ლანგარზე ჩამოდიოდეს, დრო ისე უნდა გაი- 

ანგარიშოთ, რომ შამფურიდან ახლად ი დაჭრილი, ცხელ-ცხე- 

ლი მიართოთ სუფრაზე, ზედ დაასხით თავისივე წვენი, რამ– 
დეწიმე ნაჭერ ლიმონთან ადუღებული. 

' შეიძლება გარეშემო შემოუწყოთ შემწვარი კარტოფილი”
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მასალად .საჭიროა; 

სუკი სამი გირვანქა, ერბო ორი კოვზი, 
ხახვი სამი თავი, ლიმონი ნახევარი, 
ზაჰარი ათი მარცვალი, ქონი .გირვანქის მეოთხედი. 

179, ძროხის ხორცის შემწვარი, სუკს ძარღვები გამოაცა- 

ლეთ, მარილი მოაყარეთ, შემოუწყეთ ალყა-ალყად დაჭრილი 
ხახვი, დაფნის ფოთოლი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, და დადგათ 
ასე რამდენიმე საათით, შემდეგ შამფურზე შეწვით, ერბო წა- 
უსვით რამდენჯერმე, წააძრეთ ლანგარზე და ხორცის ნახარ- 

ში დაასხით, როდესაც გაცივდეს, სქელ ნაჭრებად დასჭერით, 
თვითეული ნაჭერი ერბოში ამოავლეთ, დადეთ ცხელ ტაფაზე 
და ორივე მხრიდან მოხრაკეთ, მიართვით შემწვარ კარტოფილ- 
თან ერთად, მხოლოდ ის წვენი; რომელიც შამფურიდან ჩა- 
მოდიოდა, ზედ დაასხით. სალათაც მიაყოლეთ თან. 

მასალად საჭიროა: 

ზორცი სამი გირვანქა, სუკი, ლიმონის ქერქი ნახევარი, 
ზახვი ორი თავი, ერბო სამი კოვზი, მარილი, 
დაფნის ფოთოლი ხუთი ან ექვსი, კარტოფილი ნახევარი გარნცი. 

180, როსტბიფი. მსუქანი სუკი დადეთ ლანგარზე, მარი- 
ლი მოაყარეთ, სამი ან ოთხი კოვზი ერბო დაასხით, შედგით 
ფეჩში ორი საათით; გადააბრუნეთ ზოლმე, რომ ყველა მხრი- 
დან დაწითლდეს, თან თავისივე წვენი შემოასხით; მიიტანეთ 

სუფრაზე მთელი ან დაჭრილი, გარშემო შემოუწყეთ შემწვა- 
რი კარტოფილი, ·დაფხეკილი ხრენი. -თუ ხორცი გაყინულია, 
არ-უნდა გაალხოთ ასე უნდა შესდგათ ფეჩში. 

მასალად "საჭიროა: 

“ძროხის ხორცი ოცი გირეანქა, „კარტოფილი და ხრენი, 
ერბ.» სამი ან· ოთხი კოეზი, ' | ტოფილი დ ე 

·ეს.მასალა თერამეტი კაცის კკრძს შეადგენს, 
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181. როსტბიფი სხვა ნაირად, სუკი შეკარით ძაფით, მოა- 

ყარეთ დაჭრილი: ხახვი, დაასხით ნახევარი სტაკანი პროვან– 

სის ზეთი და დადგით მეორე დღემდე;· მალ-მალ გადააბრუ– 
ნეთ· და შემოასხით ესევე ზეთი. მეორე დღეს გაპოხილ ქა– 

ღალდში შეახვიეთ, ააგეთ შამფურზე და სამი-ოთხი საათი: 

ცეცხლზე ატრიალეთ, თან უნდა დაასხათ თავისივე წვენი, 

რომელიც შედგმულ ლანგარზე დაედინება, მიიტანეთ, რო– 

გორც ზემოთაა ნათქვამი, 

1ც9. ბიფსტეკსი. ბიფსტეკსისთვის საჭიროა რბილი სამი 

ან ოთხი დღის ხორცი, აქეთ-იქიდან ქონი მოარიდეთ, მარტო 

შუაზე დარჩეს; დასჭერით პრტყლად ორი თითის სისქედ, შეა– 

ხვიეთ ტილოში, კარგად დაბეგცეთ, გამოიღეთ, პილპილი მო– 

აყარეთ, ფრთით პროვანსის ზეთი და ძმარი წაუსვით და ორი 

საათით ცივ ადგილას დადგით, მარილი კი არ უყოთ, თორემ 

ხორცი გამაგრდება და გაწითლდება. სადილობის დროს ერბო 

გაადნეთ, შიგ ესე მომზადებული ნაჭერი ამოავლეთ, მარი– 

ლი მოაყარეთ, დადეთ ტაფაზე, მარილ მოყრილ მხრიდან რომ 

შეიწვას, მეორე მხარეზე მარილი მოაყარეთ და გადააბრუ- 

ნეთ; არ უნდა დასწვათ) დანა რომ დააჭიროთ, წითელი სის- 

ხლივით წვენი უნდა ამოვიდეს, ლანგარზე გარშემო შემოუწ- 

ყეთ- წვრილი კარტოფი ორ კოვზ ერბოში მოხრაკული, ხრე– 

ნი დანით დაფხეკილი| თავისივე წვეწი „დაასხით, მიუმატეთ 

კარაქი, ლიმონის წვენი, დაჭრილი ოხრახუში და მზ:დ იქნება. 

მასალად საჭიროა: 

რბილი ხორცი სამი გირვანქა, ერბო წახევარი გირვანქა, 

მარილი, პილპილი, კარტოფილი ნახევარი გირვანქა, 

პროვანსის ზეთი ერთი კოვზი, ოხრახუში, 

ხრეზი, ლიმონი მეოთხედი, ცალკე მიიტაწეთ კარაქი, 

ქმარი ნახევარი კოვზი, 

ბიფსტეკსი' არ: უწდა შესწვათ თუჯის აწ რკინის ტაფაზე ტა- 

ფა უეჭველად. მოკალული იყოს. 

163: ბიფსტეკსი სხვა ნაირად. ტაფაში: ერბო: ააღოღით, ისე 

რომ' გაწითლდეს,. ჩააწყეთ ზემო ნაირად მომზადებული ბითს-.
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ტეკსი, შეწვით ძლიერ ცეცხლზე ხელ-უხლებლად; როდესაც 
ერთი მხრიდან შეიწვება, მეორე მხარეს გადმოაბრუნეთ, შემ- 
წვარზე მარილი მოაყარეთ და კიდევ შეწვით. როდესაც გა- 
წითლდება მეორე მხარეც, ერბოიანად თეფშზედ გადმოიღეთ, 
მარილი მოაყარეთ, ოდნავ დანა დააჭირეთ, რომ წვენი გამო- 
უვიდეს. ისევ ჩააწყეთ ტაფაში, ერთი კიდევ შეწვით ორივე 

მხრიდან, გადმოიღეთ ისევ თეფშზედ დანარჩენ ერბოთი და 
წვენით, დაასხით წინანდელი წვენი და მიართვით. 

184, დაბეგვილი ძროხის ხორცის კატლეტი. ერთი დიდი 
საკატლეტე ნაჭერი ძროხის ხორცისა დასჭერით პატარ-პატა- 

რა ნაჭრებად, ისე რომ თითო ნაჭერს ძვალი ჰქონდეს გამობ- 

მული, რბილი მხარე დაბეგვეთ, მარილი და პილპილი მოაყა– 

რეთ; თითო დაბეგვილი ნაჭერი ფქვილში ამოავლეთ და ტაფა. 

ში მოხრაკეთ ორი მხრიდან. მოხრაკული ქვაბში ჩაალაგეთ, 

დაასხით ნახევარი სტაქანი ღვინო, ერთ სტაქან ნახევარი ხორ– 
ცის ნახარში, დახურეთ თავი და თავისივე ორთქლში მძიმედ 
ადუღეთ; მირთმევის ცოტა წინ რამდენიმე თესლებ-გამორი- 
დებული ლიმონის წნაჭრებიც ჩაუმატეთ. ჩახოხბეთ ასე მომ- 

ზაღებულ ხახვით: რამდენიმე თავი ხახვი წყალში მოხარშეთ, 
გაფცქვენით, ჩაყარეთ ქვაბში. დაასხით ძროხის ხორცის ნა 

ხაროში, ერთი კოვზი ერბო” უყავით, დახურეთ თავს და ნელად 

ადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი სამი ან 4 გირვანქა, ერბო ორი ან სამი კოეზი, 
მარილი, პილპილი, ღეინო ნახევარი სტაქანი, 
ფილი ორი კოვზი, ხახვი ათი ან თორმეტი პატარ- 
ლემონი ერთი მესამედი, პატარა თავი, 

  

185, დაკეპილი ძროხის ხორცის კატლეტი საწებელათი, 

ორ გირვანქა ნახევარი ძროხის ხორცი, ბარკლის, სუკის (ფი-. 
ლეი), მალის ან ბეჭის მონაჭერი პატარ-პატარა ნაჭრებად დას- 

ჭერით; თითო წაჭერი ხის ჩაქუჩის ყუით დაბეგვეთ და. ძარ- 
ღეები გამოაცალეთ. ძარღვებ გამოცლილი ნაჭრები ერთად 

დაკეპეთ წმინდად, მარილი და პილპილი მოაყარეთ, წყალში
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დამბალი და გაწურული თეთრი პური დაადეთ, ერთი კიდევ 
დაკეპეთ, რომ ერთმანეთში აირიოს და ისე დააკეთეთ კატ- 

ლეტები, თითო კატლეტს ორივე მხრიდან კვერცხი წაუსვით, 
მოაყარეთ დანაყილი სუხარი, ჩადეთ ცხელ ერბოიან ტაფაში 

და ორივე მხრიდან მოხრაკეთ, 

მასალად საჭიროა: 

ძროხის ხორცი ორ გირვანქა ნა- პილპილი დანაყილი ექვსი ან ათი 
ხევარი, მარცვალი, 

ფრანგული ბულკი ერთი ან თეთ- კვერცხი ერთი, 
ი პური სამი კაპ., ერბო გირვანქის მეოთხედი. 

180, დაკეპილი ხორცი ბულკის მაგვარი, მოამზადეთ მასა–- 

ლა ისე, როგორც M# 185-შია ნათქვამი. ეს მასალა შეარგვა- 
ლეთ ბულკის მსგავსად, ცხელ ერბოიან ტაფაში ჩადეთ, დააყა– 
რეთ ზემოდან ფქვილი, დაადეთ კიდევ ნახევარი კოვზი ერბო, 

შედგით ფეჩში და შეწვით; მალ-მალ თავისივე წვენი გადაას– 
ხით ხოლმე. გამოღების დროს მოაყარეთ დანაყილი სუხარი, 

187. ტვინი, ერთი ძროხის თავის ან ორი ხბოს თავის ტვინს 
ფერფლი შემოაძრეთ; ადუღებულ მარილ-წყალში უყავით ორი- 
სამი კოვზი ძმარი, დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი, ჩადეთ შიგ 

ტვინი, მოხარშეთ, ამოიღეთ საწურავზე, გააცივეთ, დასჭერით 
ალყა-ალყად, თითო ნაჭერი კვერცხში ამოასველეთ, სუხარი 
მოაყარეთ, ჩააწყეთ ცხელ ერბოიან ტაფაში და ორივე მხარე 

დაუწითლეთ. 

წ მასალად საჭიროა: 

ტვიწი, მარილი, ბაჰარი. ძმარი, 
დაფნის ფოთოლი, კვერცხი ერთი, 
ერბო გირვანქის მერვედი, სუხარი სამი აწ ოთხი, 

188, შემწვარი ტვინი საწებელათი, ორი ძროხის ტეინი 
საათ ნახევარი წყალში ჩადეთ, შემდეგ ფერფლები შემოაძ- 
რეთ, დააწყეთ საწურავზე, წყალი რომ გაუვიდეს, მარილი 
უყავით; მეოთხედი საათის შემდეგ დასჭერით პრტყლად (გა–
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მოვა ათი ნაჭერი), თითო ნაჭერი კვერცხში „ამოავლეთ, ''მოა- 
. ყარეთ დაფხვნილი სუხარი და-·ერბოში მოხრაკეთ, 

მასალად ·საჭიროა! 

ძროხის თავის ტვინი ორი, სუხარი ხუთი აწ ექვსი, 
კეერცხი ორი, | ერბო წახევარი კოვზი, 2 

ეს მომზადებული ტვინი დააწყეთ ლანგარზე და დაასხით 

საწებელა, 

189, მოხრაკული თირკმლები კარტოფილით და სმეტანით, 

თირკმელები გარეცხეთ, ფერფლი შემოაძრეთ მეტი ქონი მო- 

აცალეთ, დასჭერით პრტყელ და წმინდა ნაჭრებად, ყველა ნა- 

ჭერს ცალკე მარილი და ცოტა ბაჰარი მოაყარეთ, ერთმანუთში 
აურიეთ და დადგით ისე ერთი საათი. შემდეგ ქვაბში გირვან–- 
ქის მეოთხედი ერბო გააცხელეთ, ჩაყარეთ დაკეპილი ხახვი, 

თითო ნაჭრობით ფქვილში ამოსორსლილი .თირკმელები ჩააწ- 
ყეთ, დახურეთ თავი და ნელ ცეცხლზედ ხრაკეთ; 'მალ–მალ 
გაანძრიეთ ხოლმე ქვაზი, როდესაც თირკმელები მოიხრაკე–, 
ბა, დაასხით ნახევარი სტაქანი წყალი, გადმოადუღეთ, უყავით, 

''”ნახევარი ან სამი მეოთხედი სტაქანი სმეტანა, ფრთხილად აუ- 

რიეთ, კიდევ გადმოადუღეთ. ·მოაყარეთ კამა, ოხრახუში ·და 
მიართვით. 

მასალად საჭიროა! 

თირკმ კელა ორი, ხახვი “ერთი თავი, 

სმეტა მახევარი სტაქაწი, · „ზაჰარი სამი ან ხუთი მარცვალი, 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, კამ და ოხრახუში თითო ღერი, 
ფქვილი ერთი კოვზი, 

  

190, ხბოს ხორცი ჩვეულებრივი „შემწვარი, უკანა მხარე, 

ხბოს ფეშხოსი თირკმელით ·და· ორი ნეკნით გარეცხეთ, რამ. 
დენიმე საათით მარილ–წყალში დაალბეთ, “შემდეგ პმოიღეთ; 
ძმარი გადაავლეთ, მარილი მოაყარეთ, ააგეთ 'მამფურზე,: დაა 
დეთ ცეცხლზედ, თან ·ატრიალეთ ·და თან ერბო წაუსგით 
ფრთით.
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თუ ტაფაში შეწვათ, ასე მოიქეცით: ჩაასხით ტაფაში ორი- 
ოდე კოვზი წყალი, დააწყეთ ჯვარედინად თხილის ჯოხები, 
ჯაუდეთ ზედ სიბანი და დადგით ცეცხლზედ; მალმალ გადააბ– 

რუნეთ და ოამდენიც გადააბრუნოთ, იმდენი ერბო წაუსვით. 
როდესაც გადმოიღოთ ლანგარზედ,, დააყარეთ ორი დანა– 

ყილი სუხარი და თავისივე წვენი დაასხით. მიართვით სხვა და 
სხვა მწვანილეულობასთან ერთად. 

191, ხბოს შემწვარი მაკარონით. ხბოს ფეშხოს მეოთხედა 

ჩვეულებრივად შეწვით, შემდეგ დასჭერით დიდრონ წაჭრებად, 
მარილი და ცოტა პილპილი მოაყარეთ და ჩააწყეთ ნახევარ 
კოვზ ერბო წასმულ ტაფაში. 

ნახევარი გირვანქა მაკარონი მოხარშეთ მარილ- წყალში: 
გადმოასხით საწურავზედ, რომ გაიწუროს, აურიეთ ერთ კოვზ 
გამდნარ ერბოში, უყავით ცოტა დაფხეკილი ყველი, ერთი 

კვერცხი აურიეთ, მოალაგეთ ტაფაში ჩაწყობილ შემწვარ ნაჭ- 
რებზედ და შედგით ფეჩში თხუთმეტი აწ ოცი წამით. 

მაკარონი შეიძლება აურიოთ წმინდად დაჭრილ მოხარშულ 
ლორში. 

მასალად საჭიროა! 

ხბოს ზორცი სამი ან ოთხ გირ- ყეელი დაფხეკილი ორი აწ სამი 

ვანქა ნახევარი) კოვზი, 
მაკარონი ნახევარი “ გირვანქა, კვერცხი ერთი, 

მარილი; ბაჰარი, ერბო სამი კოვზი, 
ლორი ნახევარი გირვანქა, 

ლანგარზე. რომ. გადმოიღებთ, შეიძლება საწებელა დაასხათ. 

199, ხბოს ხორცის დაბეგვილი კატლეტი. აიღეთ ხბოს გვერ– 

დები, ხორციდან გამოარჩიეთ· ძარღვები, გააკეთეთ ისე, რომ 
თითო ძვალს გამობმული ჰქონდეს რბილი ხორცი, რომელიც 
უნდა დაიბეგვოს კარგად) თითო დაბეგვილ.“ წაჭერს მარილი 
მოაყარეთ, კვერცხში ამოავლეთ, მოაყარეთ დაწაყილი სუხარი, 

ან უკვერცხოდ ფქვილში ამოავლეთ, დადეთ ტაფაზე, ცხელ. 
ერბოში, და შეწვით ორივე ,მხრიდან,. ისე. რომ მცვრიანი იყოს»



მასალად საჭიროა: 

ხბოს გვერდი (ნეკნი), ცხრა, სუხარი სამი ან ოთხი, 
კეერცხი ორი ახ ნახევარი სტა- ერბო გირვანქის მეოთხედი. 

ქანი ფქვილი, 

ლასგარზედ რომ გადმოიღოთ, დაასხით თავისივე წვენე, 
ორი ან სამი კოვზი ძროხის ხორცის ნახარში და მიართვით 
სალათით. 

191, ხბოს ხორცის დაკეპილი კატლეტი. აიღეთ ხბოს რბი- 

ლი ნაჭერი, ძარღვები გამოარიდეთ, წმინდად დაკეპეთ; მოა–- 

ყარეთ მარილი, ორი ან სამი დანაყილი ბაჰარი, დაადეთ წყალ- 

ში ან რძეში დასველებული და გაწურული ნახევარი ფრანგუ- 
ლი ბულკი, ან რამდენიმე მოხარშული კარტოფილი, ნახევარი 

კოვზი ერბო; ყველა ესენი კარგად “აურიეთ, კიდევ დაკეპეთ 
წმინდად, გააკეთეთ თორმეტი კატლეტი, თუ არის, თითო კატ– 

ლეტს ჩაურჭეთ თითო ძვალი, წაუსვით კვერცხი, მოაყარეთ 

სუხარი და ორივე მხარე შეუწვით ერბოში, 

მასალად საჭიროა: 

ხბოს ზორცი რბილი ორ გირვან–- სუხარი ხუთი, , 
ქა ნახევარი, ფრანგული ბულკი ნახევარი ან 

ბაჰარი, · კარტოფილი სამი ან ხუთი, 
კვერცხი ერთი ან ორი, ერბო გირვანქის მეოთხედი. 

194, შემწვარი ხბოს გუფთები საწებელათი. ხბოს ხორ- 

ცი, თირკმლის ქონი, ერთი ფრანგული ბულკი რძეში დამბალი 
და გაწურული ერთად კარგად დაკეპეთ, მოაყარეთ მარილი, 

ბაჰარი, ჯავზი, უყავით ერთი ან ორი კვერცხი, დააკეთეთ დიდღ- 

როწი პრტყელი გუფთები, ამოავლეთ კვერცხში და სუხარში, 
დააწყეთ ტაფაზედ ცხელ ერბოში და შეწვით, 

სტაფილო ან თალგამი მოხარშეთ მარილ-წყალში;, დასჭე- 
რით გშელ-გძელ ნაჭრებად, ჩააწყეთ ქვაბში, დააყარეთ ფქვი- 
ლა; ჩადეთ კარაქი, ერთი სტაქანი ნაღები უყავით, მოაყარეთ 
ოხრახუში, კამა, აადუღეთ და მიართვით გუფთებით,
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მასალად საჭიროა: 

ხბოს ხორცი ორ გირვანქა ნახე- 

ვარი 
თირკმელის ქონი გირვანქის მე" 

ოთხყლი, 

ფრანგული ბულკი ერთი; 

ერბო ორი კოეხზი, 
სტაფილო ან თალგამი ორი გირ- 

ვანქა, 
ფქვილი ნახევარი კოეზი, 
კარაქი ნახევარი კოვზი, 

მარილი, ბაპარი, ჯავზი, ნაღები ერთი სტაქანი, 
კვერცხი ერთი აწ ორი, ოხრახუში, კამა, მარილი, 

195. ხბოს თავი ჭანჯურის საწებელათი. ხბოს თავი რაც 

შეიძლება კარგად დაასუფთავეთ, ძვლები მოარიდეთ, გარეც- 

ხეთ, მოხარშეთ ძმარში, სანელებლებში და დასჭერით. 
ერთი კოვზი ფქვილი და ერთი კოვზი ერბო აადუღეთ ორ 

სტაქან ძროხის ხორცის “ნახარშში; ერთი ნატეხი შაქარი დაწ– 
ვით, ყველა ეს ერთად აურიეთ, უყავით ორი ნატეხი შაქარი, 

ნახევარი ლიმონის წვენი, ნახევარი გირვანქა გარეცხილი ჭან– 
ჭური და ადუღეთ, საწამ ჭანჭური მოიხარშება; დააწყეთ თა- 
ვის ნაჭრები ვოლვანტაზე და დაასხით ზედ ზემონაირად მომ- 

ზადებული საწებელა. ვოლვანტი ასე მზადდება: ხვეული ცო– 
მისა # 71 გამოაცხეთ კეცი, დადეთ .ლანგარზედ, დააწყეთ 

ზედ ხბოს თავის ან ქათმის ნაჭრები და დაასხით საწებელა. 

მასალად საჭიროა: 

ხბოს თავი ერთი, დიდი, ან პა- ' 
ტარა თავი და ფეხები, 

სტაფილო ერთი, 
ნიახური ერთი, 
ოხრახუში ერთი, 
ფქვილი ერთი კოვზი, ა 

ა ცომისთვის 

რბო გირვანქის მერვედი, 
, შაქარი სამი ნატეხი, , შენი 
! "ლიმონი ნახევარი-ი «+„.. _ _ 

ჭანჭური ნახევარი გირვანქა; ე. ი. 
სტაქან ნახევარი. 

  

ერბო ნახევარი გირვანქა ფქვილი ორი სტაქანი, ე. ი. გირ– 
აას ები ვანქის ორი მესამედი. 

დანარჩენი ნახარში ძვლები, ერთი გირვანქა ხორცი და 
ძმარი კიდევ დიდი ხანი ადუღეთ ერთად, აქედან მომზადდება 

დასასხმელი ლანსპიკი მაიონეზი; ზაფხულში გამოვა ოთხი სტა- 
(ქანი ლანსპიკი და ზამთარში კი ექვსი. 
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19ს. ცსვრის შემწვარი ჩვეულებრივი, სამი გირვანქა რბი- 

ლი ცხვრის ხორცი, ან ფეშხსვის უკანა მხარე ოთხ გირვანქა 

ნახევარი, კარგად დაჩეჩქვეთ, დაალბეთ, გარეცხეთ, მერე და- 

ჩვრიტეთ და შიგ თეთრი წვნიკი ხახვი ჩაუწყეთ, ან ვისაც 

უყვარს ნიორი, მარილი მოაყარეთ, დადეთ ტაფახედ შეუყე- 
ნეთ ორი-სამი კოვზი წყალი და შეწვით ნელ–ნელა ფეჩში, თა– 
ნაც მალმალ უნდა დაასხათ თავისივე წვენი. მირთმევის დროს 
მოხადეთ წვენს სიმსუქნე. : 

  

  

197. ცხვრის შემწვარი პატარა სახვის თავებით ანუ წვრი- 

ლი თეთრი ხახვით, ცხვრის ხორცის ნაჭერი, გარეცხილი, გაწუ- 

რული მაგრა და დაბეგვილი აზილეთ მარილში და მოხარშეთ 

ქვაბში ნახევრად მწვანილის ძირებით და სანელებლებით. ად–- 

რევე დაასხით ძმარ-წყალი. ამოიღეთ მერე, მოაყარეთ დაფხვ– 

ნილი ბულკი ან ფქვილი, ქვაბში დაადნეთ ცოტა ერბო, ჩადეთ 

შიგ ხორცი და სწვით კარგად, თანაც დაასხით ნახარში წვენი; 

გაასუფთავეთ ზემო ქერქისაგან წვრილი თეთრი ხახვი და ამას– 

თან ერთად ხორციც ნელ ცეცხლზედ ხარშეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ცხვრის ხორცი სამი გირვანქა, ხახვი ერთი პატარა თავი, 

სტაფილო ერთი, ძმარი, მარილი, ' 

ოხრახუში ნახევარი ფოჩი, „ფრანგული ბულკის მეოთხედი, 

დაფნის ფოთოლი ორი ან სამი,. ან ერთი კოვზი ფქვილი, 

ბაჰარი თხუთმერი ან ოცი მარც ერბო ერთი ან ორი კოვზი, 
ვადი, ხახეი თეთრი წენიკი. 
    

198, ცხვრის ხორცი ოსმალურად, ქვაბის გვერდები და 

ძირი მოჰფინეთ პტყლად დაჭრილი ლორის ქონით, მხოლოდ 

ლორი გამოყვანილი არ იყოს, ჩააწყეთ ძირში. სამი შუათანა 
თავი ხახვი სხვილად დაჭრილი, ჩასდეთ ოთხი გირვანქა ცხვრის 
ხორცი, ორი სტაფილო, ორი ფოჩი ოხრახუში, ორი ძირი 

ნიახური, ერთი ჩაის კოვზი ზირა, ხუთი დაფნის ფოთოლი, 
ოცი მარცვალი პილპილი, ორი მიხაკი, დაამარილეთ, დაასხით 

ძმარ-წყალი, ისე რომ ხორცი დაფაროს, დახურეთ ქვაბი, ხარ- 
შეთ, მანამ არ იქნება მზად; მერე ამოიღეთ ხორცი, დასჭერით 

ნაჭრებად, წვენი კი საცერში გაწურეთ, მოხადეთ სიმსუქნე,
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ჩადეთ ამაში ერთი კოვზი ფქვილი, ერთ კოვზ ერბოში მოშუ- 

შული, ორი სტაქანი გრძლად დაჭრილი კიტრის მწნილი, მე– 
რე ერთად აადუღეთ, რომ კიტრი მოიხარშოს მირთმევის დროს 

მოასხით ხორცის ნაჭრებს ეს შეზავებული წვენი, 

მასალად საჭიროა: – 

ცხვრის ხორცი რბილი ოთხი გირ- 
ვანქა, 

ლორის ქონი ახალი ნაზევარი გირ- 
ვანქა, 

ხახვი სამი შუათანა თავი, 
სტაფილო ორი, 

ოხრახუში ორი ფოჩი, 

ნიახური ორი, 

ზირა ერთი ჩაის კოვზი, 
დაფის თოსხიოლი ხუთი, 

პილპილი ორი მარცვალი, 
მიხაკი ორი, 

ლუდის ძმარი ნახევარი ბოთლი, 
ფქვილი ერთი კოგხი, 
ერბო ერთი კოვზი, 

კიტრის მწნილი ხუთი. 

199. გოკი მოხარშული თეთრი საწებელათი, გოჭი გაა- 

სუფთავეთ, დაასხით მდუღარე ისე, რომ დაჰფაროს, ჩააწყეთ 
მწვანილის ძირეულობა, სანელებლები, მარილი, ადუღეთ, ვიდ- 

რე არ ჩაიხარშება, ერთ კოვზ ნახევარი ერბო, სტაქნის სამი 

მეოთხედი ფქვილი აადუღეთ და თანაც ურიეთ, გახსენით სამ 
·ან ოთხ სტაქან გოჭის წვენში, დაასხით ერთი სტაქანი სმეტანა 
და ლიმონის წვენი აადუღეთ ძლიერ, თანაც ურიეთ, გაა- 

ტარეთ საცერში. მიუმატეთ, ვისაც ჰსურს, თორმეტი კარტო- 
ფილი, ჩადეთ სოუსში გოჭი, ერთხელ კიდევ წამოადუღეთ და 

მიართვით. შეიძლება მიემატოს ერთი რიუმკა არაყი, ერთი ან 
ორი ნაჭერი შაქარი და მწვანილი. 

მასალად საჭიროა: 

ბაჰარი 10 ან 15 მარცვალი, 
ერბო ნახევარი კოგზი. 
ფქვილი სამი მეოთხედი სტაქანი, 
სმეტანა ერთი ან ორი სტაქანი. 

ლიმონის ერთი მესამედი, 

ხახვი თეთრი, წვნიკი ერთი თავი, კარტოფილი თორმეტი, 
მარილი, არაყი ერთი რიუმკა, 
დაფნის ფოთოლი ორი ან სამი, შაქარი ერთი ან ორი ნაჭერი. 

გოჭი სამ ან ოთხ გირვანქიანი, 
სტაფილო ერთი, 

„.ოხრახუში ნახევარი ფოჩი, 
ნიახური ნახევარი, 
პრასა ნახევარი ფოჩი, 
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800. გოჯი მოხარშული ხრენით და სმეტანით. მოხარშეთ 
გოჭი ,როგორც მოხსენებულია # 199-ში„ დაასხით საწებე- 

ლა, მომზადებული ასე! დაფხიკეთ ხრენი, შეურიეთ ერთ სტა- 

ქან სმეტანაში და ცოტათი დაამარილეთ. 

ან ასე: ექვსი კოვზი ხრენის ანაფხეკი, ერთი სტაქანი სმე– 

ტანა, ერთი კოვზი ერბო, ერთი სტაქანი მაგარი ბულიონი, 

აადუღეთ ერთხელ-ორჯელ, ჩაასხით ორი გათქვეფილი კვერ- 

ცხის გული და ჩქარა ურიეთ, მერე მიართვით გოჯთან. 

901, შემწვარი ლორი ჭანჭურის საწებელათი. ღორის ხორ-, 

ცის ნაჭერი, ლორისა, კარგად დაბეგვეთ, გააძრეთ ტყავი, დაა- 

ლბეთ ცივ წყალში, ჩადეთ ქვაბში, ჩაასხით ერთი ან ნახევარი 

სტაქანი ძმარი, სტაქან ნახევარი წყალი, ჩააყარეთ ცოტა მარი– 

ლი, დაფნის ფოთოლი, ბაჰარი, ნელა ადუღეთ თავ-დახურულ 

ქვაბში, თანაც აბრუნეთ ხორცი; ნახევარი გირვანქა ჭანჭური 

გათუთქეთ წყალში, დაჭყლიტეთ და გაატარეთ ზაცერში, შეუ- 

რიეთ ერბოში მოშუშული დაფხვნილი ბულკი, ჩადეთ ცოტა 

შაქარი, დარიჩინი, გახსენით შემწვრის წვენში, ადუღეთ და 

დაასხით დაჭრილ ზორცს დიდ თეფზზედ. 

მასალად საჭიროა: 

ორი სამი გირვანქა, ჭანქური სტაქანი და მეოთხედი 

ღვინო ავ არეები ანუ ერთი, ან ნახევარი სტაქანი 

ძმარი ნახევარი სტაქანი, ; ალუბლის წვენი, 

დაფნის ფოთოლი რვა ან ათი, ერბო ნახევარი კოვზი, 

ფრანგული თეთრი ბულკი გირ- შაქარი ოთხი ან ზუთი ნაჭერი, 

ვანქის მეოთხედი, დარიჩინი ·ნახევარი ჩაის კოვზი. 

პილპილი ნახევარი კოვზი, 

  

909, მშვლის, ირმის ან გარეული ღორის სუკის შემწვარი, 

ოთხი ან. ხუთი სტაქანი ძმარი მოამზადეთ _ სანელებლებით, 

დაასხით დაბეგვილსა და დანით დაჩრვრეტილს მშვლის ან 
ირმიზ ზუკს, რამდენიმე ზაათის. შემდეგ გაწურეთ, ააგეთ შამ- 
ფურზედ და ნახევრად 'შეწვით, 

ქვაბის ძირში მოაწყეთ თხლად დაჭრილი ღორის ქონის 
ნაჭრები ან გირვანქის მერვედი ერბო, ჩადეთ შიგ ნახევრად
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შემწვარი სუკი, თან ჩააკყკოლეთ ორი თავი ხახვი, ერთი ნაჭე- 
რი თესლ-გამორიდებული ლიმონი, ოთხი ან ხუთი მარცვალი 
მიხაკი, მწვაზილის ძირეული, ერთი ნაჭერი ხმელი ბულიონი 

და დადგით ცეცხლზედჯ როდესაც შეწითლდეს, ცოტა-ცოტაო- 
ხით ჩაუშვით ნახევარი სტაქანი ღვინო, ერთი კოვზი ძმარი, 

ორი სტაქანი ძროხის ხორცის ნახარში ან წყალი; რამდენიც 
ჩაუშვათ, იმდენი ქვაბს .თავი მაგრად დახურეთ და ხარშეთ, 
სანამ დარბილდება. მირთმევის დროს დაასხით გაწურული სა- 
წებელა, რომელსაც შეიძლება მიუმატოთ სამი ტრიუფელი. 

ასეთს შემწვართან შეიძლება მიიტანოთ კომბოსტო ასე, 

მომზადებული) ქვაბში გაადნეთ ორი კოვზი ერბო, ჩაყარეთ 
შიგ წმინდად დაკეპილი მარილ-მოყრილი ერთი დიდი თავი 
კომბოსტო, ორი ნატეხი შაქარი, ოთხი ან ხუთი მარცვალი მი- 

ზაკი, ერთი ნაჭერი გამშრალი ბულიონი, დახურეთ თავი და 

ხრაკეთ, მალ-მალ მოურიეთ, რომ კომბოსტო არ მიიწოს. რო- 

დესაც კომბოსტო დარბილდება, დაასხით ნახევარი სტაქანი 

ფრანგული „არაყი, ერთხელ-ორჯელ კიდევ გადმოადუღეთ და 
შემოაწყეთ გარშემო შემწვარს. 

მასალად საჭიროა: 

' სუკი სამი ან ოთხი გირვანქა, ხმელი ბულიონი ოთხ ნახევარი 
ძმარი მომზადებული ერთ ბოთლ 

ეი . ნახევრამდე, 
ქონის ნაჭრები გირვანქის მერვე“ 
დი ან ერთი-ორი კოვზი ერბო, 
ხახეი ორი თავი, 
“ლიმონი ნახევარი, 
მიხაკი ოთხი ან ხუთი მარცვალი, 
ოხრახუში ნახევარი, 
ჭარხალი ნახევარი, 

მისხალი, 
ღვინო წითელი ნახევარი სტაქანი, 
შეიძლება მიუმატოთ სამი ტრიუ- 

კომბოსტო წითელი ერთი შმაგი, 
ერბო ორი კოვზი, 
ბულიონი ოთს ნახევარი მისხალი, 
ფრანგული არაყი ნახევარი სტა- 

ანი. 

903. კურდღლის შემწვარი. კურდღელს ტყავი გააძრეთ, 
გამოშიგნეთ, დაალბეთ რამდენიმე საათით წყალში ან ძმარში, 

შემდეგ გარეცხეთ, გააცალეთ ფერფლი, აქ-იქ დაჩვრიტეთ, ქო– 
ნები ჩაუწყეთ, მარილი მოაყარეთ, ააგეთ შამფურზედ ან ტა- 
ფაში ჩადეთ და შეწვით, თან ერბო წაუსვით, მირთმევის დროს 

მოაყარეთ ერბოში მოხრაკული სუხარი.
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მასალად საჭიროა: 

კურდღელი, -_ | სუხარი ორი, ძმარი, 
ქონის ნაჭრები ნახევარი გირვანქა, ერბო ერთი ან ორი კოვზი, 

904. კურდღლის შემწვარი სმეტანით. გატყავებული კურ- 

დღელი აქა-იქ დაჩვრიტეთ, შიგ ქონის ნაჭრები ჩაულაგეთ, 
მარილი მოაყარეთ; ჩადეთ ტაფაში, დაადეთ ერბო და დადგით 

ცეცხლზედ. ნახევრად რო შეიწვას, დაუწყეთ ცოტ-ცოტა სმე- 
ტანის დასხმა; სულ რომ შეიწვება, დასჭერით და ზედ საწე– 

ბელა დაასხით. კურდღელს ჩვეულებრივ ჭარხლის საწებელას 

უშვრებიან. 

მასალად საჭიროა: 

კურდღელი, ქონი დაქრილი გირვანქის მეოთ- 

ძმარი, ხედი, 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, სმეტანა ნახევარი სტაქანი. 
  

  

905. შემწვარი მტრედები. ხუთი ან ექვსი მტრედი გა– 

ბტყვენით, გამოშიგნეთ, წინა დღითავე საღამოზედ დაალბეთ 

ნახევრად წყალში გაქნილ ძმარში; მეორე დღეს ამოიღეთ, ქო- 

ნები ჩაუწყეთ, ჩაალაგეთ ქვაბში, -უყავით ნახევარი გირვანქა 

ერბო, ქვაბს "თავი დაახურეთ 'და ერთ საათ ნახევარი ხრაკეთ 

ცეცხლზედ: ყველა მხარეხზედ უნდა გადააბრუნოთ ხოლმე. 

მიართვით სალათასთან ერთად. 

მასალად საჭიროა:. 

ძმარი, ქონი დაჭრილი ნახევარი გირვანქა, 

მტრედი ხუთი ან ექვსი, ! ან გირვანქის მეოთხედი. 

ერბო ნახევარი გირვანქა, 

თუ ხუნდებია, არ უნდა დალბობა და ხრაკვაც საათზედ 
ნაკლები მოუნდება. 

906. მტრედები საწებელათი. ხუთი ან ექვსი ისე შემწვარი 

მტრედები, როგორც # 205-შია ნათქვამი, შუა-შუა დასჭე– 
რით, გადმოწურეთ ქვაბიდან ერბო, რომელშიაც იწვებოდნენ
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მტრედები, შიგ დარჩეს მარტო ორი კოვზი; ჩააყარეთ ფქვილი, 

გაქენით ერბოში, ჩაასხით სამი სტაქანი მაგარი ძროხის ხორ–- 
ცის ნახარში, ურიეთ და ისე აადუღეთ, მიუმატეთ გამხმარი 
ბულიონი, ლიმონის წვენი, ნახევარი რიუმკა მადერა, კიდევ 
აადუღეთ, გაწურეთ, უყავით, თუ არის, წმინდად დაჭრილი 
ტრიუფელი, დაასხით მტრედებს, დახურეთ თავი და ათი წა– 

მით ნელ ცეცხლხედ დადგით. 

მასალად საჭიროა: 

მტრედი ხუთი ან ექვსი, ფქვილი ერთი კოვზი, 
ძმარი, ბულიონი ხმელი ექვსი მისხალი, 
ქონი დაჭრილი ნახევარი გირეანქა, მადერა ნახევარი რიუმკა, 
ერბო ნახევარი გირვანქა, (ტრიუფელი ერით ან ორი). 

907. შემწვარი ინდოური ღვიძლის მასალით გატეწილი. 

ინდოური გაბტყვენით ისე, როგორც შენიშვნაშია ნათქვამი 
და მასალით გატენეთ; ქვაბში ჩადეთ ერთი ან ორი თავი ხახვი, 

ნახევარი ,ღერი ოხრახუში, ნახევარი ღერი წიწმატი, ერთი სტა– 

ფილო, ორი ან სამი დაფნის ფოთოლი, ოთხი ან ექვსი მარცვა– 

ლი ბაჰარი, გირვანქის მეოთხედი ან ნახევარი გირვანქა პტყლად 
დაჭრილი ქონი ან ერბო, მიუმატეთ ცოტა ნადუღი წყალი, 

ჩადეთ შიგ ინდოური, თავი მაგრად დახურეთ და საათ ნახევ– 
რამდე დაბუღეთ ნელ ცეცხლზხედ, მირთმევის წინად ინდოუ- 
რი თავ-ახდილი ქვაბით უნდა მეოთხედი საათით ფეჩში შედ- 
გათ, რომ დაწითლდეს. 

გასატენი მასალა ასე უნდა მომზადდეს: აიღეთ ხბოს ღვიძ- 

ლი, გარეცხეთ, ქვაბში ოდნავ შეწვით ქონით ან ერბოთი, 
დაფნის ფოთლით და ბაჰარით; შემდეგ წმინდად დაკეპეთ, 

სანაყში დანაყეთ, საწურავში გასრისეთ. ჩადეთ ამაში რძეში, 
. წყალში ან ბულიონში დამბალი გადაწურული ფრანგული 

ბულკი, ერთი კოვზი ერბო, ერთი კოვზი შაქრის ნაფხვენი, 
მარილი უყავით და ორიდან ექვსამდე კვერცხი ჩაახალეთ; თუ 
ინდოური ცხლად გნებავთ, კვერცხი მეტი უნდა, რომ მასალა 
სქელი იყოს, თუ ცივად -– ნაკლები, ჩიჩახვის ალაგას ტყავი 
ფრთხილად ასწიეთ, ხორცს მოარიდეთ, ჩაუდეთ შიგ მასალა,
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ძალიან კი არ გატენოთ, რადგან მასალა აფუვდება, პირები 

გაუკერეთ; ასევე გაუტენეთ ინდოურს მუცელი და გაუკერეთ; 

"მასალად საჭიროა: 

ერბო გირვანქის მეოთხედი ან ნა- წიწმატი ნახევარი ღერი, 
ხევარი გირვანქა ქონი, სტაფილო ერთი, 

ზახვი ერთი ან: ორი თავი, დაფნის ფოთოლი ორი აწ სამა, 

ოხრახუში ნახევარი ღერი, ბაპარი ხუთი ან ექვსი მარცვალია; 

გასატენ მასალად: 

ხბოს ღვიძლი ერთი, რძე ერთი სტაქანი, 

ერბო გირვანქ ს მერვედი ან გირ- ერბო გირვანქის მერვედი აწ გირ– 

ვა მის ეოთხედი ქრნი, განქის მეოთხედი, 

დაფნის ფოთოლი რრი ან ოთხი, კვერცხი ორი ან ექვსი, . 

ბაჰარი ორი ან ოთხი მარცვალი, აქარი ერთი ან ორი ნატეხი. 

შაურიანი ფრანგული ბულკი, : , 

დაასხით ისდოურს წითელი საწებელა. ეს ინდოური. ექვს 

ჟ-ცისთვის ორი დღე კმარა. 

908. ორთქლში დაბუღული ინდოური სუხრით გატენილი, 

ორთქლში დაბუღეთ ინდოური ის, როგორც # 207-შია 

ნათქვამი, მხოლოდ გასატეწი მასალა ასეთი უნდა! გირვანქის 

მეოთხედი ერბო,. ორი სტაქანი რძე, ერთი ან ორი ნატეხი 

შაქარი, ერთი სტაქანი წმინდად დანაყილი სუხარი, ე. ი, 

თექვსმეტი მთელი, (ყოტაოდენი მარილი, ერთი ან ნახევარი 

სრაქანი გარეცხილი ჩიტის ყურძენი, ორი ან ოთხი უმი კვერ– 

ცხი ერთმანეთში აურიეთ და ინდოური ამით „გატენეთ. 

909. შემწვარი ინდოური. გაბტყვნილი და გამონაწლევე-– 
ბული ინდოური შამფურზედ ააგეთ, დღაუდეთ ცეცხლზედ, თან 

ატრიალეთ და თან ერბო წაუსვით, ესე, სტაქნის ერთი მესა– 

მედი. აწ დადეთ ინდოური ტაფახზედ, ჩაუსხით ცოტა წყალი, 

ზედ იმდენივე ერბო წაუსვით და შედგით ფეჩში, რაც შეიშ- 

ლება მალ-მალ გადაავლეთ ხოლმე, თავისივე წვენი. ფეჩიდან 

გამოღების დროს ინდოურს მოაყარეთ დანაყილი სუხარი; გა- 
დაავლეთ ერთი კიდევ თავისივე წვენი და, ცოტა რომ შეწითლ- 

დეს, გადმოიღეთ; დასჭერით, სუხარი კიდევ დააყარეთ და 8C- 

თვით სალათით.
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9810. ინდოურის სუკი ალუბლის პიურეთი, ინდოურს გა- 
მოუღეთ სუკი, ძარღვები გამოაცალეთ, ნაპირები შემოუსწო- 
რეთ, ცოტათი დაბეგვეთ, მარილი მოაყარეთ, ერთი რიუმკა 
მადერა მოასხურეთ და ერთ კოვზ ერბო-წასმულ ტაფაში ჩა- 
დეთ. მირთმევის ხუთი წუთით წინ ხელ ცეცხლხედ შეწვით, 
ლანგარზედ მოაწყეთ, თავისივე წვენი ძროხის ხორცის ნახარშ- 
ში გარეული დაასხით,. შუაში ჩაუდეთ ალუბლის პიურე ასე 

, მომზადებული: 

ექვს სტაქან ალუბალს კურკები გამოაცალეთ, ქვაბში ჩა- 
ყარეთ, უყავით სხვა-და-სხვა სანელებლები, თავი მაგრა დახუ- 

რეთ და მოხარშეთ, ორთქლში ნელ ცეცხლზედ. რომ მოიხარ- 
შოს, საცერში გასრისეთ, თხუთმეტი ან ოცი კურკა დანაყეთ, 
ერთ რიუმკა წყალში გადმოადუღეთ; გაწურეთ, ჩაასხით პიუ- 

რეში, შაქარი უყავით და ერთხელ კიდევ აადუღეთ; დადეთ 
ლანგარზედ და შემოუწყეთ გარშემო თეთრი პურის გრენკები, 
ერბოში შემწვარი, 

მასალად საჭიროა: 

ინდოური ერთი, ერბო ერთი კოვზი. 
მადერა წას ევარი რიუმკა, | 

გრენკებისათვის: 

ფრაწგული ბულკი ერთი, | ერბო ერთი კოვზი. 

ალუბლის პიურესათვის: 

ალუბალი ექვსი სტაქანი, ე. ი. ილი ორი მარცვალი, 
ლი მძე ორი გირვანქა, ჯავზი ნაფხეკი ჩაის კოვზის მერ- 

მიხაკი ორი. ცჟედი, 
დარიჩინი ნახევარი გოჯი, შაქარი ნახევარი სტაქანი, 

911, მოხარშული ინდოური აწ ქათამი საწებელათი. გა- 

ბტყვენით პატარა ინდოური აწ დიდი ჟათამი, ან სამ გირვან– 
ქიანი გოჭი, დასჭერით ნაწილ-ნაწილ, მარილი მოაყარეთ, დაა– 
სხით წყალი, ჩააყოლეთ მწვანილის ძირეულობა, მეოთხედი 

ჩაის კოვზი ჯავზის წაფხეკი და მოხარშეთ,
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მასალად საჭიროა: 

ინდოური, ქათამი ან გოქი, მარილი, 
ბაჰარი ორი ან სამი მარცვალი, ჯავხის ნაფხეკი ჩაის კოვზის მე 
სტაფილო ერთი, · ოთხელი, 
ოხრახუში ერთი ძირი, 

ზედ უნდა დაასხათ რომელიმე საწებელა 

913. შემწვარი ყვერული. ყვერული გაბტყვენით, მარი- 
ლი მოაყარეთ ერბოთი გაპოხილ ქაღალდში, ააგეთ შამფურ- 

ზედ ან ტაფახედ დადეთ და შეწვით, თან ერბო წაუსვით მალ- 
მალ. როდესაც ყვერული შეიწვას, ლანგარზედ დადეთ, ტაფა- 
ში გააცხელეთ ერთი კოვზი ერბო, ჩააყარეთ ორი კოვზი და- 

ნაყილი სუხარი, ან ხმელი ბულკი, ოდნავ დაწვით, აურიეთ 

იმ წვენში, რომელშიაც ყვერული იწვებოდა და დაასხით ლან- 

გარზედ ყვერულს. მიართვით სალათით. 
ზენიშენა: შემწვარ ინდოურთან, ყვერულთან ან ქათამთან 

ერთაჯ უნდა მიიტანოთ სუფრაზედ სალათა, შემწვარს კი უნ–- 

და დაესხას თავისივე წვენი ნამეტან სიმსუქნე მოხდილი. ორ- 

თქლში დაბუღულ ინდოურს, ყვერულს ან ქათამს უნდა მოა–- 

სხათ წითელი საწებელა, მოხარშულს –– თეთრი. 

918. ჟვერული სხვანაირად შემწვარი შამფურზედ. ყვერუ- 

ლი გაბ”ტყვენით, ააგეთ შამფურსედ, წაუსვით ერბო, დაუ- 

თეთ ცეცხლზედ და ნელ-ნელა ატრიალეთ. ცოტად რომ შე- 
წ-ათლდეს, საცრიდან დააცერით გარშემო ცოტაოდენი ფქვი- 

ლი, ასხურეთ ერბო და კიდევ ატრიალეთ; ხუთი წუთის შემ- 

ღეჯ ისევე გაიმეორეთ. ბოლოს, მოაყარეთ დაფხეკილი პური, 
თკანასკნელად შეაწითლით, წააძრეთ შამფურიდგან ლანგარზე, 

მო:სხით ერბო და მიართვით სალათით: 

მასალად საჭიროა: 

ვერული , ფქეილი ნახეეარი სტაქანი, 
ურბო. გირვანქის მეოთხედი, სუხარი. ორი ან სამი. 

914, შემწვარი ქათამი ერთი დესერტის კოვზი ძმარი 

ჩაასხით ცოცხალს ქათამს, ორი-სამი საათის შემდეგ დაკალით,
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გაბტყვენით, გამოანაწლავეთ, ან დაკლული ერთი საათი ციე 

წყალში ჩადეთ და შემდეგ მთელი დღე ქვაბში შეინახეთ. მეო- 
რე დღეს გაბრტყვენით, გამოანაწლავეთ, მარილი მოაყარეთ 

შეწვით შამფურზედ ან ტაფაში; შეწვაში ერბო ან მსუქანი ბუ- 
ლიონი მალ-მალ დაუსხით; ტაფაში ერთი კოვზი ერბო გაად- 

ნეთ, დაწვით შიგ ორი დანაყილი სუხარი, აურიეთ გაწურულ 
წვენში, რომელშიაც იხრაკებოდა ქათამი, დაასხით ქათამს და 
მიიტანეთ სუფრაზე სალათასთან ერთად. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ერთი ან ორი, ე. ი. სამი სუხარი ორი აწ სამი, 
გირვანქა, მარილი. 

ერბო ორი კოვზი, 

215. ქათამი. ჭანჭურით გოლვანტზე. ერთი დიდი ქათამი 

გაბტყვენით, მარილი მოაყარეთ; ჩადეთ ქვაბში გირვანქის მეო- 
თხედი ერბო, მწვანილის ძირეული, სანელებლები და დად- 
გით ცეცხლზედ; როდესაც ერბო შუშხუნს დაიწყებს, ჩადეთ 
ქათამი, დახურეთ თავი და ორთქლში დაბუღეთ; მალ-მალ გა- 

დააბრუნეთ და ცოტ-ცოტა წყალი დაუსხით ყოველ გადაბრუ- 
ნებაზე. კარგად რომ დაიბუღოს, ქათამი ამოიღეთ, დასჭერით, 

ჩააწყეთ ქვაბშივე, დაასხით სამი სტაქანი ძროხის ხორცის ნა– 

ხარში და ადუღეთ ნახევარ საათამდის. 

ამ დროის განმავლობაში ერბოში დაწვით ერთი კოვზი 

ფქვილი, ქათმის ნახარშში გაქენით, დაასხით, ცოტა ძმარი ან 
ლიმონის გამონაწური. უყავით ერთი ან ორი ნაჭერი შაქარი, 
აადუღეთ, გაწურეთ, დაასხით ქათამს, ჩააყარეთ თან გათუთ- 

ქული ჭანჭური და ყველა ერთად ერთხელ კიდევ გადმოადუ- 
„ღეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ქათამი ერთი დიდი, დაფნის ფოთოლი ორი ან სამი, 
ერბო ორი კოეზი, ფქვილი ერთი კოვზი, . 
სტაფილო ერთი, ძმარი ან ნახევარი ლიმონი, 
ოხრახუში ერთი ძირი, შაქარი ერთი ან ორი ნატეხი, 
წიწმატი ერთი ძირი, ჭანჭური ერთი და მეოთხედი სტა- 
ხაზეი ერთი თავი, ქანი, ე. ი. ნახიეარი გირეანქა. 
ბაჰარი 10 ან 15 მარცვალი.
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ხვეული ცომისა გამოაცხეთ კეც-მაგვარი პური (ვოლვან- 
ტი), დადეთ ლანგარზედ, გადიღეთ ზედ ქათამი ჭანჭურით, 
დაასხით ცოტა რომელიმე საწებელა, დანარჩენი ცალკე მიი- 
ტანეთ. 

- დასაზოგავად ქათმისა (მოხარშეთ) გააკეთეთ წვენი, მოხარ+ 

შული ქათამი კი მიიტანეთ კეც-მაგვარზედ (ვოლვაწტზე), 

916. დაზუღული ქათამი. გაბტყვნილი, გამონაწლაგებული 
და ოთხად გაჭრილი ქათამი ჩადეთ ქვაბში დაასხით ერთი 
სტაქანი კარგი ბულიონი. ერთი სტაქანი ლიმონის წვენი, უყა- 

ვით გირვანქის მეოთხედი ნაღები, ცოტა მარილი და ისე და–- 

ხურეთ თავი, რომ ორთქლი არსაიდან გამოვიდეს. როდესაც 
ქათამი კარგად მოიხარშოს, გასჭერით კიდეგ ოთხ ნაწილად 

და მიართვით. 
მასალად საჭიროა! 

ქათამი ერთი, მარილი, 
ძროხის ხორცის ნახარში, ერთი ნაღები გირვანქის მეოთხედი, 

სტაქანი ბულიონი, ლიმონი ოთხი, 

– %17. შემწვარი წიწილები. გაბტყვნილი და გამოშიგნული 

წიწილები შამფურზედ შეწვით ტრიალით, თან ერბო წაუსვით 

ფრთით; როდესაც კარგად დაწითლდეს, ნახევარი სტაქანი 

ფქვილი, ერთ კოვზ ნახევარი ერბო ერთად გადმოადუღეთ, 
გაურიეთ ორ-სტაქან ნაღებში ან რძეში, რამდენჯერმე გადმოა– 

დუღეთ კოვზის რევით და დაასხით ხოლმე წიწილებს, როცა 
შეწითლდეს წიწილები წააძრყთ შამფურიდან ლანგარზედ. 

ან კიდევ: წიწილეზი შეწვით ტაფაში ერთ ან ორ კოვზ ერ- 
ბოში) როდესაც მზად იქნება, დაასხით ეს სქელი მასალა და 
შედგით ცოტა ხნით ფეჩში. –_ 

მასალად საჭიროა: 

წიწილა ორი ან სამი, ერბო ერთი ან ორი კოვგზი. 

დასასხმელ მასალად: 
ერბო ერთ კოვზ ნახევარი, ნაღები ორი სტაქან, ძ : წახ ღები ორი სტაქანი ან რძე, 
წილი აზევარი. სტაქანი, (ჯავზი). 

.___>აეაბა_
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818. ქოთანმი დაბუღული წიწილები გასუფთავებული 

წიწილები თითო ოთხად გასჭერით, ჩააწყეთ ძირ-განიერ ქაშა– 

ნურ ქილაში, ჩაუდეთ ძირში ერთი კოვზი ერბო, ზემოდან 
დააყარეთ წმინდად დაკეპილი სტაფილო, ოხრახუში, სოკო, 
(ყველა ეს ჯერ უნდა გაითუთქოს), მარილი მოაყარეთ, ზემო– 
დან კიდევ ნახევარი კოვზი ერბო დაადეთ, დახურეთ თავს, და- 
დგით ცხელ დახურულ პლიტაზე, ნახევარი საათის შემდეგ 
წიწილები წყალს გაუშვებენ, დააყარეთ კიდევ ნორჩი ოხრა- 
ხუში, ოდნავ მოურიეთ და ნახევარი საათი კიდევ უნდა დაი-” 

ბუღოს თავის ორთქლში თაგ-დახურული. 

მასალად საჭიროა! 

წიწილა ორი ან სამი, “ ოხრახუში ორი ძირი, 

სტაფილო, სოკო (60008MMX), მწვანე 'ოზრაა 
ერბო კოეზ ნახევარი, ხუში ექვსი ან თორმეტი. 

919. შემწვარი ბატი იტალიური მაკარონით. გასუფთავე– 

ბული ბატი ხერხემალზედ გასჭერით, ხერხემლის ძვალი ფრ- 
თხილად ამოაცალეთ, წაუსვით მარილი, ნახევარი კოვზი დანა- 

ყილი ბაჰარი და პილპილი. გატეწეთ ამ მასალით: გირვანქის 

სამი მეოთხედი იტალიური მაკარონი მარილ-წყალში მოხარ- 
შეთ, საწურავში გაწურეთ, უყავით ერბო, ორი კვერცხის გუ- 

ლი, ჩაის კოვზის მეოთხედზედ კიდევ ნაკლები დაფხეკილი 

ჯავზი, ორი კოვზი სმეტანა, ერთმანეთში კარგად აურიეთ, 

ამით ბატს მუცელი გამოუვსეთ, გაკერეთ, დადეთ ტაფაზედ, 

ძირში დაუწყეთ დაჭრილი მწვანილის ძირეული და შეწვით; 

შეწვის დროს ბატი მალ-მალ გადააბრუნეთ, ჯერ გადაასხით 

ხოლმე ცოტ-ცოტა ბულიონი და შემდეგ თავისივე წვენი, 

რომელიც ბულიონიდაწ შეუდგება; როდესაც შეიწვება, ბატი 

ლანგარზე ამოიღეთ, წვენს დაასხით ორი სტაქანი ბულიონი, 

აურიეთ ერთი კოვზი· ფქვილი, აადუღეთ. გაწურეთ, ნამეტანი 

სიმსუქნე მოაცალეთ, ჩაყარეთ ნახევარი ბანკა კაპარცი ან ზე– 

თის ხილი, ერთი კიდევ გადმოადუღეთ და დაასხით ლანგარ- 

ზე ბატს.
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მასალად საჭიროა; 

ბატი სამ გირვანქიანი, ერბო გირვანქის მერვედი, 

მარილი, სტაფილო ერთი, 

ბაჰარი და პილპილი, ოხრახუში ერთი ძირი, 
მაკარონი იტალიური გირვანქის სა- + პრასა ერთი ძირი, 

მი მეოთხედი, ; (ხახვი ერთი თავი), 

კვერცხის გული ორი, “ „ 1 სმეტანა ორი კოვზი, 

ჯავზი, (ხეთის ხილი ან კაპარცი ნახე- 

ფქვილი ერთი კოვზი, ცარი ბანკა), 

920. შემწვარი იხვი. ერთი ან ორი იხვი გაბტყვენით, გამო- 

შიგნეთ, მარილი და ფქვილი მოაყარეთ, გისაც უყვარს, ნახე- 

ვარი გირვანქა ქონი ჩაუწყეთ, დადეთ ტაფახედ და შეწვით, 
შეწვის დროს ჯერ ორი ან სამი კოვხი ბულიონი დაასხით, 

შემდეგ მალ-მალ გადაავლეთ თავისივე წვენი, რომელიც ბუ- 

ლიონიდგან შეუდგება, და თან დანაყილი სუხარი მოაყარეთ 

ხოლმე. თუ იხვი მსუქანია, ერბო არ უნდა, თუ გამხდარია 

ერთი კოვზი ერბო მოუნდება.. შესაწვავად იხვი და ხატი უნდა 

მსუქანი აარჩიოთ, 

უზასალოდ შემწვარ იხვთან უნდა მიიტანოთ შემწვარი ან 

მოხარშული კარტოფილი, ან რომელიმე სალათა 

991, იხვი თეთრი საწებელათი, იხვი დასჭერით, მარილი 

მოაყარეთ, დაასხით წყალი, ჩადეთ მწვანილის ძირეულობა, 

სხვა-და-სხვა სანელებლები, შეიძლება სოკოც მიუმატოთ, და 

მოხარშეთ; კოვზ ნახევარი ერბო, სტაქნის სამი მეოთხედი 

ფქვილი ერთმანეთში აურიეთ, სამ ან ოთხ სტაქან ბულიონში 

გახსენით, დაასხით ნახევარი ან სტაქან ნახევარი სმეტანა, 

აადუღეთ კოვზის რევით, გაწურეთ, მოაყარეთ წმინდად დაკე- 

პილი ნორჩი ოხრახუში, სოკო და დაასხით იხვს. საწებელა გა– 

მოვა ოთხი ან ხუთი სტაქანი. ამ შემთხვევაში უნდა ღრმა ლან- 

გარით მიიტანოთ საუზმედ ან ვახშმად.
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ზასალად საჭიროა: 

რბო ერთი ან ერთ კოვზ ნახ 
ივი ერთი ან ორი, სიდიდებ | არა” რაქნის სამი. მეოთხედი 
სტაფილო ერთი, (,! სმიტანა ნახევარი ან ერთ ნახევა– 

პრასა ერთი ძირი, რი სტაქანი, 

ოხრახუში ერთი ძირი, ოხრახუში და კამა ნორჩი, 

ხახვი ერთი თავი, | შეიძლება მიუმატოთ სამი ან ოთ- 

ზაჰარი ექვსი ან შვიდი მარცვალი, ხი გამხმარი სოკო), 
დაფნის ფოთოლი ორი ან სამი, 

999. შემწვარი როჭო (LIIVXმწხ). ერთი გასუფთავებული 

როჭო რვა ან ათი საათი დაალბეთ სანელებლიან ძმარში, შემ– 
დეგ დაჩვრიტეთ, შიგ გირვანქის მეოთხედი ქონები ჩაუწყეთ, 

ტაფით ცეცხლზედ დადგით, შეწვაში ერბო გადაავლეთ ხოლ- 
მე სულ ორი კოვზი, ბოლოს ხანში ორი კოვზი ძმარი დაასხით 
და მალ-მალ გადააბრუნეთ; როდესაც წვენს გამოსცემს, თა– 
ვისივე წვენი გადაავლეთ ხოლმე და ბოლოს სმეტანაც დაას– 
ხით. 

სულ რომ მზად იქნება, დასჭერით ლანგარზე და დაასხით 

გაწურული თავისივე წვენი. 
თუ როჭო ცივად გნებავთ, სმეტანა არ უნდა დაასხათ. 
ზოგნი სიმჩვილის გულისთვის ჩაფლავენ ხოლმე ოც და 

ოთხი საათით ბაღში, კარგ მიწაში. 

მასალად საჭიროა: 

როჭო ერთი, ძმარი ორი კოვზი, 
ერბო ორი კოვზი, ნახევარი სტაქანი სმეტანა. 
ქონი გირვანქის მეოთხედი, | 

528. ხოხობი, ხოხობი უნდა შეინახოთ გაუბტყვნელი "ხუ– 
თიდან რვა დღემდინ. შემდეგ უნდა გაასუფთაოთ (გაბტყვნათ), 
თავი მოსჭრათ და შეინახოთ, ბუმბული ანთებული ქაღალდით 
შემოუტუსოთ და სანამ ხოხობი ცხელია, უნდა ღორის ქონის 
ნაჭერით ან ძონძში შეხვეული ერბოთი კარგად გახეხოთ, რომ 
ბუმბულის ძირებისგან და ბუსუსიდან გაიწმინდოს. ასე გასუფ– 
თავებულ ხოხობს გული დაუჩვრიტეთ, “მიგ ქონები ჩაულაგეთ, 

ჩადეთ ქვაბში, ცოტა ერბო ჩააყოლეთ, შედგით ცეცხლზედ
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და ხრაკვაში მალ-მალ ცხელი ერბო გადაასხით ხოლმე ორ ან 
სამ კოვხ ადუღებულ წყალში არეული, თან სმეტანაც წაუს- 
ვით, მალ-მალ ჩანგალი უჩვრიტეთ, რომ წვენი გაუჯდეს. რო- 
დესაც ხოხობი შეიწვება, ერთი კიდევ გადაავლეთ ერბო, წაა- 
ყარეთ დაფხვნილი სუხარი, ცოტა ხანს ნელ ცეცხლზედ დად- 
გით, რომ სუხარი შეიწვას, ამოიღეთ ლანგარზე, კისერზედ 

ჩხირით მიამაგრეთ ბუმზულებიანი თავი, კურტუმში თავისივე | 
ბოლოები ჩაურჭეთ, შემოახვიეთ ნაოჭიანი ქაღალდი, გადაი- 
ღეთ სუფთა ლანგარზედ და თავისიგე წვენი დაასხით. 

ან ხოხობი დაჩერიტეთ, ჩაულაგეთ გირვანქის მეოთხედი 
ქოწი, გარშემო კიდევ გირვანქის მეოთხედი ქონი შემოუწყეთ, 

გაახვიეთ გაპოხილ ქახალდში, ააგეთ შამფურზედ დღა ჯერ 

ძლიერ ცეცხლზედ დააწითლეთ, შემდეგ ცეცხლი ცოტა-ცოტად 
გაუწელეთ, თან ერბო წაუსვით ხოლმე, ბოლოს სუხარიც მოა– 

ყარეთ. მიართვით სალათით. 

მასალად საჭიროა!) 

ხოხობი ერთი, | ერბო გირვანქის მეოთხედი, 
ქონი (შპიკ) ნახევარი გირვანქა. - სუხარი სამი ან ოთხი. 

994, შემწვარი გარეული იხვი გაბტყვნილი ორი ან სა- 

მი იხვი, მარილით დასრისეთ, რამდენიმე საა თი შენელებულ 

ძმარში ჩადეთ, ამოიღეთ, ქონები ჩაულაგეთ და ქვაბში ან 

ტაფაში შეწვით, თან დრო-გამოშვებით ერბო გადაავლეთ. 

რომელიმე სალათა მიაყოლეთ სუფრაზე. 

მასალად საჭიროა: 

იხვი ორი ან სამი ერზო ორი კოვზი 
ქონი რაი ნახევარი ან მეოთ. ძმარი, , 

ხედი გირვანქა, 

9896წ. შემწვარი ტყის ქათამი (0969MMX). სამი ოთხი ქათა– 

მი დაბრტყვენით, მარილი მოაყარეთ; ვისაც უყვარს, გირვან– 
ქის სამი მეოთხედი ქონები ჩაულაგეთ და ქვაბში ასე შეწ- 
გით! ნახევარი გირვანქა ერბო აადუღეთ ქვაბში; ადუღუბულ- 

ში ტყის ქათმები ჩაყარეთ და თავ-დაუსურავად ძლიერ ცეცხ-
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ლზე ხრაკეთ, ყური უგდეთ არ მიიწვას; ყველა მხრიდან რომ 
დაწითლდეს, ამოიღეთ ლანგარხედ და დასჭერით. ერბოში კი– 
დევ ჩაასხით ორი კოვზი ბულიონი, ორი კოვზი სმეტანა ან 
ნაღები, აადუღეთ, დაასხით შემწვარ სუხარ და ოხრახუშ დაყ- 
რილ ტყის ქათმებს. 

ტყის ქათამი იწვება ერთი მეოთხედი საათი, 

მასალად საჭიროა: 

ტყის ქათამი სამი ან ოთხი, ნაღები ორი კოვზი, 
იანი გირვანქის მეოთხედი, სუხარი ორი აწ სამი, 
ერბო ნახევარი გირვანქა, ოხრახუში, 

მიართვით სალათით, 

შენიშვნა: ნორჩი ტყის ქათამი უნდა გაბტყვნათ, გამოშიგ– 

ნოთ, დაალბოთ ცივ წყალში, შემდეგ ცივ რძეში გადაიღოთ 
„და ერთხელ გადმოადუღოთ., 

996, ტყის ქათამი საწებელათი. სამი ან ოთხი ტყის ქათა– 
ში გაასუფთავეთ, ჩააწყეთ ქვაბში, დაასხით ზემოდან ერთ ნა- 
ხევარი ან ორი სტაქანი სმეტანა, ე. ი, თითოზე ხუთი კოკზი, 

თავი კარგად დახურეთ, დადგით ნელ ცეცხლზე და ორთქლ- 
ში ხრაკეთ, ასე მომზადებული ტყის ქათამი ძლიერ გემრიე– 
ლია. 

მასალად საჭიროა: 

ტყის ქათამი სამი ან ოთხი, | სმეტანა ერთ ნახევარი % ორი 
აქანი, 

, 997, კაკბები კომბოსტოს მწნილით. ორი გირვანქა კომ- 
ბოსტოს მწნილი წყალში გაავლეთ და მოხარშეთ სქლად; კაკ- 
ბები კიდევ დასჭერით, აქა-იქ ქონები ჩაულაგეთ, ცოტათი 

' შეწვით ერბოში, კვერცხში გავლებული და სუხარ-მოყრილი; 
შემდეგ ფორმას ან ჯამფილას წაუსვით შიგნიდან ერბო, ჩა- 
აწყეთ ერთი პირი მოხარშული კომბოსტო, მოუსეით ერბო, 

8
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დააფხიკეთ ყველი, მოალაგეთ შემწვარი კაკბები, მოასხით ზე» 
მოდან სმეტანა, კიდევ დააყარეთ კომბოსტო, ერბო, ყველი, 
კაკაბი, ნაღები, ვიდრე ასე სულ ჩაალაგებდეთ; ზემოდან უეჭ– 
ველად უნდა კომბოსტო იყოს, ერბოთი, ყველით და სუხარ 
მოყრილი, ასე შემზადებული ორი საათით ფეჩში შედგით. 

მასალად საჭიროა: 

კაკაბი ორი, ყველი ნახევარი გირვანქა ან გირ- 

ქონი გირვანქის მეოთხედი, ვანქის მეოთხედი, 

ნახევარი გირვანქა სმეტანა, სუხარი სამი ან ოთხი, 

ერბო ნახევარი გირვანქა, კომბოსტო ორი გირვანქა. 

კვერცხი ორი, 

998, შემწვარი ღალღა (66#8მC%). ღალღას გამოშიგვნა არ 

უნდა, მარტო · გაბრტყვენით, გარეცხეთ, მარილი მოაჟარეთ, 

პშემოუწყეთ გირვანქის მეოთხედი ქონი, შეახვიეთ ქონით გა– 

პოხილ ქაღალდში, მაგარი ძაფი დაახვიეთ და შამფურზედ შეწ- 

ვით, ხანდისხან კი ერბო წაუსვით. როდესაც ღალღები მზად 

იქმნება, ქაღალდი შემოაძრეთ და ლანგარზე დააწყეთ. ღალ- 

ღებს თავები არ უნდა დაეჭრას.. შეიძლება ტაფაშიაც შეიწვას 

ფეჩში. 
მასალად საჭიროა: 

ღალღა ექვსი, | ერბო ორი ან სამი კოვზი, 

ქონი გირვანქის მეოთხედი, 

  

შენიშვნა. ღალღების დიდხანს შენახვა, ღალღები გაბტყ- 

'ვენით, გამოუნაწლევებელი შეახვიეთ კომბოსტოს ფოთოლში, 

ცომი წაუსვით და ფეჩში შედეთ, სანამ ცომი შეახმება, შემ- 

დეგ ჩააწყეთ პატარა ბოჩკაში, დაასხით ქონი, თავი მოული- 

სით. 

  

9899. შემწვარი ღალღები საწებელათი, ღალღები გაბტყვე- 
ნით, გამოშიგნეთ, შეწვით შამფლღრზე ან ქვაბში ორი-სამი კოვ– 

ზი ერბოთი; შიგნეულობა წმინდად დაკეპეთ, დანარჩენ ერ- 
ბოში მოხრაკეთ ნახევარი თავი დაკეპილი ხახვით და ნახევარ
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კოვზ ფქვილით, ჩააყარეთ რვა მარცვალი ბაჰარი, ოთხი მარ– 

ცვალი დანაყილი პილპილი, მარილი, ნახევარი ლიმონი ჩაა– 
:წურეთ, შეიძლება მიუმატოთ ორი კოვზი სმეტანა, ყველა ეს 
გახსენით ერთ სტაქან ბულიონში, აადუღეთ და დაასხით ღალ- 

ღებს. 
მასალად საჭიროა! 

ღალღა ექვსი, ფქვილი ერთი კოვზი, 
გრბო ორი ან სამი კოვზი, | სმეტანა ორი კოვზი. 
ზაჰარი ხუთი მარცვალი, ლიმონი ნახევარი, 
ილპილი, ხახვი ნახევარი თავი, 

9280. მწყრები საწებელათი. ქვაბის ძირს წაუსვით ერთი 

კოვზი ერბო, მოაწყეთ გირვანქის ერთი მეოთხედი პტყლად 
დაჭრილი ქონის ნაჭრები, ნახევარი გირვანქა პტყლად დაჭრი– 
ლი ხბოს ხორცი, ცოტაოდენი პტყლად დაკეპილი ოხრახუში, 

ერთი თავი დაკეპილი ხახვი, მარილი მოაყარეთ, დაასხით ერთი 

ღიუმკა თეთრი ან წითელი ღვინო, ერთი სტაქანი ბულიონი, 
შემდეგ ჩააწყეთ გაბტყვნილი მწყრები, ქვაბს თავი მაგრა დაჰ– 

ხურეთ და დადგით ნელ ცეცხლზედ; როდესაც მწყერები ამო- 
ალაგოთ ლანგარზედ, საწებელას მოხადეთ სიმსუქნე, გაწუ– 

,რეთ და დაასხით მწყრებს. შეიძლება მიართოთ მოხარშული 
ერბოიანი ბრინჯიც. 

831, ტოროლა საწებელათი, თვრამეტი ან ოცი ტოროლა 
გაბტყვენით, ფრთხილად გამოშიგნეთ, რომ ნაწლავებთან ერ- 
თად ქონი არ გამოაყოლოთ და დააჭერით ფეხები და თავე–- 
ბი. ქვაბში ჩადეთ ერთი მეოთხედი გირვანქა ერბო, ორი თა- 
ვი წმინდად დანაყილი ხახვი და ცოტათი მოხრაკეთ, შემდეგ 
მიუმატეთ ნახევარი სტაქანი ბულიონი, ცოტა მარილი, ჯავ– 
ზი, ერთი რიუმკა თეთრი ღვინო, ერთი ლიმონი ჩააწურეთ, 
აადუღეთ, ჩააწყეთ შიგ ტოროლები, ხარშეთ ათი-თხუთმეტი 
წუთი და მიართვით თავისივე საწებელათი. 

"9395. შემწვარი ჩხართვები. ჩხართვებს, როგორც ღალღებ?ი, 
გამოშიგვნა არ უნდა, თორმეტი ან თექესმეტი ჩხართვი დაბ- 
ტყვენით, მოტუსეთ, გარეცხეთ, შემოაწყეთ გარშემო ნახევ.–
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რი გირვანქა პტყლად დაჭრილი ქონები, შეახვიეთ ქონით გა- 
პოხილ ქაღალდში, ააგეთ ხის შამფურზედ, დაუდეთ კარგ 
ცეცხლზედ, ტრიალით შეწვით” და თანაც ერბო წაუსვით (ორი 
კოვზი ერბო). შამფურ ქვეშ შეუდგით რამე, რომ წვენი არ 
დაიღვაროს. როდესაც ჩხართვები შეიწვება, წააძრეთ ლან– 
გარზედ, შუაზედ მოუყარეთ თავი და გარშემო შემოუწყეთ 
ატყლად დაჭრილი პური, ჩხართვების ჩამონადენ წვენში შემ– 
წვარი. 

ზ) მწვადები 

283. სუკის მწვადი. სუკი შამფურზე გრძლად ააგეთ, მო–- 

აყარეთ მარილი; მარილის რაოდენობა სუკის სიდიდეზეა და–- 

მოკიდებული. მწვადი ნელს · ცეცხლზე ტრიალით უნდა შე- 
წოთ, რომ წვენი არ დაეღვაროს, ძალიან კი არ შეწოთ, მცვრი- 
ანი უნდა იყოს. 

914, მწვადი ქართული ბადრიჯნით, მთელი ქართული ბად- 
რიჯანი შუაზე გააპეთ, ერთმანეთს კი არ მოაშოროთ; შემდეგ 

დასჭერით ცხერის აწ თხის ხორცი და გაპობილ ბადრიჯან– 
ში ჩაალაგეთ, თან მოაყარეთ მარილი და პილპილი ერთად 

· არეული, მერე ააგეთ შამფურზე და ტრიალით შეწვით ნელს 
ცეცხლზე; როცა შეიწვას, მთელ-მთელი წააძვრეთ შამფური–- 

დან და მიართვით. 
შეიძლება ბადრიჯანი ცალკე შეიწოს: ბადრიჯანი გასჭე- 

რით სამათ და ჯერ რომ ბადრიჯანი ააგოთ, მერე –– ხორცი, 
კვლავ ისევ ბადრიჯანი და მერე –– ხორცი, ვიდრე შამფურს 
ამ რიგად გაავსებდეთ, ზედ მოაყარეთ მარილი და პილპილი 
ერთად არეული და ისე შეწვით. 

21წ. ღორის მწვადები, ღორის მწვადები იმ რიგადვე უნ- 
და შეწვათ, როგორც სუკი, მხოლოდ დაჭრის შემდეგ თან 
უნდა მიაყოლოთ ალყა-ალყად დაჭრილი ხახვი; .· 

980, ჩაბოხბილი. მწვადი. ყველა წაირი მწვადი ასე უნდა
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ჩაიხოხბოს, მწვადის შეწვის შემდეგ, მოხრაკეთ ხახვი, რო– 
გორც ხოხბისთვის, დაასხით ორი სტაქანი წყალი; როცა წა- 
მოდუღდეს, მწვადი შიგ ჩააჭერით და, თუ გსურთ, მქავეც 
უყავით. 

მასალად საჭიროა: 

გირვანქა ხორცი - ძმარი ნახევარი ფინჯანი, 
ხახვი სამი თავი, 

მარილი, ევარი ფიხჯახი, 

ერბო ერთი სტოლის კოვზი, 

587, ბასტურმა ძროხისა, ირმისა და სხვ, ხორცი უნდა დას- 

ჭრათ პატარ-პატარა ნაჭრებად, ზედ მოაყაროთ პილპილი და 
მარილი შეზავებით და წმინდად დაჭრილი ხახვი; შემდეგ ყვე– 
ლა ეს კარგად აურიეთ ერთმანეთში და ჩადეთ ქილაში ან ბა– 
დიაში; როცა გენებოთ, ააგეთ შამფურზე და შეწვით, ასე მომ- 
ზადებული ხორცი სამ დღემდე გასძლებს. მასალის რაოდენო- 
ბა დამოკიდებულია ხორცის რაოდენობაზე: _. 

ჭულამაც ასე მზადდება, როგორც ბასტურმა, მხოლოდ ემა- 

ტება ძმარი; როდესაც ბასტურმას ქილაში ჩასდებთ, ზედ და- 
ასხამთ ძმარს; ხორცს სურვილისამებრ ამოიღებთ და შესწ- 
ვავთ. ამრიგად შენახული ხორცი ზამთარში ერთ კვირამდე გას- 

ძლებს, 

4) სალათები, 

988, სალათა ნამდვილი, სალათი დაარჩიეთ; შემდეგ გახ- 

სენით ორი კოვზი დანაყილი ნიგოზი ძმარში და მოასხით სა- 
ლათს; ზედ მოაყარეთ დაჭრილი ქინძი და მარილი, თუ ხსნი- 

ლია, სალათს, როდესაც დაარჩიოთ, ზედ მოასხით ცოტა ტკბი– 

ლი ზეთი, მერე მაგრად შემწვარ ორ კვერცხს გული გამოუ- 

ღეთ, გახსენით ძმარში, მოაყარეთ ცოტა შაქარი, მარილი, პილ– 

პილი და მიუმატეთ შესაფერი მდოგვი; სალათა ძალიან აუ– 

რიეთ. _ 

ივი, სალათა კიტრისა, დათალეთ კიტრები მრგვლად და 

თხლად, მოაყარეთ მარილი და რაზდენიმე წამით ისე დადგით,
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როძ წყალი გაუვიჯეს. კატრები გაწურეთ ხელით. შემდეგ გახ 

სენით ძმარში ორი სტოლის კოვსი წმინდად დანაყილი ხე 

გოზი და გაწურულ კიტრს მოასხით, კარგა აურიეთ, 

940, წითელი კომბოსტოს სალათა. წითელი კომბოსტო დას. 

ჭერით წმინდად და მრგვლად, ჩაყარეთ სასალათეში, მოასხით 
ზეთი და ძმარი და მიართვით, 

941. დაკეპილი კომბოსტო შემწვრისთვის, ერთი თავი კომ- 

ბოსტო წმინდად დაკეპეთ, შეიძლება ერთი წუთი ადუღებულ 
წყალში ჩაყაროთ, მაშინვე ამოიღეთ საწურავზე; როდესაც კარ- 

გად გაიწურება, ჩაყარეთ სასალათეში,; მარილი მოაყარეთ, 

ღაასხით ორი ან სამი კოვზი პროვანსის ზეთი, ორი აჩ სამი 
კოვზი ძმარი და, ვისაც უყვარს, პილპილი და შაქარიც მიუმა- 

ტეთ. 

949. სალათა სმეტანით, ექვსი ძირი სალათა დაარჩიეთ, გა- 

რეცხეთ, თუ პტყელი ფოთლებია, შეიძლება დასჭრათ, მარი- 

ლი მოაყარეთ; ნახევარი საათის შემდეგ, სადილობის დროს, 
ორი მაგრად მოხარშული კვერცხი დასრისეთ, მარილი მოა 

ყარეთ, ვისაც უყვარს, შეიძლება შაქარიც მოაყაროთ, დაას- 

ხით ნახევარი ან ერთი სტაქანი სმეტანა, ორი ან სამი კოვზი 

ძმარი, მოაყარეთ დაჭრილი კამა, ერთმანეთში კარგად აური- 

ეთ, ჩადეთ შიგ დარჩეული სალათა, მიუმატეთ ერთი ან ორი 

გაფცქვნილი და პტყლად დაჭრილი კიტრი. ზემოდან მორთეთ 

მაგრად მოხარშული და ოთხ-ოთხად დაჭრილი ლაჩსპიკით. 

___ % 

948. სალათა მდოგვის საწებელათი. სასალათეში. ჩადეთ 

ერთი კოვზი მდოჯვი, გამოსრისეთ ორ მოხარშულ კვერცხის 

გულში, მარილი მოაყარეთ, ვისაც უყვარს, შაქარიც ჩააყა” 
რეთ დაასხით ორი-სამი კოვზი პროვანსის ზეთი, ძმარი, აუ- 
რიეთ შიგ დარჩეული სალათა და მიართვით შემწვართან; 

944, ნედლი კიტრი პროვანსის ზეთის საწებელათი, კიტრე- 

ბი დაფცქვენით დასჭერით პტყელ და გძელ ნაჭრებად, მა– 
რილი მოაყარეთ, ერთი საათის შემდეგ წყალი გადაწურეთ, ორი
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ან საზი კოვზი პროვანსის ზეთი დაასხით, ძმარი დაასხით, მო– 
აყარეთ პილპილი, კამა, აურიეთ და მიართვით. 

    

946. ნედლი კიტრის სალათა სმეტანით, კიტრები დაფცქვე– 

ნთ, დათალეთ მოგვალ და თხელ ნაჭრებად, მარილი მოაყა– 
რეთ; როცა წყალი გაუშოს, გადაწურეთ, დაასხით ახალი სმე- 
ტანა და ძმარი, მოაყარეთ მწვანილი, პილპილი, აურიეთ და 
მიართვით. ' 

940. კარტოფილის სალათა. კარტოფილი მოხარშეთ მა–- 

რ-ლ-წყალში, გაფცქვენით, დასჭერით პტყელ ნაჭრებად, დაას– 
ხით სამი კოვზი ძმარი, მოაყარეთ მარილი, პილპილი, მწვა– 
ნილი; აურიეთ და მიართვით შემწვარ ხორცთან, იხვთან და 

თევზე ულობასთან., 

947, კარტოფილის და ჭარხლის სალათა მოხარშული ხორ- 

ცისთვის, მოხარშეთ თვრამეტი კარტოფილი და შეწვით სამი 

ჭარხალი; შემდეგ გაფცქვენით, დასჭერით „პტყელ ნაჭრებად, 
მიუმატეთ გირვანქის ერთი მეოთხედი მარილ-წყალში მოხარ- 

შული თეთრი ლობიო, ცოტა პილპილი, სამი კოვზი პროვანსის 
ზეთი, ძმარი დაჭრილ მწვანილით; მოურიეთ და მიართვით, 

948, გარხლის სალათა პროვანსის ზეთის საწებელათი. აი- 

ღეთ საუკეთესო წითელი ჭარხალი, შეწვით ან მოხარშეთ. ვიდ- 
რე „არ დარბილდეს: შემდეგ ამოიღეთ, გაფცქვენით, დასჭერით 
პტყელ ნაჭრებად, ჩადეთ სასალათეში, მოაყარით მარილი, პილ– 

პილი და მწვანილი, დაასხით ძმარი, პროვანსის ზეთი; აურიეო 

და მიართვით. 

  

949, ჭარხლის მწნილი სალათად, მოხარშული ან შემწვა- 
რი ტკბილი ჭარხალი გაფცქვენით, დასჭერით პტყლად, ჩადეთ 
ბანკაში და დააყარეთ დაფხეკილი ხრენი, დაასხით ადუღებო- 
ლი ძმარი, დადგით“ სამიდან ოცდაოთხ საათამდე. შეიძლება 
უყოთ დაფნის ფოთოლთან, ბაჰართან, მარილთან და კოჭას- 
თან ერთად ადუღებული ძმარი”). 
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960, წიწმატის სალათა. წიწმატს ძირები დააჭერით, წყა- 

ლი დაასხით, როცა თესლებს მოიგდებს, ქაფქირით მოწურეთ, 

საცერზე ამოიღეთ და დადგით ასე, სანამ კარგად გაიწურება, 

სადილობისას ჩადეთ სასალათეში, მარილი მოაყარეთ, დაან. 

ხით პროვანსის ზეთი, ძმარი, აურიეთ და მიართვით შემწვარ- 

თან; შეიძლება ზემოდან მოაწყოთ მაგრად მოხარშული და 

ოთხ-ოთხად დაჭრილი კვერცხები,
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განყოფილება მეხუთე 

თევზეულობა 

ა) ქართული საჭმელები: 

861, ორაგული წვნით, ორაგული დასჭერით პატარ-პატა- 

რა ნაჭრებად, სუფთად გარეცხეთ, შემდეგ ქვაბში ჩააწყეთ ერ– 

თი პირი ორაგული და ზედ მოაყარეთ ხახვი, პილპილი და 
მარილი, ამას ზედ დაადეთ ისევ ორაგულის ნაჭრები, მოაყა- 

რეთ ხახვი, პილპილი და მარილი, ასე მოიქეცით, ვიდრე ორა.. 

გულს სულ ჩააწყობდეთ; მერე დაასხით წყალი, ისე რომ ორა– 
გული სულ დაიფაროს, წამოდუღებაში ქაფი მოხადეთ, ქვაას 

ხუფი დააფარეთ და მოხარშულ ორაგულს შიგ ჩააწვეთეთ 
მზად ნაგულები დამბალი ზაფრანა, ზედ მოაყარეთ წმინდად 
დაჭრილი ქინძი და მიართვით. 

მასალად ზაჭიროა: 

ორაგული ორი გირვანქა, პილპილი დანაყილი ათი მარჯ- 
სახვი ალყა-ალყად დაქრილი ერ- ვალი, 

თი ჯამი, ქინძი ოთხი ძირი. 
ზაფრანა ერთი მისხალი, 

-269, ლოქო წვნით ანუ ღლავი, დასჭერით ლოქო ზომიე- 

რად და წმინდად გარეცხეთ, ჩააწყეთ ქვაბში, ზედ დაასხით 
წყალი, ისე რომ ერთი ხელის დადება ზევით ედგას: როცა 
ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ და შიგ ჩაყარეთ დახეული ტყემლის 
ტყლაპი; შემდეგ უყავით მარილი, პილპილი, დაფნის ფოთო.. 
ლი, წმინდად დანაყილი ჯავზი და წმინდად დაჭრილი ქინძი: 
ლოქო მანამდე უნდა ზარშოთ, ვიდრე წვენი გაუსქელდება.:
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მასალად საჭიროა: 

ლოგო ორი გირეანქა, დაფნის ფოთოლი ხუთი 
ტყემლის ტყლაპი ორი ხელის სი- ჯავზი ნახევარი, , 

ფართე, პილპილი ათი მარცვალი, 
ქინძი სამი ძირი, მარილი. 

  

258, გელაქნური წვნით. გასჭერით გელაქნური სამად, თუ 

დიდია და, თუ პატარა, – ორად. გარეცხეთ; აადუღეთ შესა- 
ფერ ქვაბში წყალი და ზომიერად მარილი უყავით; წყალი არკ 
მლაშე უნდა იყოს და არც მარილ–ნაკლები; დაჭრილი გელაქ- 
წური ჩაყარეთ ამ მარილ-წყალში; როცა წამოდუღდეს, ქაფი 
“მოხადეთ და მოხარშვის შემდეგ ამოიღეთ ბლუდზე. წვენია 
ამრიგად მოუმზადეთ: მოაქციეთ ქვაბში ერთაჯ: ერთი სტაქა- 
ნი შინდის ჩურჩა. ორი თავი წმინდად დაჭრილი ხახვი და და- 

ნაყილი ნიგოზი; ზედ დაასხით ერთი ჯამი წყალი და კარგად 
მოხარშეთ; შემდეგ გელაქნურს მოასხით ეს წვენი და მზა 5 
იქნება; 

მასალად საჭიროა: 

ა.” 
904. ორაგულის შიგანურები, აიღეთ ახალი ორაგული, რომ 

სუნი არა ჰქონდეს, ამოაცალეთ შიგანურები და ქიძისთავი) 

წვერით ღახიეთ ნაწლავები, ძლიერ წმინდად გარეცხეთ; შემ- 

დეგ შიგანურები დასჭერით წვრილად, ჩაყარეთ ქვაბში და 

დაასხით იმდენი წყალი, რომ დაჰფაროს; თან ჩაატანეთ ათი 

მარცვალი პილპილი, ექვსი დაფნის ფოთოლი და მარილი; 

დუღილში ქაფი მოხადეთ, როდესაც მოიხარშოს, ქვაბი გად- 

?ოდვგით, სიმსუქნე მოხადეთ და ცალკე შეინახეთ; სხვა წვენი 

გადაწურ-თ, ერთი სტაქანი ძმარი. დაასხით და თან დაუმა- 

ტეთ მოწვნეული სიმსუქნე, მოაყარეთ წმინდად დაჭრილი 

ქინძი, მარილით შეაზავეთ და მიართვით. ასე მომზადებული საჰ 

დღემდე შეინახება, |
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მასალად საჭიროა! 

ერთი ორაგულის შიგნეულობა ძმარი ერთი სტაქანი, 
კუჭ-ღვიძლით და ნაწლავებით, ქინძი ორი ძირი, 
დაფნის ფოთოლი: ექესი, მარილი, ' 
პილპილი ათი მარცვალი, 

  

955. წვრილი თევზები წვნით. წვრილი თევზები გამოსწა– 

ლით, დაფხიკეთ, კარგად გარეცხეთ და, რომლებიც დიდრო–- 
ნები იყოს, შუა-შუა დასჭერით; შემდეგ ჩაწაყეთ ქვაბში ისე, 

როგორც ორაგული, ე. ი. ჯერ თევზი, მერე მოაყარეთ დაჭრი- 
ლი ხახვი, ბილპილი და მარილი, მერე ისევ თევზი, ხახვი, პილ– 

პილი და მარილი, ვიდრე სულ ჩაალაგებდეთ., რომ წამოღჯუღ- 
დეს, ქაფი მოხადეთ; ხახვი მოიხარშება თუ არა, თევზიც მზად 
იქნება, როცა გადმოდგათ, უყავით ზაფრანა, ქინძი და მზად 
იქნება, 

856. ჭანარი აწუ კაპუეტი ცივად. ჭანარი, კაპუეტი ავ ს”3ა 

რომელიმე ახალი თევზი გამოსწალით, თუ დიდები იყოს, რაქ- 
დენიმე ნაჭრად გასჭერით, კარგად გარეცხეთ; ჭაწარი და 
კაპუვტი ამასთანავე უნდა გაფხიკოთ, რომ ქერქი გაეცალოს; 
შემდეგ აადუღეთ მარილ-წყალი, გემოთი წახეთ, რომ მლაშე 
არ იყოს; დაჭრილი თევზები შიგ ჩაყარეთ, ერთი პირი ძლიერ 
წამოადუღეთ და ქაფი მოხადეთ; ახალ თევზებს მოხარშვას 

იმით შეატყობთ, რომ თევზს თვალის კაკლები გადმოუთეთრ- 

დება. შემდეგ ამოიღეთ ბლუდზე. ყოველივე ახალი თევზი ასე 
უნდა მოიხარშოს ცივად.“ 

9567. ლოქო ცივად. ლოქო ისე მოხარშეთ, როგორც ზეგით 
არის ნათქვამი; შემდეგ ბლუდზე, ამოაწყეთ, მოაყარეთ წმიწდად 
დაჭრილი ქინძი და ძმარი მოასხით. 

%68. ახალი თევზები ნიგვზით და ძმრით. ჭაწარი, კაპუე- 

ტი ან სხვა ახალი თევზები, როდესაც მოხარშოთ, ბლუდზე 
ამოიღეთ; შემდეგ დანაყეთ წმინდად ნიგოზი, სამი სტოლის 
კოვზი, .ხედ ·შმოასხით ძმარი ერთი” სტაქანი, გახსენით, წამოა– 
დუღეთ და მოასხით ახალ თევზებს. ასე მომზადებული სამი 
აღე შეინახება, ნიგოზს, თუ მოისურვებთ, ხახვი დააჭჯ7 
ისე წამოადუღეთ,
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869, ფარგა. ფარგა ჯერ წინა ღამეს დაალბეთ ცივ წყალ- 
ში, მეორე დღეს კი აადუღეთ წყალი, ჩადეთ შიგ და მოხარ- 
შეთ) გემოთი ნახეთ, თუ ისევე მლაშე იყოს, წყალი გამოუც– 
ცალეთ, რომ მოიხარშოს, დასჭერით, წმინდად დანაყილი ნი– 
გოზი გახსენით ძმარში და ზედ მოასხით; გენებებათ-და, ახა– 
ლი ტყემალი მოჩზარშეთ, გაწურეთ და მოასხით ზედ. 

%60. გელაქნური ცივად. გელაქნური მოხარშეთ ისე რო- 

გორც M# 253-ში სწერია და ცხელ-ცხელი მიართვით; ამასთა– 

ნავე მიაყოლეთ დანაყილი და წყალში გაქნილი ნიგოზი; შეიძ- 

ლება დანაყილი ნიორიც აურიოთ ნიგოზში. 

961, ზუთხი ცივად. ზუთხს მოუმზადეთ მარილ-წყალი, რო- 

გორც სხვა ახალ თევზს, დასჭერით ზომიერ ნაჭრებად და მო– 

ხარშეთ; შემდეგ ბლუდხზე ამოიღეთ, ძმარი: მოასხით და მი» 

ართვით, 

  

862. თილიმა. ზუთხი თუ შესანახად ანუ თილიმად გნებავთ, 

ასე მოუმზადეთ ძმარი: ჩაასხით ქოთანში ერთი ხელადა ძმა– 

რი, შიგ ჩააყქოლეთ: ორთ სტოლის კოვზი დანაყილი დარიჩი– 

ნი, ათი 'დაფნის ფოთოლი, ოცი ილის გული, ოცი მარცვა- 

ლი მიხაკი, ათი მარცვალი პილპილი, ათი მარცვალი ბაჰარი 

და ერთი სტოლის კოვზი მარილი. ყველა ეს წამოადუღეთ ერ- 

თად, გააცივეთ, ზუთხი ჩააწყეთ' ქილაში და ეს გაცივებული 

ძმარი ზედ დაასხით, ისე რომ დაჰფაროს, ასე მომზადებული 

ზუთხი დიდ ხანს შეინახება, 

968. შემწვარი და ჩახოხბილი ორაგული, მოსჭერით ორა- 

გულს გძელი და წვრილი ნაჭრები, გარეცხეთ, თუ მარილი. 

არა ჰქონდეს, მოაყარეთ, შეწვით ცეცხლზე ტრიალით, რო- 
გორც მწვადი; შემდეგ მოუმზადეთ ძმარი ასე: ერთ სტაქან 

ძმარში ჩააჭერით ერთი თავი ხახვი, დადგით ცეცხლთან მათ- 

ლაბით, რომ ხახვი ძმარში მოითუთქოს; შემღეგ გაფხიკეთ 
ორაგული და ხახვ-ძმარში ჩაამტვრიეთ, დაღგით კიდევ (ცეცხ- 
ლთან ცოტა ხანს და მერე მიიტაზეთ. 

_____–
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964. ნაფიცხოური. მოსჭერით ზუთხს ზურგის მხარეს მოს- 

ქო ნაჭერი, გარეცხეთ, შეწვით ისე, როგორც ორაგული; რო- 
დესაც შეიწვას, დაუჭრელად, ზედ ძმარი მოასხით და მიიტა- 

ნეთ. 

206. შემწვარი კალმახები, კალმახები გამოსწალით, გარეც– 

ხეთ და მარილი მოაყარეთ; შემდეგ გააკეთეთ თხელი ცომი, 

კალმახი თითო-თითოდ ამოავლეთ შიგ, დააწყეთ გახურებულ 
კეცზე ღა ორსავე მხარეს შეწვით. მირთმევის დროს ცომი 
გადააძრეთ; ასე შემწვარი შორს გასაგზავნადაც კარგია, ზოგ- 
ჯერ ფქვილს მშრალად მოაყრიან ხოლმე და ისე შესწვავენ. 

900. ლოქო %ეთში შემწვარი. ლოქოს მოაჭერით ბოლო 

სურვილისამებრ, კარგად გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ;:- შემ– 
დეგ წაუსვით ფრთით ნიგვზის ზეთი, დადეთ გახურებულ 

კეცზე და ცეცხლთან ახლო გამოაცხვეთ; ზეთი სამი გზოზა 
უნდა წაესვას, მიიტანეთ და ძმარიც თან მიაყოლეთ. 

267. წვრილი თევზები ზეთში ან ერბოში მოხრაკულები. 

წვრილს ახალს თევზებს გამოწვლის და გარეცხის შემდეგ მო–- 
აყარეთ მარილი, გააცხელეთ ტაფაში ზეთი ან ერბო, თევზები 
ამოგანგლეთ ფქვილში, მოაწყვეთ ტაფაში, ვიდრე გაავსებ-. 
დეთ და მოწვით; ცალი მხარე რომ მოიწვას, მეორეზე გადა- 
აბრუნეთ და მოწვით. 

968, დოშის მოხარშვა. დოში ქვაბში ჩადეთ მთელი ღამე, 
დაასხით ცივი წყალი, დილით შიგ ჩააყარეთ დოშს ორი მუჭა 

ნაცარი, დადგით ცეცხლზე და აადუღეთ; შემდეგ ამოიღეთ 
დოში და კარგად გარეცხეთ; გაფხიკეთ, აადუღეთ წყალი: და 
გასუფთავებული დოში "შიგ ჩადეთ; ხარშეთ, ვიდრე კარგად 
მოიხარშებოდეს. ნაცრის მაგიერად შეიძლება ქატო ჩაყაროთ; 
დოში თეთრად მოიხარშება, სიმლაშე გამოეცლება,; დატკბება: 

969, .ჯუფთა, ჯუბთი ადუღებულ წყალში ჩადეთ, ერთხელ 
წამოდუღდეს თუ არა, გადმოიღეთ და ნახეთ: თუ მლაშე იყოს, 
ხელ ახლად ახალ წყალში წამოადუღეთ) შემდეგ დასჭერით.
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დღა მიართვით ხარდლით, დამარილებული თევზი ყველა ასე 
უნდა მოხარშოთ. 

25270. წელა, წელა წინა ღამეს დაალბეთ, მეორე დღეს წყა- 

ლი გამოუცვალეთ, დადგით ცეცხლზედ და ხარშეთ; შემდეგ 
ნახეთ პწკალით! თუ სიმაგრე აღარა ჰქონდეს და პწკალმა კარ– 
გად გაუაროს, ხარშცა ეყოფა. წელა რაც ბევრ წყალში მოი–- 

ხარშება, ისა სჯობია –– თეთრი გამოვა; რომ მოიხარშოს, ამო– 
იღეთ და წვრილად დასჭერით, ზედ მოასხით წმინდა დანაყი- 

ლი ნიგოზი ძმარში გაქნილი, ზეთით თუ გნებავთ, ასე გააკე– 

თეთ: დასჭერით წმინდად ხახვი, მოხრაკეთ წიგვზის ან პრო- 

ვანსის ზეთში, შიგ ჩააყარეთ დაჭრილი წელა, ჩაატანეთ დარ– 

ჩეული ქიშმიში, მოშუშეთ და მიართვით. 

071 ხიზილალა მოხარშული, ნახევარი გირვანქა ხიზილა– 

ლაში ჩაფხვენით ერთი სტაქანი გამომცხვარი პურის გული, 

დაასხით ერთი ჯამი წყალი; ყველა ეს აპამოჭყლიტეთ კარგად 

ხელით: შემდეგ გადაიღეთ ტაფაში, დააჭერით ერთი თავი ხახ– 

ვი, გადმოადუღეთ ორი პირი და მზად იქნება. 

979, ხიზილალას ქაბაბი. ნახევარ გირვანქა ხიზილალას მი- 

უმატეთ ერთი სტაქანი პურის გული, ამოჭვლიტეთ ერთ სტაქაჩ 

წყალში, თუ სქელი მოვიდეს, წყალი კიდევ მიუმატეთ, დააჭე– 

რით ერთი თავი ხახვი და აურიეთ: შემდეგ ტაფაში გააცხე- 

ლეთ ზეთი, შიგ ჩაასხით ამოჭყლეტილი ხიზილალა და მოხ- 

რაკით ორივე მხარე; შეიძლება ერბოშიაც მოიხრაკოს, 

978, კიბო ცივად. (ცოცხალი კიბოები ჩაყარეთ მარილ–წყალ– 

ფი; როდესაც წყალი წამოდუღდეს და კიბო გაწითლდეს, ნა- 
ხეთ: თუ მოხარშული იყოს, ამოყარეთ და მზად იქნება, 

974, კიბოს გუფთა, მოხარშეთ კიბო ისე. როგორც ზევი- 

თა სწერია; შემდეგ რბილები და ქვირითა გამოაცალეთ, სულ 
რომ დაარჩიოთ, ფილში დანაყეთ და უყავით შემდეგი მასა- 
ლა: დანაყილი დარიჩინი, ნიგოზი, ცოტა წმინდად დაჭრილი 
ხახვი, პილპილი, კარგად აურიეთ ერთმანეთში, ყოველივე მა–
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სალა ვარაუდით უნდა მისცეთ; შემდეგ კიბოს ზოჯო გარეცხეთ 
და გაწმინდეთ, აიღეთ თითო-თითო «აა გაავსეთ მომზადებუ- 
ლი მასალით; დაასხით ტაფაზე წიგვზის ზეთი და მოწვით, არ 

ჩაშალოთ კი. 

275. კიბო წვნით. როდესაც კიბო მოხარშოთ, რბილი და 
ქვირითა გამოაცალეთ, ჩაყარეთ ქოთანში, შესაფერად მიე- 
ცით ყოველივე ეს მასალა: დარიჩინი, ნიგოზი, პილპილი, ყეე- 
ლა დანაყილი უნდა იყოს, დაასხით ზედ ცოტა ძმარი და წყა– 
ლი, წამოადუღეთ და მზად იქნება. 

ბ) ევროპიული საჭმელები: 

976, კალმახი. კალმახი გაწმინდეთ, შიგნეულობა გამოუ- 

ღეთ, გარეცხეთ, ჩადეთ ჭურჭელში, დაასხით თბილი ძმარი 
(ცხელი არ იყოს), დახურეთ; დადგით წყალი ისეთი ქვაბით, 
რომ კალმახი სიგრძეზე მოთავსდეს, ჩაასხით ორი კოვზი ძმა- 

რი, მარილი უყავით, ჩადეთ ერთი თავი ხახვი, ერთი დაფნის 
ფოთოლი და შემდეგ მარილ-მოყრილი კალმახი, ხარშეთ, მაგ– 
რამ არ ჩახარშოთ კი; გადმოდგით, აპკურეთ ცივი წყალი, ქვაბს 

დააფარეთ ქაღალდი და ისე იდგეს რამდენიმე წამი; შემდეგ 
გადაიღეთ ბლუდზე, გარნირად შემოულაგეთ მოხარშული კარ– 
ტოფილი, მოხარშული დიდრონი კიბო, მწვანილეულობა; და- 
აფარეთ შეკეცილი სალფეტკი; რომ არ გაცივდეს “+ 

მასალად საჭიროა: 

კპლმაბი LI 2 გიოვანქა,- ხახვი ერთი თავი. 
მარალი ორაგული სამი ან ოთხი გირვანქა, 

დაფნის ფოთოლი ცრთი, დაფნის ფოთოლი, 
კარტოფილი გარნეის სამი მეოთ– ხახვი სამი ან ოთხი თავი. 

ხედი, 

კალმახთან მიიტანეთ ხრენი ძმრით და პროვანსის ზეთით, 

977. ორაგული შემწვარი. ორაგულს შიგნეულება გამო- 
აცალეთ, გაფხიკეთ გარედან, მოხარშეთ მწვანილის ძირეულო–.
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ბასთან, დაფნის ფოთოლთან და პილპილთან ერთად, ან დას- 
ჭერით თხელ ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ კვერც- 
ხში და სუხარში და მოხრაკეთ ერბოში ტაფახე ორთავ მხა- 
რეზე, მიტანის დროს კიდევ სუხარი მოაყარეთ. 

მიაყოლეთ 'სალათა # 242 ან კომბოსტოს მწნილი, 

978. ორაგული შემწვარი სხვანაირად, ტაფას ან სხვა რო- 

მელსამე შესაფერ ჭურჭელს ერბო გამოავ:ლეთ, მოაყარეთ დაფ- 
ხეკილი პური ან სუხარი, ჩადეთ შიგ ორაგულის თხელი „ნაგ- 

რები, ზედ მოაყარეთ დაფხვნილი სუზარი, დაკეპილი თალიზი 
ხახვი, პილპილი, მარილი, ზევიდან დაადეთ ისევ ორაგულის 

ნაჭრები, მოაყარეთ სუხარი და სხვ. სულ ზევით მოაწყვეთ 
ერბოს ნაჭრები, მოასხით სმეტანა, მოაყარეთ დაფხვნილი ზულ- 

კი და შედგით ფეჩში მეოთხედი საათით სადილის წინად. 

979, ორაგული საწებელათი. გაფხეკილი ორაგული დას. 

პერით დიდ და ოთხ-კუთხ ნაჭრებად, დაამარილეთ და დაღეთ 
ასე ერთი” საათი) შემდეგ ჩადეთ ქვაბში, დაასხით ცივი წყალი, 

ისე რომ ოდწავ დაპფაროს, ჩააყკოლეთ ერთი დაფნის ფოთო- 

ლი სამი ან ოთხი .თავი ხახვი და დახურეთ ხუფი, ადუღეთ 

დიდ ცეცხლზე, ვიდრე მზად იქნება, შემდეგ გადაიღეთ ბლუდ– 

I მასალად საჭიროა: 

ორაგული სამი ან ოთხი ირ“ I დაფნის ფოთოლი, 

ბედ წ ქა, | ხახვი სამი ან ოთხი თავი. 

მიტანის დროს გარნირად შემოუწყეთ ნახევარი- გარნცი 

კარტოფილი და დაასხით საწებელა ასე მომზადებული: კოვზ 
ნახევარი ფქვილი და კოვზ ნახევარი ერბო კარგად მოსრისეთ, 

ორ-სამ სტაქან თევზის ნახარშში გაქენით, დაასხით ერთი სტა- 
ქანი სმეტანა, მიუმატეთ მწვანე ოხრახუში, კამა, ცოტა და– 
ნაყილი პილპილი, მარილი და ჯავზი, ვისაც უყვარს; წამოა-- 
დუღეთ კარგად. და ასე მომზადებული დაასხით თევზს და 
კარტოფილს; მიიტანეთ, 
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980, ორაგული მოხარშული, ორაგულის ნაჭერი გაფხიკეთ, 
გარეცხეთ, დაამარილეთ და ერთი საათის შემდეგ ჩადეთ ცივ 
წყალში ძირეულობასთან, ხახვთან და ერთ დაფნის ფოთოლ-. 
თან ერთად; მოხარშეთ, ვიდრე მზად იქნება, მიიტანენ ხოლმე 
ბოტვინიასთან ან სჭამენ ხარდლითა და ძმრით, 

# წ 

281. ორაგული დაბუღული, სამი ან ოთჰპი= გირვანქა ორა- 

გული გაასუფთავეთ, გარეცხეთ, ჩადეთ ქვაბში გირვანქის მე– 
ოთხედი ან მერვედი ერბო, ჩაასხით ერთი ზტაქანი მადერა, 

ჩააყოლეთ ერთი „დაფნის ფოთოლი, ზედ დაადეთ ორაგული, 
დახურეთ სახურავი და დაბუღეთ, ვიდრე მზად იქნება. როდე- 
საც მზად იქნება, ჩაუმატეთ კიბოს საწებელა, ე. ი. კიბოიანი 

ერბო და ფქვილი ერთად ადუღებული; ორაგული ერთხელ 
კიდევ წამოადუღეთ და მიართვით. 

9888, ზუთხი ალუბლის ან ღვინის საწებელათი, ზუთხი რამ–- 

დენჯერმე წამოადუღეთ, ისე რომ კანი მოშორდეს, მარილი 
მოაყარეთ და ერთი საათი ისე დადგით, შემდეგ ჩადეთ წინადვე 
მომზადებულ ბულიონში, რომელიც უნდა მომზადდეზ ძირე- 
ულობით, სანელებლებით და ნახევარ სტაქან ძმრით ან კიტ–- 

რის მარილწყლით. 

ბლუდზე დადებულ ზუთხს მოასხით საწებელა ასე მომზ.:- 
დებული: მოწვით სკოვოროდაზე ორი. ნაჭერი შაქარი, ჩაუ- 
მატეთ ორიოდე კოვზი ბულიონი, აადუღეთ, გადაასხით ქვაბ– 
ში, ჩაასხით ნახევარი რუმკა პროვანსის ზეთი, ერთი კოვზი 

ერბო, ერთი კოვზი ფქვილი, ყველა ეს მოხრაკეთ, გაქენით 
ორ სტაქან თევზის ნახარშში, მესამედ სტაქან სიროპში; მიუ– 
მატეთ დანაყილი მიხაკი, დარიჩინი, ძმარი ან ლიმონის წვენი 

დღა აადუღეთ ყველა ერთად რეკით, ვიდრე არ გასქელდეს, 
შემდეგ გაწურეთ, ჩადეთ ორიოდე კოვზი კაპარცები ან ზეთის 
ხილი, ან პიკულები; ერთი კიდევ წამოადუღეთ და მოასხით 
ზუთხს.
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მასალად საჭიროა: 

ზუთხი სამი გირვანქა, დაფნის ფოთოლი სამი-ოთხი, 
სტაფილო ორი, პილპილი ხუთი-ექვსი მარცვალი, 
ოხრახუში და პრასა თითო ძირი, შე იძლება მიუმატოთ: ' 

ხახვი ორი ან სამი თავი, ორი-სამი სტაქანი კიტრის მარილ- 
ბაჰარი ოცი ან“ ოც-და-ათი მარც- წყალი ან ძმარი, (ერთი გირვანქა 

ვალი. წვრილი თევზი). 

საწებელასთვის საჭიროა: 

შაქარი ორი ნატეხი, ალუბლის სიროპი ნახევარი სტა- 
(აე ან ლიმონის წეენი, ალ ემ ქანი. 
ნახევარი რუმკა პროვანსის ზეთი, მიხაკი სამი-ოთხი, 
ერთი კოვზი ერბო, დარიჩინი ნახევარი ჩაის კოვზი, 
ერთი კოვზი ფქვილი, ორი კოვზი კაპარცები ან ზეთის   მადერა ან პორტვენი IM/ვ სტაქანი, ხილი, ან პიკულები. 

9283. ზუთხი სხვა-და-სხვა საწებელათი, სამი ოთხი გირ- 

ვანქა ზუთხი დამდუღრეთ, გარეცხეთ ახალ წყალში, ჩადეთ 

ცოტა ხნობით ცივ წყალში, მოხარშეთ მარილ-წყალში ძირე- 

ულობით და სანელებლებით, ქაფი მალ-მალ მოხადეთ, ამოი- 

ღეთ ბლუდზე და მოასხით მარახოში საწებელა #82 ან 8ვ ან 

84, ან კიდევ მიიტანეთ ზუთხთან ხარდალი, ძმარი და პროვან- 

სის “ზეთი. ან მოასხით შეწითლებული სუხრიანი ერბო და 

წმინდად დაკეპილი ოხრახუში, 

  

884, გამომცხვარი ზუთხი ხარდლის საწებელათი. წაუსვით 

ტაფას ან სპილენძის ფურცელს ერთი კოეზი ერბო, დადეთ 

ზედ თხლად დაჭრილი სტაფილო, ხახვი და ოხრახუში, ძა- 

ლიან რბილი ზუთხის ნაჭერი გარეცხეთ, გაწმინდეთ, დაამა- 

რილეთ და დადეთ ტაფაზე ძირეულობასთან, ერთ კოვზს ერ- 

ბოში მოხრაკეთ წმინდად დაჭრილი ხახვი, გააცივეთ, ჩაახა- 

ლეთ შიგ ორი კვერცხი და დაასხით ზეთი, მოაყარეთ: დაფხვ- 

წილი პურის. გული, აპკურეთ გამდნარი ერბო ·და შედგით 
ცხელ ფეჩში. როდესაც თევზი მზად იყოს, დადეთ ბლუდზე, 
მოხრაკული ძირეულობა კი აურიეთ ნახევარ სტაქან .არაყში, 

სტაქან: ნახევარი ბულიონში, ორ სამ კოვზ ძმარში, ჩაუმატეთ 
ერთი” კოვზი ხარდალი, წამოადუღეთ, გაწურეთ და დაასხით 
ზუთხს. =
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ზუთხს შეიძლება გირვანქის მეოთხედი ქონები (შპიკი) ჩა– 
უმატოთ. 

მასალად საჭიროა: 

ზუთხი სამი გირვანქა, კვერცხი ორი, 
“ერბო ორი ან სამი კოვზი, პური, 
სტაფილო და ოხრახუში თითო არაყი ნახევარი სტაქანი, 

ძირი, „ხარდალი, (გირვანქის მეოთხედი 
ხახვი ორი თავი, ქონი (შპიკი). 

286. ზუთხი ა ორაგული შემწვარი ან გამომცხვარი, 

თევზი გაასუფთავეთ, დასჭერით დიდ ნაჭრებად, მოაყარეთ 
მარილი, პილპილი, წმინდად დაჭრილი და გაწურული ხახვა, 

მოასხით ორი კოვზი პროვანსის ზეთი და დადგით ასე ორი- 
ოდე საათი. სადილის ცოტა წინად ჩადეთ ძალიან გახურებულ 
და ერბოიან ტაფაში; მოწვით ორივე მხარეზე; ან შეწვით 
ფეჩში მთელი ნაჭერი, მხოლოდ ერბო წაუსვით ხოლმე. 

, მასალად საჭიროა. 
I 

თეეზი სამი გირვანქა,“ ერბო ორი-სამი კოვზი, 

  
მარილი, პილპილი, პროვანსის ზეთი ორი კოვზი, 
ხახვი ორი თავი, 

| თევზთან მიიტანეთ სალათა სმეტანით # 242 ან კომბოს- 

ტოს მწნილი, ან ახალი დაჭრილი კომბოსტო, ან ალუბლის 
0წნილი. | 

885. სუთხი დაბუღული. სამი ან ოთხი გირვანქა ზუთხი 
დაზდუღრეთ, გაწმინდეთ, გარეცხეთ ახალ-ახალ წყალში, და–- 
„ამარილეთ ერთი საათით, ჩადეთ ქვაბში გირვანქის მერვედა 
,სნ მეოთხედი ერბო, ერთი .სტაქან მადერა, ერთი სტაქანი 
იტრის მარილ-წყალი, ერთი დაფნის ფოთოლი, პატარა კო–- 

1 ოხრახუში, ზევიდან დაადეთ ზუთხი და დაბუღეთ თავ- 
დახურულ ქვაბში, მიტაწის უმალ თევზის წვენშივე ჩაასხით 
„ცალკივი მომზადებული საწებელა გაკეთებული ერთი ძირა 
„მოხარშული და წმინდად დაჭრილი წიახურიდან, ერთი ძირი 
ოხრახუშიდან, დამარილებული კიტრებიდაწ,. კაპარცებიდან, 
ზეთის ხილიდან, სოკოს მწნილიდან, ნახევარ კოვზ ფქვილი-
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დან; ყოველივე ზემოდ ნახსენები ერთხელ კიდევ წამოადუ- 
ღეთ. ზუთხი ამოიღეთ ბლუდზე, მოასხით ეს საწებელა და 
მიაყოლეთ ცალკე დაფხეკილი ხარდალი. 

მასალად საჭიროა. 

ზუთხი სამი ან ოთხი გირვანქა, ნიახური და ოხრახუში თითო ძირი, 
მადერა ერთი სტაქანი, დამარილებული კიტრი პატარა 2, 
კიტრის მარილ-წყალი 1 სტაქანი, კაპარცები, ზეთის ხილი და სო- 
დაფნის ფოთოლი ერთი, კოს მწნილი სულ ერთი სტაქანი, 
ოხრაზუში, ფქვილი და ერბო ნახევარი კოვზი, 
ერბო გირვანქის !/ჯ-ი ან მერვედი, ხარდალი, 

./... 

987, კარჩხაწა შემწვარი. კარჩხაწა: გაასუფთავეთ, გასჭე: 

რით, დაამარილეთ, ამოგანგლეთ ფქვილში, მოწვით ორსავ 

მხარეზე. შეიძლება მიუმატოთ წახევარი სტაქანი სმეტაწა, 

მიიტანეთ ამასთან სალათა სმეტანით, კომბოსტოს მწნილი ან 

რომელიმე სხვა მწწილი. 
1%აV 

მასალად საჭიროა! 

არჩხანა სამი-ოთხი გირვანქა ფქვილი ორი კოვზი, . 
ერბო ორი ან სამი კოვზი, ' | (სმეტანა ნახეგარი სტაქანი), 

988. კარჩხანა მოხარშული წაღებში. კარჩხაზწა გაწმიწდეთ, 
გასჭერით თითო ორ-სამ წაჭრად, მარილი უყავით და დად“ 
გით ასე ცოტა ხანს. ქვაბში გაადწეთ ერთი კრვზი ერბო, ჩკ 
ყარეთ შიგ ნახევარი კოზი ფქვილი, აურიეთ, ჩაასხით წახე- 

ვარი სტაქაწი მდუღარე და ორი სტაქაწი ნადები; როცა ადუღ- 
დეს, ჩაუშვით თევზი, თან. ჩააკოლეთ ერთი მუჭა დაჭრილი, 
თალიში ხახვი ან მწვანე ოხრახუში, ერთი აწ ორი შემწვარი 
ხახვი, მარილი, ცოტა პილპილი, ხუფი. დააფარეთ და ხარი 
შეთ, ვიდრე მზად იქნება. 

თალიში ხახვის და ოხრახუშის მაგივრად შეგიძლიაწთ ჩა% 
აყაროთ მწვანე კამა, ფქვილის მაგიგრად კი =– ერთი კოვზი 
გაცრილი სუხარი, ე. “7 

ო
თ
”
-
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,„ 989. გრენკები სელიოდკით საუზმედ, აიღეთ ორი კოვხი 
პროვანსის ზეთი, ერთი კოვზი მდოგვი, ექვსი მაგრად მო- 
ხარშული კვერცხის გული და კარგად გაქენით ერთმანეთში; 
ეს მომზადებული მასალა წაუსვით თეთრი პურის გრენკებს, 
რომელიც ერბოში უნდა მოსწვათ წინად; მერე დასჭერით 

წვრილ და მრუდე ნაჭრებად წყალში გავლებული და გაწმენ- 
დილი სილიოდკა, დაადეთ გრენკებსს ზემოდან და შედგით 

ფეჩში ხუთი წამით. 

მასალად საჭიროა. 

სელიოდკა სამი “კვერცხი ექესი 
პროვანსის ზეთი ორი კოვზი, კაპარცი ერთი, 
ფრანგული პური ერთი, “! ერბო კოვზ ნახევარი, 
მდოგვი ერთი კოვზი, 

ესეთი გრენკები სარდინკითაც შეგიძლიანთ მოამზადოთ. 

290, კიბო მოხარშული, ჩაასხით ქვაბში ერთ სტაქან ნა- 
ხევარი ახალი სმეტანა, ნახევარი სტაქანი ვეინდეგრაფის ღვი- 
ნო, ჩადეთ ერთი კოვზი კარაქი, ცოტა მარილი და ზირა, ადუ– 

ღეთ ნელა; ადუღდეს თუ არა, ჩაყარეთ ოც და ხუთიდან ოც 
და ათამდე გარეცხილი მოზდილი კიბო, ქვაბს ხუფი დახურეთ, 
ადუღეთ ოცი წამი, შემდეგ ამოიღეთ ბლუდზე და დაასხით 

თავისივე წვენი. 
291. კიბოს ერბო. აიღე რამდენიმე კიბოს ხოჭო, გარე- 

ცხეთ, გაწმინდეთ და დანაყეთ, რაც შეიძლებოდეს წმინდად; 
ორ სტაქან დანაყილ ხოჭოზე აიღეთ ერთი სტაქანი ერბო, 
გააცხელეთ ტაფაზე, ჩაყარეთ დანაყილი ხოჭო, მოხრაკეთ 
ნელ ცეცხლზე და თანაც ურიეთ, რომ არ მიიწოს; ერბო იქ–- 

ნამდინ უნდა ხრაკოთ, მანამ მუქი-წითელი ფერი არ მიეცემა, 
მერე გაწურეთ სალფეტკში, ჩაასხით ბანკაში, გააცივეთ და 
დადგით ცივ ადგილას. იხმარეთ სურვილისამებრ. 

__ 
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ბანყოფილება მეექვსე 

(პიროგი ანუ პიროუკები) 

კუპატი (ღვეზელი) და პაშტეტები 

შენიშვნა: კუპატისა და მისთვის საჭირო ცომის გასაკე» 
თებლად შემდეგის დარიგებით უნდა იხელმძღვანელოთ: ცო– 
მი შეიძლება მომზადდეს ორნაირი: სამარხვო და სახსნილო. 
პირველისთვის აიღეთ თითო სტაქანი ხაშიანი წყალი და, ერ+ 

თი გირვანქა საუკეთესო თეთრი. ფქვილი; შეიძლება ფქვილი 
დასჭირდეს გირვანქაზედ მეტი ან ნაკლები, ეს იმახედ არის 
დამოკიდებული, თუ როგორის თვისებისაა ფქვილი –- მშრა– 
ლია თუ ნესტიანი. თუ სახსნილო ცომი გინდათ, წყალი ერთს 

სტაქანხედ ნაკლები აიღეთ, ფქვილი ისევ გირვანქა და მოკ- 
ლებული წყლის მაგიერ გაურიეთ კვერცხი და კარგი ერბო, 
"ექვსი ან რვა კაცის საყოფი კუპატისთვის კმარა გირვანქა 
„ნახევარი ფქვილი; ამისაგან გამოვა რვა მოზრდილი ან თხუთ- 

მეტიდან თვრამეტამდე პატარა კუპატი. თითო გირვანქა ფქვილს 
უთუოდ უნდა მიუმატოთ ერთი მისხალი ხმელი ხაში, ეს ხა- 

ში უნდა გაჰქნათ მეოთხედ სტაქან წყალში, ამას შეურიეთ ერ- 
თი ჩაის კოვზი ფქვილი, ყველა ეს კარგად აურიეთ და დაა- 

ცათ, სანამ ცოტათი წამოდუღდება (ხაში აფუვდება). შემდეგ 
ეს მომზადებული ხაში ჩაასხით ფქვილში და მოზილეთ ცომიჯ 
თუ გინდათ ცომი ხელად, საჩქაროდ, მოამზადოთ; ამისთვი? 
ხმელი ხაში თბილს წყალში გაჰქენით და ხუთი წამის შემ- 

დეგ მოზილეთ ცომი, თუ ცომის მოზელა დილით გინდათ, 
ხაში საღამოზე გაჰქენით ცივ წყალში, შეაზავეთ ფქვილით 

და დილამდინ ამყოფეთ თბილ ალაგას, რომ არც გაცივდეს 
და არც ძლიერ დასთბეს: პირველ შემთხვევაში არ დამჟავ4«, 
დება, მეორეში კი მეტი მოღვა, ·
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როცა ამრიგად მომზადებული ცომი აფუვდება, უნდა შე- 
იზილოს, შემდეგ, თუ მომზადებული ცომისაგან ერთი დიდიე 
კუპატის გაკეთება გინდათ, დასჭერით ცომი ორ ნაწილა«. 
გაათხელეთ ორივე ნაჭერი ოთხ-კუთხად, აიღეთ რკინის ფურ- 
ცელი, შუაზედ ცოტა ერბო დაადევით და ზევით დაფინე» 
სწორედ გათხელებული ცომი, ნაპირები მოხვიეთ, შიგ ჩა- 
დევით ადრევე მომზადებული კუპატის გული (ფარში), გა- 

ასწორეთ, რომ ყოველგან ერთი სისქე ჰქონდეს და მერე ზე-· 
ვიდან ცომის მეორე ნახევარი დაადევით და პირები მოუკა- 
რით. ამრიგად გაკეთებული კუპატი დასტოვეთ თხუთმეტი 
წამი, მერე თავზედ ერთს კოვზ წყალში გაქნილი კვერცხი 
წაუსვით, ნაპირებზე არ უნდა წასმა, შეიძლება შუაზედ სუხა- 
რის ფხვნილი მოაყაროთ, შედგით ფეჩში თხუთმეტი წამით, 
თუ დიდია, ან, თუ თევხიანია –– ერთი საათით. კუპატის ქვე– 
და. და ზედა კანის სისქე თქვენს გემოვწებახედ არის დამო. 
კიდებული, მხოლოდ დიდს კუპატებს შედარებით უფრო სქე– 
ლი უნდა, ვიდრე პატარებს. ცომს ზელა და გამტკიცვა რაც 
მეტი ექნება, უფრო მოუხდება; თუ დიდი კუპატის ცომს ერ- 
ბო და კვერცხი ცოტა ურევია, სუფრახედ კარგი კარაქი მ)- 
აყოლეთ. 

თუ პატარა კუპატების გამოყვაწა გინდათ, შეიძლება ამა- 
ვე ·ცომისაგან თხუთმეტიდან თვრამეტამდე პატარა კუპატი 
გამოიყვანოთ. კუპატის გულად საჭიროა მხოლოდ იმის ნახე– 

ვარი, რაც დიდს მოუნდება. ცომი დასჭერით თხუთმეტიდან 
თვრამეტამდე სწორ ნაჭრებად, შეარგვალეთ და მერე გაათხე- 
ლეთ სწორედ, შეახვიეთ თვითეულში ნახევარი გული, შეუ- 
კარით: ნაპირები, შეასწორეთ, დადევით ერბო წასმულ რკი- 

წის ფურცლებზე, დააცათ -- ცოტა აფუვდეს, წაუსვით კეე– 
რცხი, მერე ფეჩში შედგით ოცი წამით და „მზად იქნება, შე– 

იძლეზა კვერცხის წაუსმელად მოხრაკოთ ქურაზედ დადგმულ 
ტაფაში. 
“ სტუფრაზედ დაჭრილი ოხრახუშით გარშემოყრილი მიარ– 
თგით,
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მასალად საჭიროა. 

ფქვილი გირვანქა ნახევარი, ნაკლები და სამაგიეროდ ერბო და 
ხმელი ხაში ერთი მისხალი, კვერცხი, 
წყალი ერთი სტაქანი, ან ამაზედ 

აქ აღებულია ექვსი-რვა კაცის კერძი, თუ მეტისათვის 
გენებოთ, ასე მოიქეცით! : 

9--12 კაცზე აიღეთ 1!/---ჯერ იმაზე მეტი, რაც 6-–-8 უნდა 

13--16 ” თ 2. » " M ფალი" 

16-18 ” ი 2!/5 ი » » ყე 

19--24 ” ” ვ ” 

შეიძლება დიდი და პატრა კუპატებისათვის მოამზადოთ 
ხვეული ცომი ისე, როგორც ქადისთვის აკეთებენ ხოლმე, 
მხოლოდ იქ კუპატის კანი უფრო თხელი და სუფთად გამო- 
ყვანილი თუნდა იქმნას, ვიდრე ქადისთვინ ამისთვის ცომი 
შემდეგის თადარიგით უნდა მომზადდეს, ნახევარი სტაქანი 
წყალი, ორი სტაქაწი ფქვილი (აქედგან მეოთხედი სტაქანი სა- 
ფანელად მოირჩინეთ) შეარგვალეთ და გაათხელეთ გოგორა- 

სოვით ნახევარი თითის სისქედ.. წახევარი გირვანქა ახალი 

ერბო გაავლეთ ძლიერ ცივ წყალში, გასრისეთ; გაწურეთ. ტი- 

ლოში, წყალი რომ არ დარჩეს. შიგ, და მერე გააკეთეთ ამი–- 
საგან კვერი, რომ ცომის კვერის ნახევარი იყოს სიდიდით; 
დაადეთ ცომის კვერს შუახედ, მერე კიდეები წააფარეთ და 
პირი შეუკარით, ახლა ისევ გასწით ეს ერბო-ცომის კვერი, 

მხოლოდ თხელი კანი: გამოიყვანეთ, დასდევით წმინდა ფი- 

ცარზედ, დააფარეთ წმინდა ტილო და თხუთმეტი წამი დად- 
გით ცივს ალაგას –– ისეთს, რომ ერბო არ გაიყინოს და არც 

გადნეს, შემდეგ, ბეჯკეცეთ სამად და ისევ გაათხელეთ 
გრძლად, კიდევ გაიტანეთ ცივს ალაგს თხუტმეტი წამი, ასე 
მოიქეცით ექვსჯერ და, თუ გინდათ ძლიერ თხელი კანი გა- 
მოვიდეს, –– შვიდჯერ აწ რვაჯერ. ამახედ წავა ორი საათი აწ 

მეტი დრო. : 
999. კუპატი ხვეფლი ტცომისა, ხვეული ცომი #71: გაბ- 

თხგლეთ მოგრძო ოთს-კუთხად, ჩადევით ფორმაში, ,წასცხეთ 
კვერცხი, შეიძლება მოაყაროთ ფხვნილი სუხარი და ციეი 

ადაგიდაწ დაუყოვნებლივ ფეჩში, შედგით.
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მასალად საჭიროა. 

ფქვილი ორი სტაქანი, კვერცხი” ერთი (ზედა კანის წა- 
ერბო ნახევარი გირვანქა, + სასმელად), 

სუხარი ორი. 

მეორე რიგად: ჩაასხით სტაქანში ორი კვერცხი, ნახევარი 

რუმკა (საარყე პატარა სტაქანი) რომი, შეავსეთ სტაქანი ახა– 
ლი სმეტანით ჩაასხთ ფქვილში და მოზილეთ, ცომი გა- 
ათხელეთ კვერად, შუაზედ დადევით ნახევარი გირვანქა კარ- 

გი ერბო, შეუკეცეთ და შეუკარით კიდეები. მერე ისევე მო- 
იქეცით როგორც ზევით არის ნათქვამი. 

საზოგადოდ, დიდ თუ პატარა კუპატს აცხობენ რომელსა- 

მე ჭურჭელში. ან თუნუქაზედ, ჭურჭელს ხმარობენ მრგვალს 
ან ოთხკუთხს. სწორს და დაბალ კიდიანს; პატარა კუპატებს 

უფრო თუნუქაზედ აცხობენ, საცხობი ჭურჭელი და თუნუქა 
უთუოდ ერბო წასმული უნდა იყოს, რომ კუპატი არ დაეკრას. 

993. ერბოთი და კვერცხით მოზელილი ცომის კუპატი. 

ერთი გირვანქა ფქვილი, ნახევარი გირვანქა კარგი ძლიერ გა- 

მოწურული ერბო, ნახევარი სტაქანი წყალი, მარილი და ერ- 
თი კვერცხი მოზილეთ, ცივს ალაგას გაათხელეთ და გააკე– 
თეთ კუპატი, ან პატარა კუპატები„ წასცხეთ. ზევითა კანს 

წყალ-კვერცხი და ცივი ალაგიდანნ დაუყოვნებლივ ფეჩშიე 
შედგით. 

მასალად საჭიროა: 

ფქვილი 1 გირვანქა ან 3 სტაქანი, ორი კვერცხი: ერთი შესაზელად 
ერბო ნახევარი გირვანქა, და. ერთიც ზევით წასასმელად. 

804, ფხვიერი ცომი. ნახევარი გირვანქა კარგი ერბო 
შლიერ გასრისეთ და აურიეთ ორი ცილა, ერთი მთელი 'კვერ- 
ცხი, მეოთხედი სტაქანი რომი, ერთი გირვანქა ფქვილი, კარ- 
გად მოზილეთ,. რამოდენსამე ხანს ცივს ალაგას ამყოფეთ, შე9მ- 
“დეგ როგორც რიგია, გამოიყვანეთ კუპატი. 

996, მეორე ·ფრიგად. სამი სტაქანი ფქვილი, ექვსი ცილ),
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მესამედი გირვანქა ერბო, ორი კოვზი. რომი მოზილეთ ერ- 
თად. _ 

შენიშვნა: ყველა ზემოდ დასახელებული საკუპატე ცომი 
უხაშოდ გაკეთებულია, სახელდახელოდ. 

996, ხაშიანი ცომი. სტაქან ნახევარი თბილი რძე ან თბი- 
ლი წყალი, ხაში და ცოტა ფქვილი შეზილეთ, ისე რომ თხე- 
ლი ცომი დადგეს, დადგით იმდენი ხანი, სანამ საკმაოდ აფუვ- 

დება, მერე კარგად შეზილეთ ლაფერით, დაამარილეთ, ჩა- 
ურთეთ ორი კოვზი ერბო, ორი კვერცხი, ორი ან სამი (ვილა 
და ფქვილი, ისე რომ ცომი მაგარი გამოვიდეს (სქელი), ასე 
შეზავებული ცომი ზილეთ, .სანამ ხელს ეკვრება, თუ. აღარ 

მიეკვრის –– ზელა ეყოფა; დააცალეთ მეორედ აფუვდეს; 
შემდეგ მოამზადეთ კუპატი. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი სტაქანი და მეოთხედ ან. 
სტაქან ნახევარი თბილი რძე ან 

თბილი წყალი, 

ფქვილი ერთ ნახევარი ან ორი 
გირვანქა, 

ორი კვერცხი, 
ხაში ერთ ნახევარი ან ორი მის- ერბო გირეანქის მეოთხედი, 

ხალი, ორი სუხარი, 
1-ი კვერცხი ზევიდან წასასმელად. 

907. საუკეთესო ცომი. უნდა მოხილოთ საღამოზე, როქ 

მეორე დღეს მზად იყოს. აიღეთ: ორი სტაქანი „ძლიერ ცივი. 
წყალი, სამი მისხალი ხმელი ხაში; ნახევარი გირვანქა საუ-, 
კეთესო და ძლიერ გასრესილი ერბო (როცა ძლიერ გაისრი- 
სება, ერბო გათეთრდება), ერთი კვერცხი, ერთი კოვზი მა-' 

რილი, ორ გირვანქაზე მეტი ფქვილი, მოზილეთ და სუფთად 

შეინახეთ, რომ აფუვდეს, შეუდექით კუპატების ' კეთებას. ! 

898. კუპატში ჩასართავი მასალა, ბრინჯი კარგად გარე– 

ცხეთ ცივი წყლით, დაასხით ზედ იმდენი ცივი წყალი, რომ 
ძლივს პფარავდეს „და შესდგით ქურაზედ სახარშავად; როძ 
გარბილდება, გადმოიღეთ საცერზედ, გადაავლეთ ცივი წყა- 
ლი, გადაიღეთ თეფშებზედ, შეაზილეთ კარაქით, მაგრად მო» 
ხარშული კვერცხით და სხვა, რითაც გნებავთ,
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9090. კუპატები ახალი კომბოსტოთი. ორი შუათაზა თავი 

კომბოსტო წვრილად დაკეპეთ, დაამარილეთ, ათი წამის შემ- 
დეგ გამოწურეთ, ჩადეთ ქვაბში, ჩაურთეთ ორი ან სამი კოვ– 

ზი ერბო, შეხრაკეთ, თან ურიეთ, რომ არ დაიწვას, არც კი 

უნდა შეწითლდეს; რომ მორბილდება, გადმოიღეთ, გააც”- 

ვეთ, მიუმატეთ ორი ან ოთხი დაკეპილი კვერცხი, ნედლი 

კამა, ცოტა პილპილი, ყველა ამითი გატენეთ კუპატი. 

მასალად საჭიროა: 

კომბოსტო ორი შუათანა თავი, ამა, 
ხახვი ერთი ან ორი თავი, არილი, 

ერბო მეოთხედი გირვანქა, ცომისა და კუპატისთვის ცალკე 

კვერცხი სამი ან ოთხი, კარაქი. 

თუ მარხვაში აკეთებთ, ყოველივე სახსნილოს მაგივრად 

აიღეთ ერთი მესამედი სტაქანი ზეთი, 

800. კუპატი ხორცით და კვერცხით. ძლიერ დაკეპილი 

ერთი თავი ხახვი მოხრაკეთ ·ერბოში; შემწვარი ხბოს ხორცი, 

მოხარშული ან ნედლი ხორცი, ან სხვა რამე ნანადირევის 

ხორცი, ძლიერ დაკეპეთ, ჩაყარეთ ერბო ხახვში, დაუმატეთ 

ორი-სამი კოვზი ხორცის ნახარში, ცოტათი შეხრაკეთ, მოა– 

ყარეთ პილპილი, მარილი და გააციეთ, მომზადებულ საკუ" 

პატე ცომის (დიდ) კვერზედ დადევით ერთი რიგი მომზადე– 

ბული მასალა, ამაზედ ერთი რიგი ძლიერ დაკეპილი კვერცხი, 

მერე ისევ მასალა, კიდევ კვერცხი, კიდევ: მასალა.,, ბოლოს, 

დაადევით ცომის კვერი, შეუკარით ნაპირები; შეიძლება ჩა- 

სართავ მასალას მოხარშული ბრინჯიც შეურიოთ. 

მასალად საჭიროა: 

ხორცი ორი ან სამი გირვანქა, ერბო მეოთხედი გირვანქა, 

ხახვი ერთი თავი, კვერცხი სამი ან ოთხი, 

მარილი, ს კამა, წედლი ოხრახუში, 

პილპილი, ბრინჯი ნახევარი, სტაქანი, 

წვრილი. კუპატების გასაკეთებლად .მხოლოდ მოხსენებუ– 

ლი მასალის ნახევარია საჭირთ,



801. კუპატი ერბო-კვერცხიანი ცომითა და ხორცის მა. 

სალით. საჭირო ცომის მომზადება იხილე # 293, გააკეთეთ 

ამ ცომისაგან თხელ-თხელი კვერები იმ სიდიდე, რომ კარგად 
მოთავსდეს იმ ჭურჭლის ფსკერზედ, რომელშიაც გინდათ კუ- 
პატის გამოცხობა. ამ ჭურჭელს შიგნიდან მოუსვით ერბო და 
მერე ფსკერსა და ნაპირებზე მოაყარეთ სუხრის ფხვნილი; ჩა- 
აფინეთ ერთი კვერი, ზედ მომზადებული ჩასართავი მასალა 

მოაფინეთ სწორედ, დაადევით კიდევ კვერი... ისევ მასალა... 

სანამ ქვაბს შუამდე არ ამოიყვანთ; ზევითა კვერს მოუსვით 

ზედა პირზედ ერბო და დასტოვეთ თხუთმეტი წამი თბილს 

ალაგას , ცოტა წამოფუვდება, და მაშინვე კარგა გახურე- 

ბულ ფეჩში შედგით. თუ ფეჩი ძლიერ გახურებული არ იქ- 

ნა, კუპატი ცომად დარჩება. 

მასალად საჭიროა ცომისათვის! 

ფქვილი ერთი გირვანქა, | ერბო ნახევარი გირვანქ,! · 

ჩასართავ მასალად: 

ხორცი ძროხისა ან ხბოსი ერთი კვერცხი ერთი, 

გირვანქა, აღები ორი ტოვხი, 

ხახვი ერთი თაგი, , ერბო გირვანქის მშერვედი,”-, 

ბულკი გასრესილი ორი კოეზი, სუხარი სამი ან ოთხი, "> 

ჩასართაგი. მასალის · მომზადება იხილე # 800, “” 

803. კარტოფილის კუპატი, ორი გირვანქა მოხარშული 

კარტოფილი გასრისეთ'· საცერში, ჩადეთ ერთი გირვაწქა 

"ფქვილი „სამი კოვზი ხაში (დროჟჟი), ოთხი კვერცხი და ერ“ 

თი ფინჯანი გამდზარი ერბო, ყველა ეს აურიეთ კარგა, გაა– 

თხელეთ, გააკეთეთ ორი კვერი, ერთი დადეთ ტაფაზე და ზეღ 
დაადევით ხორცის მასალა, მეორე კი დახურეთ ზევიდან; შედ. 

გით ფეჩში, 
803. კუპატი ქათმით და ბრინჯით მოხარშეთ · ქათამი, 

გასჭერით რამდენიმე წაწილად, ამოართვით ძვლები, მოხრა“ 
კეთ ორ კოვზ ერბოში, მიუმატეთ მოხარშული და გაწურუჯ, 

ლი ბრინჯი, ცოტა ქათმის ნახარში (უთუოდ მსტ/აწი), ცოტ) 

ჯავზი, "სამი-ოთხი დაკეპილი კვერცხი, მარილი, აურიეთ ერ“ 

თად და გააკეთეთ კუპატი. დარჩენილ ქათმის წახარშიდაწ შე“ 

იძლება. ქათმის სუფი გააკეთოთ, 2
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მასალად საჭიროა: 

ქათამი ერთი, | მარილი, 
ერბო ორი ან სამი კოვზი, პილპილი, 
ბრინჯი ერთი სტაქანი, კამა, ოხრახუში, 
კვერცხი სამი ან ხუთი, ჯავზი, 

ცომი როგორიც გენებოთ. 

პაშტეტი ცივი და ცხელი 

პაშტეტისათვის საჭირო ცომი მზადდება ისე, როგორც 
სხვა კუპატისათვის, მხოლოდ ხაშიანი ცომი არ იხმარება. 
პაშტეტისათვის, როგორც კუპატისათვის, საჭიროა, აგრეთვე 

ჩასართავი მასალის მომხადება. 
ღვიძლის ჩასართავი მასალა მოამზადეთ ასე: ნახევარა 

ხბოს ღვიძლი გარეცხეთ და მოხრაკეთ ნახევარ გირვანქა ქონ– 
თან, ერთ სტაფილოსთან, ერთ ძირ ოხრახუშთან, ერთ ძირ 
პრასასთან, ერთ ნიახურთან, ერთ თავ ხახვთან, ერთ დაფნის 
ფოთოლთან და ხუთ მარცვალ ბაჰართან ერთად. როდესაც 
მზად იყოს, გააცივეთ. გახეხეთ სახეხავზე, გასრისეთ საცერ- 
ში: ყველა იმ მასალით, რომლებშიაც იხრაკებოდა, ჩაუმატეთ 

ნახევარი გირვანქა ხბოს უმი ხორცი, ერთი ფრანგული ბულ- 

კის წყალში დასველებული და გაწურული გული. სამი კოვ- 
ზი ბულიონი, ოთხი ან ხუთი კვერცხი. მარილი უყავით, და- 

ნაყეთ ფილში და კვლავ გასრისეთ ,„საცერზე. 

# 

_ 804. პაშტეტი წიწილის ან ახალი ინდოურის მასალით, 

ორი ან სამი წიწილა, ან ერთი ახალი ინდოური, ერთი დღი» 

ადრე დაკლული, გაასუფთავეთ, დასჭერით კერძებად, ჩასდე-. 
ვით .ქვაბში გირვანქის მეოთხედი ერბო, ნახევარი გირვანქა 
ქონი (შპიკი, თხლად დაჭრილი, ნახევარი ნაჭერი ლიმონი 

უთესლოდ, ჯავზი, მარილი, ერთი დაფნის ფოთოლი, ერთი 
თავი ხახვი, ან ხახვში უნდა ჩაურჭოთ სამი ან ოთხი მიხაკი, 
მიუმატეთ ერთი კონა ნედლი ოხრახუში, კამა, დახურეთ თა- 
გი და დასდგით ქურაზედ ნახევარ საათს,-არ დაიწვას, მხო- 

ს.
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ლოდ გაწითლდეს კი, ამახედ დაასხით ორი სტაქანი წყალა 
ან ნახარში წვენი, წამოადუღეთ, წიწილა ამოიღეთ და წვენი 

გაწურეთ. 
ორმოც და ათი კიბო მოხარშეთ,·. გაფცქვენით კანისაგან, 

შეამზადეთ კიბოს ერბო,, ფეხებიდან ამოღებული სირბილე 
და ოც და ხუთი კიბოს დუმა დაკეპეთ, მოავლეთ სტაქან 6ა- 

ხევარი მისივე ერბო, მიუმატეთ ერთი. რძეში დასველებული 
ღა მერე გაწურული ბულკი, ჯავზი, კამა ნედლი ოხრახუში, 
ორი ან ოთხი კვერცხი, აურიეთ კარგად და დანაყეთ ფილ- 

ში, 
მოამზადეთ ხვეული ცომი, ერბო-კვერცხიანი, ან ფხვიე“– 

რი, გაათხელეთ ისე, რომ .ორი დანის ყუის სისქეზედ დადგეს, 

ასე გაწეულ კვერცხზედ დაამხვეთ ბადია და გარშემო ნაპი– 

რები შემოაჭერით სწორედ მჭრელი დანით, აიღეთ ბადია და 

კვერზედ ცოტა ფქვილი მოავლეთ, შეკეცეთ ორად, კიდევ 
მოავლეთ, კიდევ შეკეცეთ, დააჭერით ნაპირები დანით და 

დააფარეთ მომზადებულ მასალას. დანარჩენი ცომი დასჭე- 

რით ზოლებად თითის ნახევრის სიფართედ. ყველა ეს უნდა 

შეიწვას კარგ რგვალ ტაფაზედ. ტაფის ფსკერს წაუსვით ერ–- 

ბო,-დადეთ ზედ ერთ რიგად წიწილი, ამას ზემოდ მასალა 

(კიბოსი), წიწილი, მასალა... თან უნდა ჩააყოლოთ დარჩომი- 

ლი ოც და ხუთი კიბოს დუმა; -ყველა ეს ისე უნდა დააწყოთ, 

რომ ზვინის მსგავსი გახდეს –– ძირი ფართო და ბოლო თან 

და თან შევიწროებული. დაასხით რამოდენიმე კოვზი წიწი+ 

ლის ნახარში, ამას კოხტად და მოხდენილად დააფარეთ მომ« 

ზადებული, ნაპირებ-დაჭრილი ცომის კვერი, ტაფას თავა-, 

სუფალ პირებზედ წაუსვით კვერცხი, დაადევთ ცომი და 

მიაკარით კიდეებს. ზევიდან შეამშვენეთ ცომის ზოლებით, 

და შუაგულზედ გაუკეთეთ ნასკვი, ამაებს ხელად წაუსცით 
კვერცხი და შესდგით გახურებულს ფეჩში, 

დარჩომილ წიწილის ნახარშში ჩასდევით ერთი ნაჭერძ; 

ხმელი ბულიონი, ერბოში ცოტათი შეხრაკული წახევარძ 

კოვზი ფქვილი, გაწურეთ, მიუმატეთ რამოდენიმე მოხარშუ- 

ლი ამორეტი და ცალკე ჭურჭელით მიართვით სუფრაზედ. |
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მასალად საჭიროა: 

ორი ან სამი წიწილა, მარილი, 
ერთი ინდოური სამი გირვანქის ერთი დაფნის ფოთოლი, 

არა უმძიმესი, ერთი თავი ხახვი, 

გირვანქის მეოთხედი ერბო, სამი ან ოთხი მიხაკი, 

ნახევარი გირვანქა ქონი (შპიკი), ერთი კონა ოხრახუში, 
ნახევარი ლიმონი, კამა, 

ჯავზი, ორმოცდა ათი კიბო, 
ექვსი მისხალი ხმელი ბულიონი, ორი კვერცხი, 

ორი კოვზი კიბოს ერბო, ერთი კოვზი ფქვილი, 

ერთი ბულკი, ამორეტი, ცომის მასალა (ალკე 
ნახევარი სტაქანი რძე, აირჩიეთ, რომელიც გსურთ. 

80წ, თათრული პაშტეტი ცხვრისა. ორი გირვანქა მსუქაწი 

ცხვრის უძვლო ხორცი დაამარილეთ, ხარშეთ სხვა და სხვა 

სანელებლით, სანამ გარბილდება, თან ჩააყოლეთ ნახევარი 

გირვანქა კარგი ლორი, ხორცი ამოიღეთ, მისი ბულიონი გა– 

წურეთ, ცოტათი გააცივეთ, მოართვით ზევით მოყენებული 

ქონი, შემდეგ ჩაურთეთ ერთი კოვზი ერბო და წამოადუღეთ, 

ჩაჰყარეთ ბულიონში ერთი გირვანქა ბრინჯი, დახურეთ თაცი 

და ხარშეთ ნელ–ნელა, სანამ წვენი სულ არ ამოშრება და 

ბრინჯი არ გაშრება (როგორც კარგი ფლავისთვის სახმარებე– 

ლი), წააყარეთ ჯავზი, ტაფას მოუსვით ერბო, მოაყარეთ სუხ- 

რის ფხვნილი, დასჭერით ლორი წვრილ და თხელ ზოლებად, 

აურიეთ ბრინჯში და ეს' არეული მასალა მოაწყვეთ ტაფაზედ, 

ამახედ ცხვარი, ბრინჯი, "ცხვარი, ზევით პირი' კარგად შეფს- 

წორეთ; ტაფის პირს მოუსვით კვერცხი ამას ზევიდაწ ჩამოა- 

ფარეთ ცომის თხელი კვერი. და შესდგით ფეჩში. სოუსისთვიზ 

აიღეთ ორ სტაქან ნახევარი ცხვრისა ღა ლორის წახარში, ჩა- 

ყარეთ ერთი კოვზი ფქვილი, წამოადუღეთ; ერთი სტაქაზი ამ 

სოუსისა დაასხით პაშტეტს სუფრაზედ მირთმევის დროს, და– 

ნარჩენი გააყკოლეთ სუფრახედ სასოუსედ; მიუმატეთ კაპარ- 

ცები, დაჭრილი ლიმოწი აწ ხერესი.
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მასალად "საჭიროა: 

ორი გირვანქა ცხვრის ხორცი უძ- ერთი სტაქანი ბრინჯი, 
ო,. ახევარი გირვან 

ნახევარი გირვანქა ლორი, ს. ჯავზი, გირვანქა. ერბო, 
ერთი სტაფილო, კაკალი (ნიგოზი), 
ერთი თავი ოხრახუში, ორი სუხარი, 
ერთი ნიახური, ერთი კოვზი ფქვილი, 
ერთი პრასა, მეოთხედი ლიმონი, 
ერთი ხახვი, ერთი კოვგზი კაპარცი, 
ათი-თხუთმეტი მარცვალი ბაჰარი, ცომის მასალა ცალკე. 
ერთი დაფნის ფოთოლი, 

რ 800. ყვერულის ან გასუქებული ინდოურის პაშტეტი. 

ერთი დიდი ყვერული გამოშიგნეთ და გაასუფთავეთ, ან აი- 
ღეთ ნახევარი გასუქებული ინდოური, დასჭერით ნაჭერ-ნა- 
ჭერ, ჩადევით ქვაბში დაფნის ფოთოლთას, პილპილთან, ლა- 
მონის ქერქთან, მწვანე ოხრახუშთან, ერთ თავ ხახვთან და 

ორ კოვზ ერბოსთან ერთად დაასხით ერთი სტაქანი წყალი, 
ნახევარი სტაქანი ღვინო, ორიოდე კოვზი ძმარი და ხარშეთ 

თავ-დახურული, ვიდრე შერბილდება. | 
შემდეგ ყვერული ან იდოური ამოიღეთ, წვენი კი გაწუ– 

რეთ, მოამზადეთ გასატენი მასალა ამ რიგად: გირვანქა ნახე– 
ვარი ხბოს ხორცი, ბეჭის მონაჭერი, გაწმინდეთ ძარღვები– 

საგან, წმინდად დაკებეთ. აურიეთ ნახევარი თავი ერთ კოვზ 

ერბოში მოხრაკული ხახვი, ჩაუმატეთ გირვაზქის ერთი მეო« 

თხედი დანით დაფხეკილი ღორის ქონი -(შპიკი), ნახევარი 
დაფხვნილი ხმელი ბულკი, ოთხი აზ ხუთი ძალიან წმინდაღ 
დაკეპილი წცრილი თევზი (თუნდა სარდინკა); ყოველივე ეს 

დანაყეთ ფილში, შემდეგ ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი 

ორი-სამი ტრიუფელი ან ერთი კოვზი კაპარცები, ბაჰარი, 
ჯაგზი, ოთხი-ხუთი კვერცხის გული, აურიეთ, გააკეთეთ იმავე: 

მის ფორმა პაშტეტისათვის, ჩაალაგეთ რიგზედ მასალა და 
ყვერულის ან ინდოურის ხორცი, დახურეთ სახურავი იმავე 
ცომისა, ნაპირები მიუკარით ცილით და აცხვეთ ერთი საათი? 

შემდეგ გადაიღეთ ლანგარზედ, ამოსჭერით ზედა პირზედ 
ფრთხილად პატარა ნაჭერი და ჩაასხით ის წვენი, რომელშიაც 
იხარშებოდა ყვერული ან ინდოური, მიუმატეთ მადერაში მო–
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ხარშული ტრიუფელები, აადუღეთ, „დანარჩენი წვენი- მიიტა« 

ნეთ საწებელად. 

მასალად საჭიროა! 

ყეერული ერთი ან ინდღოური ნა- ერთი თავი ხახვი, 
ხევარი, ერბო გირვანქის მეოთხედი, 

დაფნის ფოთოლი, ღვინო ნახევარი სტაქანი, 
პილპილი ძმარი, 

იმონის” ქერქი, მარილი. 
სწვანე ოხრახუში, ? : 

გასატენ მასალად: 

ორი-სამი კოვზი დაკეპილი ტრი- | ერბო ერთი კოვზი,'. 
ფელი ან ერთი კოვზი კაპარცები, ქონი შებოლილი, გირვანქის მზე 
აპარი, ჯავზი, ოთხედი, 

ხბოს ხორცი ერთ, გარვახქა ნა- ნახევარი ფრანგული ბულკი, 
სევარი, | ი-ხუთი წვრილი თევზი, 

კვერცხის გული ოთხი-ხუთი. 

ცომისათვის მასალა (ცალკე აიღეთ. 

ხახვი ნახევარი თავი, 

_ 807. შინაური იხვების პაშტეტი. გაასუფთავეთ, როგორც 

' რიგია, ერთი იხვი; დაამარილეთ, პილპილი და ოთხი-ხუთი 

მიხაკი მოაყარეთ, დაასხით ცოტა ბულიონი ან წყალი, ჩაუ- 

მატეთ ძირეულობა, დახურეთ ხუფი და დაბუღეთ, ვიდრე 
მზად იქნება, შემდეგ გააცივეთ. ნახევარი ხბოს ღვიძლიდან 

და ხბოს ხორციდან მოამზადეთ გასატენი მასალა (ფარში), 
როგორც ნათქვამია შენიშვნაში, დადევით ბლუდზე ფარშა) 

გრთ რიგად, მეორე რიგად ზევიდან დაადევით დაჭრილი იბ- 
ცი, მერე ისევ ფარში, დააფარეთ ცომი რომელსაც უნდა წ:- 
უსოთ ზევიდან ერთი კვერცხი, ნახევარ კოვზ წყალში გაქნი- 
ლი, შედგით ფეჩში ერთი საათით, მიტანის წინად ამოსჭე- 

“რით ცომში პატარა ნაჭერი, ჩაასხით იხვის ნახარში, რომელ- 

"საც მიუმატებთ ცოტა ლიმონს, (ცოტა ფქვილს და ორიოდე 
Iკოვზს ხერესს, დანარჩენი ·.მიიტანეთ საწებელად,
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მასალად საჭიროა: 

ერთი იზვი, ხბოს ღვიძლი ნახევარი გირვანქა, 
ილპილი, . ლორის ქონი ნახევარი გირვანქა, 

ოთხი ან ხუთი" მიხაკი, ფრანგული თეთრი პური ნახევარი, 
სტაფილო, ხბოს ხორცი ნახევარი გირვანქა, 
ბრასა, კვერცხი ოთხი ან. ექვსი, 
ოხრახუში, ერბო ერთი ან ორი კოეზი, 
ნიახური, ლიმონი ნახევარი, 
სახვი ერთი თავი, ფქვილი ერთი კოვზი. 

ცომისთვის ცალკე აიღეთ მასალა. 

808, პაშტეტი ტყის ქათმისა ანუ მწყერისა. გაბტყვნი- 

ლი და გაკეთებული სამი ტყის ქათამი ანუ ხუთი მწყერი 
ოდნავ მოწვით, ამოარჩიეთ ძვლები, ხორცი დაკეპეთ, შემდეგ 

დანაყეთ ფილში; თან ჩაანაყეთ წყალში დამბალი და ·კარგაღ 
გაწურული ნახევარი ბულკი, გირვანქის მეოთხედი ერბო, 
ერთი-ორი კვერცხი; როდესაც კარგად დანაყოთ, ცხრილმი 
გაატარეთ. ხბოს ნახევარ ღვიძლს გადააძრეთ კანი, წვრილად 
დასჭერით, მოხრაკეთ ერთ კოვზ .ერბოში, ხოლო მოხრაკვეს 
დროს ჩაატანეთ დაფნის ფოთოლი და პილპილი; როდესაც 
კარგად მოიწვას, წმინდად დაკეპეთ„ დანაყეთ, გაატარეთ 
ცხრილში, აურიეთ წინად მომზადებული მწყერების ან ტყის 
ქათმის ხორცში, მიუმატეთ ნახევარი სტაქანი კარგი სქელი 
ნაღები, ოთხი-ხუთი კვერცხი, ოთხი დანაყილი ტრიუფელი 
ნახევარი დანაყილი ჯავზი. ყველა ეს აურიეთ და ჩადეთ კას–. 
რულკაში, რომელსაც, მანამ ჩასდებდეთ მომზადებულს და- 
ნაყილს, შიგნიდან ერბო უნდა წაუსვათ, და შესდგით ფეჩ- 
ში შესაწველად ერთ-ნახევარ საათით. როდესაც შეიწვის, 

გამოიღეთ, გააციეთ. 
მოხარშეთ ლანსპიკი ასე: ერთი ხბოს თავი ან ოთხი ფე– 

ხი, ერთ-ნახევარი გირვანქა-ძროხის ხორცი მოხარშეთ ჩვე- 
ულებრივ, ძვლებს ხორცი მოაშორეთ, დაამტვრიეთ (ძვლები), 
ჩაყარეთ წვენში, ,ჩაატანეთ ორი-სამი დაფნის ფოთოლი,. შა“ 
ქარი ერთი ნაჭერი, ათი-თხუთმეტი მარცვალი ბაჰარი, სტა- 
ფილო, ოხრახუშის ძირი, ნიახურის ძირი თითო-თითო. (მა« 
რილი არ უნდა), და ხარშეთ; როდესაც მოიხარშება, ქვაბი,
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გადმოდგით, (ცოტათი გაანელეთ. წვენი, ზემოდან სიმსუქტე: 
მოხადეთ, გათქვიფეთ ოთხი ახალი კვერცხი და ჩაასხით შიგ; 
ჩაასხით აგრეთვე ·ნახევარი სტაქანი ძმარი, ქვაბს ხუფი და– 

ხურეთ და ხანდახან ცოტათი ურიეთ როდესაც დაწმდება 

წვენი, კიდევ კარგად მოხარშეთ, გაწურეთ ტილოში. ამ ნაი- 

რად გაკეთებული ლანსპიკი ოთხი სტაქანი უნდა გამოვიდეს. 

თუ დააკლდა -–– ცხელი ადუღებული წყალი უნდა ჩაუმატოთ. 
ამნაირად მოხარშული ლანსპიკი ცოტა ჩაასსხით ღრმა ჭურ- 
ჭელში, გააციეთ, მორთეთ ტრიუფელით, მწვანეულობით, 

შემდეგ ზედ დაასხთ კიდევ ლანსპიკი„ გააციეთ. აიღეთ 

რგცალი კოვზი ლითონისა, გააცხელეთ ხოლმე ცხელ წყალში 
და ამოიღეთ თითო კოვზი მომზადებული ფარშისა და ლამა– 

ზად დააწყეთ ლანსპიკზე, შემდეგ დაასხით ლანსპიკი და ასე, 

ზაწამ ფარში სულ გათავდება. მირთმევის დროს ხონჩახე 
(ბლუდზე) გადაიღეთ და მიართვით, თან საწებელა მიუმა- 
ეთ. 

მასალად საჭიროა! 

წწყრები ხუთი აწ ტყის ქათამი | ჯავზი ნახევარი, 
ამი, წაფნის ფოთოლი ერთი ან ორი, 

ბულკი ნახევარი, · __ აჰატა სამი ან ექვსი მარცვალი, 
რცხი ორი რიუფელი, (ელ ნაღები წახევარი სტაქანი, წაი საში მერვედი გირვანქის. 

თმხიდი ერთი მეოთხედი, 

_ 
ლანსპიკისათვის: 

ოს ფეხები ოთხი ბაპარი თხუთმეტიოდე მარცვა 
სოხნ ძროხისა გირვანქა ნახე- დაფნის ფოთოლი ორი, ძვბლი, 

: ვარნ, I. შმარი „წაზევარი სტაქანი, . 

სტაფილო, · · ვერცხი ხუთი-ექვსი,. _. 
რსრასტმის ძირი, წიახურის ძირი · აქარი ერთი ნაჭერი, > 

თბთო 

ს ეჭცსი კაცის სამყოფბა, მეტი ხალხისათვის შესაფერად 

მიუმატეთ ყცეილ“. 

  
809. კურდღლის სორცი ყველით საუზმისათვის. ერთი 

'სურდდელი გაატყავეთ, გააკეთეთ და შეწვით ერბოში. რო- 
ხესაც შეატყობთ, რომ წახევრად არის შემწვარი, დასჭერით, 

ჩააწყეთ ქცაზში, ჩაატაზეთ გირვანქის მერვედი ერბო და ხუფ- 

,დახურული შეწვით მაწამ ხორცი დარბილდებოდეს; შემდეგ



ძვლები გამოარჩიეთ, "ხორცი წვრილად დაკეპეთ, ჩაუმატეთ 
ხუთი კვერცხის ერბო-კვერცხი, გირვანქის ერთი მეოთხედი 

დაფხვნილი ყველი, ნახევარი გირვანქა ერბო, ყველა ეს და- 
საყეთ, ხელით ცხრილში გაატარეთ, ცოტა ჯავზი უყავით, ჩა- 

უმატეთ ერთ კოვზ ძროხის წვენში გაქნილი ხმელი ბულიონი 
სამი მისხალი, ნახევარი სტაქანი ღვინო, დაჭრილი ტრიუფე- 

ლი როკო), ყველა ეს კარგად აურიეთ, ქვაბს (კასრიულკას) 
ერბო მოუსვით, ნაფხვენი ყველი მოაყარეთ, მომზადებული 

ფარში ჩადეთ და შეწვით, როდესაც გაცივდეს, დასჭერით. 
სუფრაზე ძმარი და ტკბილი ზეთი მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: 

კურდღელი ერთი, ნახევარი სტაქანი ღვინო, 
კვერცხი ხუთი, ტრიუფელი სამი ოთხი, 
ყველი სამი მერვედი გირვანქის, ერბო ერთ გირვანქამდე. 
მელი ბულიონი სამი მისხალი, 

  

810, ორაგულის პაშტეტი, დაადნეთ ორი კოვზი ერბო, 

მოხრაკეთ მასში ერთი თავი გამოჭყლეტილი ხახვი,. ჩადეთ 

შიგ ორი გირვანქა გასუფთავებული, დამარილებული და 
წვრილ ნაჭრებად დაჭრილი ორაგული, მოხრაკეთ თავ-დახუ- 
რული, მხოლოდ სულ ნუ მოხრაკავთ; ჩაასხით ქვაბში ფრან. 

„ გული ღვინო ნახევარი სტაქანი, ორიოდე კოვზი ძმარი და 
ცოტა წყალი, ჩააყარეთ მარილი, ჩადეთ დაფნის ფოთოლა 

ერთი; ყოველივე ეს აადუღეთ ძლიერ ცეცხლზედ, თევზი 
ამოიღეთ, გააცივეთ, გააკეთეთ თევზის მასალა (ფარში), ჩა- 

დეთ პაშტეტის ფორმაში ჯერ მასალა, მერე კი ორაგული, 

მერე კიდევ მასალა და მერე ორაგული.. დაასხით შემდეგ 

ერთი სტაქანი გაწურული ორაგულის წახარში, დააფარეთ 

ხვეული ცომი, წაუსვით კვერცხი და შედგით ფეჩში ერთი 
საათით. მიიტანეთ მარახოში საწებელა, 

მასალად საჭიროა! 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, “ მარი, 
ახვი ერით თავი ; პ ი. 

ორაგული ორი გირე ნქა, ილპილი და ბაჰარი ხუთი მარც“ 

ფრანგული ღვინო % სტაქანი, დაფნის ფოთოლი ორი, ს“ ღო,



– 149 – 

ჩასართავ მასალად) 

შჩტკა გირვანქა ნახევარი, ჯავზი 
ხახვი ნახევარი თავი, ' ზაჰარი, 
ფრანგული ბულკი ნახევარი, ერბო ორი კოვზი, 
პილპილი, (ნაღები ნახევარი. სტაქანი), 

ცომისათვის მასალა აიღეთ ცალკე. 

811. ცივი პაშტეტი საგზაოდ. ექვს ტყის ქათამს ჩაურ- 
ჭეთ გირვანქის მეოთხედი წვრილად დაჭრილი ქონი, ჩადეთ 
ქვაბში, ჩააკოლეთ გირვანქის მეოთხედი ერბო, ოც და ათი 
მარცვალი ბაჰარი, ექვსი დაფნის ფოთოლი, ერთი ძირი ოხრა- 

ხუში, ერთი ძირი პრასა, ერთი ნიახური და ერთი თავი ხახ- 

ვი და მოხრაკეთ; შემდეგ ქათმები ამოიღეთ, გააცივეთ, ხორ- 
ცი მოაშორეთ ძვლებს და დასჭერით პატარა ნაჭრებად, ძვლე– 

ბი კი წვრილად დაკეპეთ, ერთი კიდევ მოხრაკეთ იმავე ერ- 
ბოში, რომელშიაც იხრაკებოდა, დანაყეთ მოხრაკულ მწვა- 

ნილეულობასთან და სანელებლებთან ერთად და გასრისეთ 
საცერზე. აიღეთ ერთი ხბოს ღვიძლი და გირვანქის მეოთხე– 

დი ქონი, დასჭერით ბრტყელ ნაჭრებად, მარილი უყავით და 
მოხრაკეთ სამ კოვზ ერბოში, ვიდრე გაწითლდებოდეს, შემ– 

დეგ წმინდად დაკეპეთ, დანაყეთ ფილში, მიუმატეთ გირვან- 
ქის მეოთხედი გარეცხილი ერბო, ნახევარი ფრანგული თეთო- 
"რი პური, წყალში დამბალი და გაწურული, ჯავზი მარილი, 
ორი ან ოთხი კვერცხი, დანაყეთ, გასრისეთ საცერში, დაუმა- 
ტით სამი-ოთხი კოვზი წმინდად დაჭრილი ·ტრიუფელი. 

“მოამზადეთ ძალიან მაგარი ცომი გირვანქა ნახევარი ფქვი– 
“ლის და ოთხი-ხუთი კვერცხის, ქვაბს წაუსვით ერბო ძირზე, 
(მოაყარეთ სუხარი და მიაკარით ეს ცომი, ჩადევით თითო რი- 
გობა მასალა, მერე ქათმის ხორცი, მერე მასალა და სხვ., ზე– 
·ვიდაწ წაუსვით დანაყილი და ერთ სტაქან ბულიონში გაქნი– 
,ლი ძვლები, დააფარეთ ცომი და შედგით ფეჩში ერთი საა- 
თით. 

როდესაც. გამოიღოთ, მოხადეთ ცომს სახურავი, რომ გა- 
დაგდეს, დააფარეთ ქვაბს თავისი ხუფი და ისე შეგიძლიანთ 
აიღოთ გზაში,
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მასალად საჭიროა; 

ის ქათამი ექესი, ფრანგული თეთრი პური ნახევა. 
მონი რაკი "გირვანქის ნახევარი, რი გირვანქა, 
ბაჰარი ოც და ათი მარცვალი, ჯავზი, 

სი -დაფნის ფოთოლი, არილი, 
უმი ძირი პრასა, კვერცხი ორი ან ოთხი, 
ნიახური და ოხრახუში, დაკეპილი ტრიუფელი სამი ან ოთ- 
ხახვი ერთი თავი, ხი კოვზი, 
ხბოს ღვიძლი ერთი, სუხარი ორი, 
ერბო ერთი გირვანქა, 

მასალა ცომისათვის: 

ფქვილი გირვანქა ნახევარი, ე. ი.ოთხ-ნახევარი სტაქანი, 
კვერცხი ოთხი-ხუთი,
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განყოფილება მეშვიდე 

პუდინგები 

შენიშვნა: პუდინგები სხვა-და-სხვა წაირ,დდ მზადდება: 
ზოგი სალფეტკში გახვეული იხარშება, ზოგი ფორმაში –– ორთ-– 
ქლით, ზოგს ფორმით შესდგამენ ფეჩში და შემდეგ გადმოი–- 
ღებენ. ლანგარზედ, ზოგსაც, მაგალითად სუფლეს, შესდგამენ 
ფეჩში ლანგრით. 

ა) თუ პუდინგი გნებავთ სალფეტკში მოხარშოთ, ჟსაპ- 

ნოთ გარეცხილი სალფეტკი უნდა რამდენჯერმე ცივ წყალში 
გაალაღლაღოთ, კარგად გაწუროთ, მოუსოთ უმარილო ერბო, 
ჩადოთ შიგ მომზადებული მასალა, პირი მიუკეცოთ და ორ 
ან სამ თითზე ზევით მოაკრათ,) მოკრულსა და მასალას შუა 
თუ დიდი ალაგი დააგდეთ ბუღინგი პტყელი გამოვა და 
შეიძლება კიდეც დაიმტვრეს, თუ ძლიერ ახლოა მოკრული, 
პუდინგი მაგარი გამოვა, რადგან ადგილი არ ექნება, როჰ 
აიწიოს, გაფუვდეს; ასე შეკრული სალფხტკი უნდა ჩადოთ 

ადუღებულ მარილ წყალში და ერთი წახევარი “აწ ორი საათა 
არგად აადუღოთ, სალფეტკის წვერები ფწდა ჯოხზედ მოა- 

ათ და ქვაბზედ გახარიხოთ, რომ პუდინგი ქვაბის ძირზე 

ჯრ იყოს და წყლით კი დაფარული იყოს. თუ წყალი დაშრე- 
ხა, ისევ ადუღებული წყალი უნდა დაასხათ ქვაბს, “რომ დუ- 
დილი არ დადგეს პუდინგი რომ ამოიღოთ, საწურავზედ 
დადეთ, წყალი რომ გაუციდეს, სალფეტკს პირი გაღხსენით, 
საწურავიანად მოაპირქვავეთ ლაწგარზედ და სალფეტკი და 
საწურავი ფრთხილად ააცალეთ. 

ბ) თუ პუდინგი გნებავთ ფორმაში მოხარშოთ ორთქლით, 
ფორმა უნდა ძირში გახვრეტილი იყოს და შუაში ხარიხა 
ჭოწდეს. ესეთს ფორმას წაუსვით შიგნიდან გამდნარი ერბო 
ჩხევატი კოვზი, მოაყარეთ წმინდად დაწაყილი სუხარი ერ- 
ჩი აწ ორი, ერბო რომ გაცივდეს, ჩაღეთ მომზადებული მა- 
სალა, თავამდინ კი არ აავსოთ, სახურავი მაგრად დახურეთ,
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ჩადგით ფორმა. ქვაბში, რომელშიაც წყალი ძალიან უნდა 

დუღდეს, ადუღეთ ერთ ნახევარი ან ორი საათი და თან ნა- 

დუღი წყალი უმატეთ. 
გ) თუ პუდინგის შედგმა ფეჩში გნებავთ, ფორმა ძირ გა- 

უხვრეტელი უნდა იყოს. ძირში წაუსვით ცხელი ერბო, მოა- 

ყარეთ ერთი ან ორი სუხარი, გააცივეთ, ჩადეთ შიგ მასალა 

და შედგით ნახევარი საათით ფეჩში. 

საზოგადოდ პუდინგის მზადებაში იმას. უნდა მიაქციოთ 

ყურადღება, რომ მასალა უნდა ურიოთ და ზვიპოთ, სანამ 
გაპტყელდება და ამოიბურთება, შემდეგ თეთრად გათქვიფეთ 
კვერცხის ცილა, ცოტ-ცოტა აურიეთ მასალაში და, რომ გა- 
დაზილოთ, მაშინვე ფეჩში შედგით. 

უკეთესია თუ კვერცხის ცილას შაქარში გათქვეფავთ, 

სანამ რ გათეთრდება ,ამას ჰქვიან გოგლი მოგლი. კვერცხის 
ცილა დიდი ხანი რომ. თქვიფოთ, „ქაფად გადაიქცევა. 

319. მშვენიერი პუდინგი სიმინდის ფქვილისა. ნახევარი 
სტაქანი ერბო და ერთი სტაქანი შაქარი ერთმანეთში გათქვა- 
ფეთ, სანამ გათეთრდება; ერთი სტაქანი თეთრი ფქვილი და 

ნახევარი სტაქანი სიმინდის ფქვილი გადაურიეთ ერთ ჩაის 
კოვზ ღვინის მარილში; ნახევარი ჩაის კოვზი სოდა აურიეთ 
ნახევარ სტაქან რძეში; ყველა ეს ერთმანეთში: გადაურიეთ, 

დაჰკარით ორი ან ოთხი წვეთი ლიმონის ზეთი, ან ლიმონის 

ქერქის ნაფხეკი მოაყარეთ, ხუთი-ექვსი გათქვეფილი კვერ- 
ცხის ცილა უყავით, ფრთხილად აურიეთ, ჩადეთ ერბო-წას- 
მულ და სუხარ-მოყრილ ფორმაში გამოაცხეთ, ამოიღეთ 
ლანგარზედ და მიართვით. მირთმევის წინ მოასხით რძის ან 

ლიმონის საწებელა. 

მასალად საჭიროა: 

  

სიმინდის ფქვილი ნახევარი სტა- კვერცზი ხუთი-ექვსი, ანი, ლიმონის ზეთი, 
ერბო ნაზევარი სტაქანი, , ღვინის მარილი, „შაქარი ერთი სტაქანი, | სოდა, ' რძეც წახევცარი სტაქაზა, ერბო ზახევარი კოეზი თეთრი ფქვილი (M«VVI9გ+88 MV- სუხარი ორი ან სამი, ' Mმ) ერთი სტაქანი, · საწებელა,
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ეს პუდინგი შეიძლება ბაბკასავით გამოაცხოთ ჩაისთვის; 
კვერცხის გული მოგინდებათ საბაიონზედ და შოკოლადზე. 

ც18, ტკბილი პუდინგი მურაბით გირვახქის მერვედი 

ერბო, ნახევარი სტაქანი რძე ერთად აადუღეთ, ჩაყარეთ შიგ 

გირვანქის მერვედი .ფქივილი, ურიეთ, სანამ გასქელდება, 
გაანელეთ, ჩაახალეთ ექვსი ან შვიდი კვერცხის გული, უყა- 
გით გირვანქის მესამედი შაქარი, ჯავხი ლიმონის ქერქის 
ნაფხეკი ან სამი ან ოთხი მარცვალი ილი, ბოლოს ექვსი ან 
შვიდი გათქვეფილი კვერცხის ცილა, ღრმა ლანგარზხედ და- 
ასხით ერთ ნახევარი სტაქანი მურაბა, ზემოდან დაადეთ ზე- 
მოდ მომზადებული მასალა და სამი მეოთხედი საათით შედ- 

გით ფეჩში,, 

მასალად საჭიროა: 

რძე ერთ-ნახევარი სტაქანი, შაქარი გირვანქის მეოთხედი, 

ფქვილი გირვანქის მერვედი, ე. ი. ჯავზი, 
ნახევარი სტაქანი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ან სამი 

კეერცხი ექვსი ან შვიდი, ან ოთხი მარცვალი ილი, 

ერბო გირვანქის მერვეღი, , (მურაბა ერთ ნახევარი სტაქანი). 

814, პუდინგი ბისკვიტის მაგვარი, ნახევარი გირვანქა 

ერბო გათქვიფეთ, სანამ გათეორდება) ოთხი კვერცხის გული 
და ნახევარი გირვანქა შაქარიც ერთად გათქვიფეთ, სანამ გა“ 
თეთრდება, ჩააყარეთ ნახევარი გირვანს ფქვილი, სურნე– 
ლოვანი რამე უყავით, აურიეთ ყველა ერთად, ჩადეთ ერბო. 

წასმულ და სუხარ-მოყრილ ფორმაში და შედგით ფეჩში, 

818. ბისკვიტის პუდიწგი .ლიმონით ან ფორთოხალით, 

რთი დიდი ლიმონი ან ფორთოხალი ისე მოხარშეთ წყალშა 
რომ ჩალამაც კი გაუაროს კანში, შეამშრალეთ სალფეტკითო 

და ჟესტის სახეხავში გახეხეთ; ნახევარი სტაქანი შაქრითა და 
შვიდი კეერცხის გულის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, .ჩაყარეთ 

შიგ ლიმონის ან ფორთოხალის ქერქის ნაფხეკი (I0Xი8მ), 
ჩადეთ გახეხილი ლიმონი და ბოლოს შვიდი კვერცხის გათქ- 

ცეფილი (კაილა. ტყავით, თაწ ცოტ-ცოტაობით კარტოფილის
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ერთი კოვზი ფქვილი მოაყარეთ. ჩადეთ ერბო-წასმულ და სუ- 
ხარ-მოყრილ ფორმაში, ან ორთქლზედ მოხარშეთ, ან ცოტა- 
ხნით ფეჩში შედგით; მზად რომ იქნება, ლანგარზედ გადმოი- 

ღეთ, 

მასალად საჭიროა: 

ლიმონი აწ ფორთოხალი ერთი, კარტოფილის ფქვილი მესამედი 
კვერცხი შვიდი, სტაქანი, 
აქარი ნახევარი სტაქანი, ·| კარაქი გირვანქის მერვედი, და 

ორი.სუხარი. 

შეიძლება ლიმონი არ მოხარშოთ, მხოლოდ პუდინგშა 
მარტო ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ჩაყაროთ, ან ორი-სამი წვე“ 
თი ლიმონის ზეთი უყოთ და ერთი ჩაის კოვზი ლიმონის მა» 

რილი ჩაყაროთ. 

816. ნაღებიანი პუდინგი ბულკისა., შაურიანი ფრანგული 

ბულკი დასჭერით წვრილ და ბრტყელ ნაჭრებად, მოხარშეთ 

ერთ ბოთლ სქელ ნაღებში, საცერში გახეხეთ, უყავით მეო- 

თხედი სტაქანი შაქარი, ერთი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ერ– 
თი მისხალი დარიჩინი, ყველა ეს კარგად აურიეთ მართულის 
ცოცხით, უყავით ათი კვერცხის გათქვეფილი ცილა, -ყველა 

ერთად აურიეთ, ჩადეთ ერბო-წასმულ ღა სუხარ-მოყრილ 

ქვაბში (კასტრულკაში) და შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: 

რთი ბულკი ერთი კოვზი დანაყილი დარიჩინი, 
წ ები მაა რძე სამი სტაქანი, ერბო ერთი კოვზი, 
შაქარი მეოთხედი სტაქანი, ორი ან სამი სუხარი, 
ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ათი კვერცხის ცილა, 

მიტანისას დაასხით რომელიმე საწებელა, 

817, პუდინგი სმეტანისა ორი სტაქანი ახალი სმეტანა, 
ერთი სტაქანი ფქვილი ერთად არეული წამოადუღეთ; როდე- 

საც გასქელდეს –– გააციეთ; გათქვიფეთ ექვსი-შვიდი..კვერ- 
ცხი და ჩაუშვით შიგ, ჩააყარეთ. ნახევარი სტაქანი ფხვნილა
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შაქარი და როდესაც (ფორმაში) ყალიბში გადაიღოთ, შიგ და 

შიგ მურაბის. მარცვლები ჩაატანეთ, შედგით ფეჩში ნახევა– 

რი საათით ანუ ორმოც და ხუთი წუთით. 

მასალად საჭიროა; 

სმეტანა ორი სტაქანი, მურაბა ნახევარი სტაქანი უსირო- 
ფქვილი ერთი სტაქანი, ფოდ, 
კვერცხი ექვსი ანუ შვიდი, ერბო ნახევარი კოვზი და სუხარი 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, (ფორმისთვის) ყალიბისათვის. 

818. პუდინგი ბისკვიტისებური. ექვსი ანუ შვიდი კვერც- 

ხის გული და ნახევარი სტაქანი შაქარი კარგად აზილეთ, ვიდ- 
რე გათეთრდებოდეს. ამას, ვისაც ჰსურს, მიუმატეთ ნახევარ 
ლიმონის კანი გამხმარი და დაფქული, ანუ სტაქანის ერთი 

მეოთხედი მწარე დანაყილი ნუში, ამდენივე კვერცხის ცილა 
კარგად გათქვეფილი,: და თან ნელ-ნელა მიუმატეთ სტაქნის 
მესამედი თეთრი ფქვილი ანუ სტაქნის მეოთხედი კარტო- 
ფილის ფქვილი, აურიეთ კარგად, ჩადეთ ერბო მოსმულ და 

სუხარ მოყრილ ყალიბში ან კასრიულკაში და შედგით ფეჩ- 

ში შესაწველად ანუ ორთქლზე მოხარშეთ ესე 20 წუთი, მი– 

ართვით საწებელათი. 

მასალად საჭიროა: 

კვერცხი ექვსი-შვიდი, ლიმონის კანი ანუ სტაქნის მეოთ–- 
თეთრი ფქვილი სტაქნის ორი მე- ხედი მწარე ნუში, 
სამედი ანუ კართოფილის ფქვილი „ახევარი კოვზი ერბო, ორი სუხარი. 

სტაქნის ერთი შეოთხედი, 
შაქარი ნახევარი სტაქანი ანუ ერ- 

თი მეოთხედი გირვანქისა, 

8190, პლუმ პუდინგი, (თვრამეტ კაცზედ), ჯამფილაშაე 
ჩაყარეთ გირვანქის მეოთხედი წმინდად დაჭრილი, დაშაქრუ- 

ლი სხვა-და-სხვა ხილის ქერქები ((IIVM8მ#V), ნახევარი გირვაწ– 
ქა დარჩეული, გარეცხილი და შემშრალებული ქიშმიში, 'გირ- 

ვანქის მეოთხედი ჩიტის ყურძენა (#00M9%2), ერთი შაურა- 
ანი გახეხილი ბულკი, ერთი გირვანქა ძარღვებ-გამოცლილი 

და დაკეპილი თირკმელის ქონი, ნახევარი გირვანქა ძვლების



ტვინი, ნახევარი გირვანქა ფქვილი, გირვანქის მესამედი შაქ– 
რის ნაფხვენი, ერთი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ერთი ჯავზი, 
ყველა ეს ერთად აურიეთ, ჩაახალეთ ცხრა კვერცხი, გახსე– 
ნით ორ რუმკა მადერაში, ორ რუმკა მალაგაში და ერთ რუმ- 

კა რომში, აურიეთ, გადაიღეთ ერბო-წასმულ სალფეტკში, 
ჩადეთ ქვაბში, როგორც შენიშვნებშია ნათქვამი, და ხარშეთ 

ოთხი საათი ნელ ცეცხლზედ. როდესაც მზად იქნება, სიფრ- 
თხილით გადმოიღეთ ლანგარზედ, შემოაძრეთ კანი, შემოას- 
ხით რომი, მოუკიდეთ სპიჩკით და მიიტანეთ სუფრაზედ. 

მასალად "საჭიროა: 

ჩირი გირვანქის მეთორმეტე ნაწი- 
ლი, 

ქიშმიში გირვანქის მეექვსედი, 
ჩიტის ყურძენა გირვანქის მეთორ- 

მეტე ნაწილი, . 
ფრანგული ბულკი მესამედი, ე. ი. 

ნახევარი სტაქანი, 

შაქრის ნაფხვენი გირვანქის მე- 
ოთხედი, ე. ი, ნახევარი სტაქანი, 
ლიმონის ქერქის ნაფხეკი მესა– 

მი“-- 
ჯავზი ერთი, 
"კვერცხი სამი, 
მადერა ორი მესამედი რუმკა 

თირკმლის ქონი გირვანქის მერ- მალაგა ორი. მესამედი რუმკა, 
ლის ქ დი, რომი ერთი მესამედი რუმკა, ვე 

ძვლების ტვინი გირვანქის მეექვ- რომი 
ჭლე ტვინი. გირვანქ სედი, უნდა” იხარშოს ოთხი საათი, ე 
ფქვილი გირვანქის მეექვსედი, 

890. ინგლისური პუდინგი ძვლების ტვინით ნახევარი 

ბულკის გული გახეხეთ ჟესტის სახეხავზედ, დაასხით ერთი 

სტაქანი რძე; თეთრად გათქვიფეთ ერთ ნახევარი კოვზი ერ- 

ბო, შვიდი-რვა კვერცხის გული თითო-თითოდ ჩაახალეი), 
აურიეთ, ჩადეთ გირვანქის მეოთხედი წმინდად დაკეპილი 
ძროხის ძვლების ტვინი, გირვანქის მეოთხედი შაქარი, ცო- 
ტაოდენი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ან შვიდი-რვა მწარე ნუ– 
ში, მეოთხედი ·სტაქანი ღანაყილი ტკბილი ნუში, მეოთხედი 

სტაქანი გარეცხილი და შემშრალებული ქიშმიში, მეოთხედე 
სტაქანი ჩიტის ყურძენა, ცოტა დარიჩინი, მარილი, ყველა ეს 
კარგად აურიეთ, უყავით შვიდი რვა გათქვეფილი კვერცხიბ 
ცილა და სალფეტკში ხარშეთ სამი-ოთხი საათი, მიიტანეთ 
რომით და საბაიონით ან საწებელათი,



მასალად საჭიროა: 

თეთრი პური ნახევარი გირვანქა, ქიშმიში მეოთხედი სტაქანი, 
რძე ერთი სტაქანი, 

კვერცხი შვიდი ან რვა, ჩიტის ყურძენა მეოთხედი გრა 
ძვლის ტვინი გირვანქის მეოთხედი, დარიჩინი, 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, > მარილი, 
კარაქი ერთნახევარი კოვზი, ” „ ერბო ნახევარი კოვზი სალფეტკის 
ტკბილი ნუში სტაქნის მეოთხედი, წასასმე ლად. 
ან მწარე შვიდი ან რვა, 

- 891, მოხარშული პუდინგი, ერთ ნახევარ კოვზ ერბოში 
აურიეთ ერთი სტაქანი ფქვილი, გახსენით ორ სტაქან რძეშ», 
ადუღეთ) თან აურიეთ და თან ადუღეთ, სანამ გასქელდება), 
გაანელეთ, უყავით შაქარი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ან კარ– 

დამონი, ექვსი კვერცხის გული, ექვსი-შვიდი კვერცხის გათ- 
ქვეფილი ცილა, აურიეთ, ჩადეთ. „ნახევარ კოვზ ერბო-წასმულ 
და სუხარმოყრილ ფორმაში, შედგით ფეჩში ერთი ან ორი 
საათით, ორთქლზედ ხარშეთ. 

დაასხით რომელიმე საწებელა ან სიროფი. 

მასალად საჭიროა! 

ფქვილი ერთი სტაჭქანი, ქის ნაფხეკი, ან ოთხი-ხუთი მარ–- 
ნაღები აწ რძე ორი სტაქანი, ; ცეალი კარდამონი, 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, ს კვერცხი ექვსი ან შვიდი, 
ლიმონის ან ფორთოხალის ქერ– ერბო ნაოთხალი გირვანქისა, 

8 შაქარი ორი ან სამი ნატეხი. 
8-8 

899. შოკოლადის პუდინგი, გირვანქის მეოთხედი ერბო, 
ერთი სტაქანი ფქვილი, ორი სტაქანი ნაღები ან რძე თახ 
ურიეთ და ისე აადუღეთ, ჩააყარეთ შაქარი, გირვანქის მეჯ4- 
ვედი დაფხეკილი შოკოლადი, ცოტა დანაყილი მიხაკი, ან ვა– 
ნილი, აადუღეთ, გააციეთ, ჩაახალეთ ექვსი კვერცხის გულია, 
ექვსი-რვა კვერცხის გათქვეფილი ცილა უყავით დღა ჩადეთ 
ფორმაში, მიაყოლეთ თან წაღები ან საწებელა,



– 158 

მასალად საჭიროა: 

ვერცხი ექვსი ან რვა, ნაღები ან რძე ორი. სტაქანი, 
აქარი ნახევარი სტაქანი, ფქვილი ერთი სტაქანი, 

შოკოლადი მერვედი გირვანქისა, ერბო ორნახევარი კოეზი, 
ან ვანილი სუხარი ერთი ან ორი. 

898. ვაფლის პიროგი, გამოაცხეთ ვაფლები, თვითეუღა 

ცაფლს წაუსვით მურაბა ან, მარმალადი, დააწყეთ ლამაზად 
ლანგარზე ირგვლივ, დააფარეთ ერთად გათქვეფილ "შაქრითა 
და ნაღებით, შემოასწორეთ, მორთეთ მურაბით და მიართვით, 
აწ ვაფლს მაროჟენი შემოუწყეთ. 

მასალად საჭიროა: 

აფლი, შაქარი ხუთი ნატეხი, 
ქელი წაღები ხუთი ჩარექი სტაქ-· მურაბა ნახევარი სტაქანი. 

ისა, 

ან ყველა ამის მაგიერ მოამზადეთ მაროჟენი 

894, მსხლის პუდინგი. თორმეტი მსხალი დაფცქვენით, 
ალყა ალყა დასჭერით, მოაყარეთ გირვანქის ნაოთხალი შაქ.« 
რი, ცოტა დარიჩინი. სამი-ოთხი დანაყილი მიხაკი, ჩაასხით 
ნაოთხალი სტაქანი წყალი, ნახევარი სტაქანი ღვინო, დად– 
გით ქვაბით ძლიერ ცეცხლზედ და ქვაბს თავი დახურეთ, რო+ 
ცა 7 გაერთდება, საწებელა გამოიღეთ და „განელეთ; ექვსი 
კვერცხის გული და ნაოთხალი სტაქანი შაქარი თეთრად გამო+« 
თქვიფეთ, აურიეთ ერთი კოვზი ერბო თეთრად გათქვეფი- 

ლი, ნაოთხალი გირვანქა რძეში დამბალი და გაწურული 

ბულკი, ცოტა ლიმონის ქერქის ნაფხეკი; ყველა ესენი კარ» 

გად აურიეთ ერთად და ექვსი კვერცხის გათქვეფილი ცილა 
უყავით. ნახევარი ამ მასალისა ჩადეთ ფორმაში, შემდეგ ჩა- 
დეთ მსხლის საწებელა, .ზემოდან ისევ ის (ომი დაადეთ დაპ 

შედგით ფეჩში, :
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მასალად საჭიროა: 

ზსხალი თორმეტი, ერბო ნახევარი გირვანქა 

ღვინო ნახევარი სტაქანი, კვერცხი ექვსი, ბ 
ბულკი ნაოთხალი გირვანქისა, რძე მესამედი სტაქნისა,. 
ე. 9. ორი მესამედი ფრანგული მიხაკი სამი ან ოთხი„ ლიმონის 

ბულკი, ქერქის ნაფხეეკი, დარიჩინი,  ' 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, სუხარი ორი ან ოთხი. 
ერბო ნახევარი კოვზი, 

82ნ. ქლიავის პუდინგი ორმოცი ღორ-ქლიავი ჩაყარეთ 

ადუღებულ წყალში, როდესაც კანი დაუსკდება, საწურავზეღ 
ამოყარეთ, დაფცქვენით, კურკები გამოარიდეთ, ქლიავი ქვაბ– 

ში ჩააწყეთ ზემოდან დააყარეთ დანაყილი დარიჩინი, მესამე– 
დი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, ქვაბს თავი დახურეთ და ხუთი 
წუთი ძლიერ ცეცხლზედ დაადგით; ყური უგდეთ, რომ არ 

მიიწოს. ექვსი-შვიდი კვერცხის გულის და სტაქანის მესამედი 
შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, შიგ ერთად გათქვეფილი 
უმარილო ერბო, თექვსმეტი დანაყილი მწარე ნუში, ერთი 
სტაქანი დანაყილი სუხარი, გაცივებული ქლიავი, ყველა ეს 
კარგად დაურიეთ ერთმანეთში, უყავით კიდევ ექვსი-შვიდა 

კვერცხის გათქვეფილი ცილა, დადეთ ლანგარხედ და შედგით 
ფეჩში. მირთმევის დროს მოასხით ქლიავის საწებელა. 

მასალად საჭიროა) 

ჭლიავი ორმოცი, დარიჩინი, 

სუხატი თექვსმეტი, მწარე ნუში თექვსმეტი, 

კვერცხი ექვსი აწ შვიდი, · შაქარი სტაქნის მესამედი. 

უმარილო ერბო გირვანქის მერ- 

' გედი, 

890, ალუბლის პუდინგი, ექვსი კვერცხის გულისა და მე- 
ოთხედი სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, ჩაასხით 
ერთი სტაქანი რძე, რრი მესამედი სტაქანი გამდნარი ერბო, 
მოაყარეთ ცოტა დარიჩინი, ერთი მერვედი სტაქანი დანაყ“- 

ლი სუხარი, აურიეთ და კარგადდ დაზვიპეთ. ბოლოს დროს 
ჩადეთ ახალი დაკრეფილი, კურკებ გამორიდებული ალუბა- 

ლი, ექვსი კვერცხის ცილა კარგად გათქვიფეთ, ყველა ეს მო-
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აქციეთ ერბოწასმულ და სამ დანაყილ სუხარ მოყრილ ფორ- 
მაში და შედგით ფეჩში, მირთმევის დროს მოასხით ალუბ- 

ლის საწებელა. 

მასალად საჭიროა: 
კვერცხი ექვსი, ხედი სტაქანი, ან ერთი გირვანქა 
შაქარი სტაქნის სამი მეოთხედი, მწიფე ალუბალი, 

სუხარი თვრამეტი, ერბო ნახევარი გირვანქა, 
დარჩეული ალუბალი ერთი მეოთ- რძე ერთი სტაქანი, 

სუხარი სამი ან ოთხი, 

897, მანანის (ან ღომის) პუდინგი. ერთი მეოთხედი სტა- 

ქანი მანანა დასრისეთ ერთ კვერცხში, გაახმეთ და ჟესტის 

სახეხავში გახეხეთ. აადუღეთ ოთხი სტაქანი რძე და ერთ-ნა- 

ხევარი კოვზი, ერბო ერთად, ჩაყარეთ მანანა; როდესაც გაას- 

ქელდება, გაანელეთ. ჩააყარეთ ნახევარი სტაქანი ჩიტის ყურ- 

ძენა ან ქიშმიში, მეოთხედი ან ნახევარი სტაქანი შაქარი, ჩა– 
ახალეთ ორი კვერცხი, აურიეთ, ჩადეთ ფორმაში და შედგით 

ფეჩში. როდესაც მზად იქნება, გადაიღეთ ლანგარზედ და მი- 

ართვგით. 
“ 

მასალად საჭიროა: 

რძე ოთხი: სტაქანი, ქიშმიში ან ჩიტის ყურძენა ნახე- 

მანანა ერთი მეოთხედი სტაქანი, ვარი სტაქანი, 

შაქარი მეოთხედი ან ნახევარი ერბო ორ-ჩახევარი კოვზი, 

სტაქნისა, სუხარი ორი, 

კვერცხი ორი, 

828, ბრინჯის პუდინგი, ერთი სტაქანი ბრინჯი გარეცხეთ 
ცივ წყალში, ნარეცხი გადაუღვარეთ. დაასხით სხვა წყალი 

იმდენი, რომ ბრინჯი ცოტათ დაფაროს, ნახევრად მოხარშეთ, 
ჩაასხით საწურავში, ცივი წყალი: გადაავლეთ, როდესაც კარ-' 
გად გაიწუროს, ბრინჯი ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით სამი სტაქა– 
ნი თავანკარი რძე და მოხარშეთ ისე, რომ მარცვალ-მარცვალ 
ითვლებოდეს, ე. ი. არ ჩააფლავოთ. : 

ფლავში უყავით გირვანქის მერვედი კარაქი, გაანელეთ, 
ჩააყარეთ მესამედი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, ერთი კოვზი 

>
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დაჭრილი ჩირი (IIVII0XV%), ჩაახალეთ ექვსი კვერცხის გული, 

უყავით ექვსი კვერცხის ცილის ქაფი. მოაქციეთ ფორმამ» 
და შედგით ფეჩში. როდესაც მზად იქნება, ლანგარზედ ამოა- 
ღეთ, სუხარი მოაყარეთ, მოასხით სიროფი ან საწებელა და 

მიართვით, 

მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი ერთი სტაქანი, ე. ი. ნა– ჩირი (IVC2IIს) გირვანქის მეოთ+« 
ხევარი გირვანქა, ხედი, 

ნაღები ან თავანკარი რძე სამი კეერცხი ხუთი ან ექვსი, 
სტაქანი, ერბო ნახევარი კოვზი, და ოთხი 

ერბო გირვანქის მერვედი, ნატეხი შაქარი. 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, 

899, ბრინჯის პუდინგი ვაშლითა და მურაბით, ერთი სტა- 

ქანი ბრინჯი მოხარშეთ ისე, როგორც #328-შია ნათქვამი, 

უყავით ერთი კოვზი კარაქი, აურიეთ; ექვსი ან ცხრა ვაშლი 
გაფცქვენით, გული გამოარიდეთ, ცოტა წყალში ნახევრად 

მოხარშეთ და ბოლოს შეავსეთ მურაბით, ერბო წასმულ და» 
სუხარ-ღმოყრილ ფორმაში ნახევარი ბრინჯი ჩაყარეთ, ზემო- 
დან დაადეთ მოხარშული ვაშლი, მოაყარეთ დანაყილი სუხა- 

რი და დარიჩინი, დაფარეთ დანარჩენი ბრინჯით და ნახევარი 
საათი ფეჩში შედგით. შემდეგ ლანგარზედ ამოიღეთ, დაას- 
ხით შაქრისა და ვაშლის ნახარშის მომზადებული სიროფი 

ან საწებელა, ან ალუბლის ან ჟოლის სიროფი. 

' მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი ერთი სტაქანი, ე. ი. ნა– ლებობა სიდიდ-სიპატარავეზეა და- 
ხევარი გირვანქა, მოკიდებული, 

რძე ერთი ბოთლი, მურაბა შესამედი სტაქანი, 
კარაქი ერთ ნახევარი კოეზი, შაქარი ნახევარი სტაქანი, 
სუხარი სამი ან ოთხი, დარიჩინი ერთი ჩაის კოეზი, 
ვაშლი ექვსი ან ცხრა, მეტ ნაკ- რაც მოუნდება საწებელას. 

_ 880, მთელ-მთელი ვაშლის ღვეზელი მერინგით ან ბას 

ქვიტის ცომით. ცხრა ან თორმეტი ვაშლი გაფცქვენით; გულ“ 
გამოსჭერით, წყალში გათუთქეთ, ამოიღეთ საწურავგზედ, რ”
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გაიწუროს. როდესაც გაცივდება, გული მურაბით გაუმსქბ, 
დააწყეთ ლანგარზედ, მოაყარეთ მაქარი და დარიჩინი. ექესი 
კვერცხის ცილა გათქვიფეთ, ქაფი შაქარში აურიეთ, ამით დაჭ 
ფარეთ ზემოდან ვაშლი, მოაყარეთ შაქარი„ დარიჩინი და 
თხუთმეტი წამით ფეჩში შედგით. მირთმევის დროს მურა« 
ბით მორთეთ, ან სიროფი მოასხით. 

მასალად საჭიროა: 

ვაშლი ექვსი ან თორმეტი, შაქარი მეოთხედი სტაქაწი, 
მურაბა ერთი სტაქანი, კვერცხის ცილა ექვსი, . 
დარაჩინი, (ნახევარი სტაქანი სიროფი). 

ან კიდევ:. ექვსი კვერცხის გულისა და სამი მეოთხედი 
სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, ჩააყარეთ ერთი კოც4 
ზი გაცრილი კარტოფილის ფქვილი, ექვსი კვერცხის ცილიზ 
ქაფი უყავით აურიეთ და ვაშლები რომ ლანგარზედ დ» 

აწყოთ, ამით დაფარეთ. 

811. ვაშლის პუდინგი, გირვანქის მეოთხედი ერბო, ოთხი 

კვერცხი, მესამედი 'სტაქანი შაქარი, ერთი მესამედი სტაქაწი 
დაფხეკილი ბულკი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ორი. სტაქა« 

ნი უბრალო ვაშლის პიურე, შემწვარი ვაშლისაგან ან მოხარ– 
შულ (გამხმარი ვაშლისაგან) ჩირისაგან შემზადებული, მესა- 
მედი სტაქანი ჩიტის ყურძენა კარგად გადურიეთ ერთმანეთ» 
ში, შეახვიეთ ერბო წასმულ სალფეტკში, ჩაუშვით ადუღე: 

ბულ წყალში ღა ხარშეთ ერთ ნახევარი საათი. 

მასალად საჭიროა:: = 

კვერცხი ოთხი, · შაქარი მესაშედი ან ნახევარი სტა- 

ერბო გირვახქის სამი მეოთხედი, ქანი, 

დაფხეკილი ბულკი ერთი მერვე- ვაშლის პიურე ორი სტაქანი, ან 

დი სტაქანი, გირეანქის მეოთხედი ვაშლის ჩირი, 

ნახევარი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ჩიტის-ყურქენა მესამედი 'სტაქანი, 
ყვე, შემწვარი ვაშლი. მარახოში ვაშლები შეახვიეთ ქაღალდ- 

ში (8%. 6VMმVV-60წVXV) და ნახევარი საარი შედგით ცხელ 

ფეჩში. როდესაც შეიწვება, ე. ი, დარბილდება, ქაღალდი შე» 

მოაცალეთ, მიიტანეთ ნაღებით, შაქრით და ვახილით. 
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“ 883, ვაშლის ღვეზელი ხვეული ცომით დაფარული, ექე- 

'სი- თორმეტი ვაშლი გაფცქვენით, პტყლად დასჭერით, და. 
აწყეთ ლანგარზედ, მოაყარეთ შაქარი, დარიჩინი, ფრრთოხა- 
„ლის წაფცქვეწი, მოასხით ზურაბა, ერთი რუმკა ღგიწო, ნაჭე“- 

'ნაჭერ მოალაგეთ კარაჭი, დააფარეთ ხვეული ცომი, წაუსვით 

|კვერცხი და შედგით ფეჩში. როდესაც მზად იქნება, სუხარ» 
"მოაყარეთ დღა მიართვით. 

მასალად საჭიროა! 

შაქარი ნახევარი სტაქანი, ვაზლი ექვსი აწ თორმეტი 
, მურაბა ნაოთხალი ან ნახევარი ღვინო ერთი რუმკა, 

  

დარიჩინი ან ი ფოროოხალის მჭერ- სტაქანი, 
ი, ერბო ერთი კოვზი. ' 

ხვეული ცომისთვის! 

ერბო გირვანქის მესამედი, ე. ი. ერთნახევარი სტაქანი, 
ფქვილი ნახევარი გირვანქა, _ კვერცხი ერთი. 

834, ვაშლის ღვეზელი სმეტანით. ათი-თორმეტი ვაშლი 

გაფცქვენით, გული ამოსჭერით, ჩადეთ შიგ. მურაბა, დააწყეთ 
ხონჩაზე (ბლუდზე და ზედ მოასხით ამნაირად მომზადებუ- 
ლი სისქე: სტაქან ნახევარი სმეტანა, ოთხი კვერცხის გულა, 

ერთი კოვხი ფქვილი; ცოტა შაქარი კარგად გათქვიფეთ, აზა- 
ლეთ, ჩაუმატეთ კარგად გათქვეფილი ოთხი კვერცხის ცილა. 

ყველა ეს ერთად არეული დაასხით ვაშლს, შედგით ფეჩში და 
შეწვით. 

მასალად საჭიროა: 

ვაშლი ათი-თორმეტი კვერცხი ოთხი,. 
მურაბა, | ფქვილი ერთი კოვზი, 
სმეტანა სტაქან ნახევარი, შაქარი სტაქნის მეოთხედი. 

885, ვაშლის ღვეზელი (გ 18 IC100). ხუთი კვერცხის გუ- 
ლისა და მეოთხედი გირვანქა შაქრის გოგლი-მოგლი გააკე- 

თეთ, ჩააყარეთ ღორი სტაქანი ფქვილი, უყავით მეოთხედ) 

გირვანქა ერბო, ცოტა ლიმონის ქერქის ნაფხეკი (ს06M08),
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(ერთი სტოლის კოვზი რომი), კარგად მოზილეთ, გააპტ ე“ 
ლეთ დანის ყუტის სისქედ, გამოსჭერით ორი მრგვალი ლავა 2, 

ერთი ლავაში ფორმის ძირში ჩადეთ, არშიასავით პტყელი 
ცომი ფორმის კედლებზედ შემოადეთ, შუაში ჩადეთ ასე 
მომზადებული ცაშლები: 

ათი შუათანა ვაშლი აწ ხუთი დიდი გაფცქვზილი წმიწ+X 
დად, დასჭერით, დაასხით ერთი კოვზი რომი, ცოტა ხანს ხარ4 

შეთ თავდახურულ ქვაბში, აურიეთ გირვანქის მეოთხედი 
ქიშმიში, (მესამედი სტაქანი დანაყილი ტკბილი ნუში, რამ“ 

დენიმე მწარე), წახევარი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, ერთი- 

ორი კოვზი ალუბლის მურაბა დღა ფორთოხლის ქერქი, ამ 
მასალას ზემოდაწ დააფარეთ მეორე ლავაში, პირი გადაუხ« 
ვიეთ, კვერცხის ცილა წაუსვით, მოაყარეთ შაქარი, სუხარა 
და ერთნახევარი საათი ფეჩში შედგით. 

მასალად საჭიროა: 

ვაშლი ხუთი ან ათი, ცოტა ფორთოხალის ქერქი, 
(ერთი კრვზი რომი, ან მეოთხედი ფქვილი · გირვანქის ორი მესამედი, 

სტაქანი ქიშმიში), ე. ი. ორი სტაქანი, 
(მესამედი სტაქანი ტკბილი და ათი 

მწარე წუში), 
ალუბლის მურაბა ერთი ან ორი 

ძრიელ სავსე სტაქანი შაქრის ნა– 
ფხვენი, 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, 
კოვზი, ხუთი კვერცხის გული. 

თუ ადრე მოამზადეთ, შეიძლება ლანგარზედ ამოიღოთ, 

არა უშავს რა -–- გაცივდეს. მირთმევის დროს წაუსვით სამი 
“კვერცხის ცილის ქაფი გირვანქის მეოთხედ შაქარში არეუ- 
ლი, შედგით ფეჩში ლანგრით, ·როდესაც გაწითლდება, მურ»- 

ბით მორთეთ და მიართვით. 

886. ვაშლის პუდინგი. ერთი სტაქანი უმად დაფხეკილი 
ვაშლი, ნახევარი სტაქანი სქელი. ნაღები, ნახევარი სტაქანი 
შაქარი, ნახევარი სტაქანი კვერცხი, სამი მეოთხედი სტაქანი 

დანაყილი სუხარი, მეოთხედი სტაქაწი შემთბარი ერბო, ყვე– 
ლა ეს კარგად გათქვიფეთ ერთმანეთში, ჩაასხით ფორმაში და 
შედგით ფეჩში. 

. 
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887. სუფლე ვანილით. ჩადეთ ქვაბში გირვანქის მერვე– 

დი კარაქი, გირვანქის მეოთხედი კარტოფილის ფქვილი, გირ– 
ვანქის მერვედი ბურღულის ფქვილი (#0VV0MყმIმ2# MVM(მ), 
ნახევარი ჯოხი ვანილი. ყველა ეს გახსენით ერთ ბოთლ რძე- 
ში, აადუღეთ, გაანელეთ, უყავით ნახევარი სტაქანი შაქრის 
ნაფხვენი, ჩაახალეთ („ხრა კვერცხის „ცილა. ქაფად ნაქცევ », 
მაშინვე გადაიღეთ ერბო წასმულ ფორმაშე ან ლანგარზედ დ») 

ფეჩში შედგით. 

მასალად საჭიროა: 

კარტოფილის ფქვილი გირვანქის ფქვილი, ე. ი. სამი მერვედი სტაქ- 
მეოთხედი, ე. ი. ხუთი მერვედი ნისა, 

სტაქნისა, ნახევარი ჯოხი ვანილი, 
რძე ერთი ბოთლი, ერბო ნახევარი კოვზი, 
ცხრა კვერცხი, შაქარი გირვანქის მეოთხედი, 
გირეანქის” მერვედი ბურღულის 

838. ლიმონის სუფლე. შვიდი კვერცხის გულისა და ერთ) 

სტაქანი შაქრის ნაფხვენის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, უყავეთ 
ლიმონის ქერქის ნაფხეკი (9#0/ი0მ) ან ხუთი წვეთი ლიმონის 
ზეთი დაჰკარით, შვიდი კვერცხის ცილა თეთრად გათქვეფი- 
ლი, მოაყარეთ გირვანქის მერვედი კარტოფილის .ან სიმინ– 
დის ფქვილი, ერთმანეთში აურიეთ, გადაიღეთ ღრმა ლან- 
გარზე (შეიძლება ლანგრის ძირზედ ერთი ან ერთნახევარი 
სტაქანი მურაბა მოუსოთ) და შედგით ფეჩში ათი წუთი4“!; 

ამავე ლანგრით უნდა მიიტანოთ სუფრაზედ. 

მასალად საჭიროა: 

კვერცხი შვიდი, კარტოფილის ფქვილი გირვანქის 
საარი ირვანქა შაქარი, რვედი, 

იმონის ერქის წაფხეკი ან და- მურაბა ერთი ან ერთ-ნახევარი 
რიჩინი. სტაქანი. 

– 880, ვაშლის პაეროვანი ღვეზელი (803/VIIIILხIM IIM0900L6) 

ექვსი შუათანა ვაშლი შეწვით, საცერში გახეხეთ; ექვსი-შვ:- 
დი კვერცხის ცილა გათქვიფეთ, ისე "რომ თეთრად აქაფდეს, 

„ თან ვაშლში ურიეთ ეს ცილა და თან დააცერით _ ნახევარი
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ატაქანი შაქრის ნაფხვენი. გადმოიღეთ ყველა ეს საქსონიბ 
ლანგარზედ, ზემოდან მოაყარეთ მეოთხედი სტაქანი შაქრი" 
ნაფხვენი, შედგით ფეჩში ათი წუთით, როდესაც შეიწვას, 
მიიტანეთ სუფრაზედ. რაწამს აფუვდება და შეწითლდება, 
მაშინვე მიართვით თორემ მალე დაკუტდება. 

თან მიაყოლეთ ნაღები, 

840, პაეროვანი ღვეზელი ვაშლის აწ სხვა ხილეულის 

პიურქესი. ნახევარი სტაქანი ვაშლის ან სხვა ხილის სქელი 
პიურე აურიეთ ექვსი-შვიდი კვერცხის ცილის ქაფში, დაას- 
ხით ლანგარხედ, შედგით ფეჩში და სხვ, 

841. ქლიავის ძლიერ გემრიელი პაეროვანი ღვეზილი 

(იM00Lს). მესამედი ან ნახევარი გირვანქა კარგი ქლიავი ცო- 
ტა წყალში მოხარშეთ, ამოიღეთ ქაფქირით, საცერში გახე- 
ხეთ, თან აურიეთ ექვსი-შვიდი კვერცხის ცილის ქაფი და თა5 
მესამედი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი” მოაყარეთ, გადაიღეთ 
ლანგარზედ, ზემოდან ერთი კოვზი შაქრის ნაფხვენი მოაყა– 
რეთ და შედგით ფეჩში. 

ცალკე მიაყოლეთ სუფრაზე ნაღები. 

849, მარწყვის პაეროვანი ღვეზელი. ერთი გირვანქა ან 

სამი სტაქანი გარჩეულ-გასფთავებული მარწყვი თხელ სა- 
ცერში გაატარეთ, მეტი წვენი გადაღვარეთ, ჩაურიეთ ექვსი- 
შვიდი გათქვეფილი ცილა, თან საცრით დააცერით შაქარი 
ერთი სტაქანის ოდენა. გადაიღეთ ბლუდზე, მოაყარეთ სტაქ- 

ნის ერთი მეოთხედი დანაყილი სუხარი, შედგით ფეჩში ათი 
წუთით იმ დროს კი, რომ მიტანამდე ათი წუთი აკლდეს, რად- 
გან შეწვისთანავე უნდა მიიტანოთ სუფრაზე, თორემ ცოტა 
რომ განელდეს –– დაკუტდება, სუფრაზე თან ნაღებიც მიარ- 
თვ..თ. 

  

  

843. ღვინის პუდინგი, ერთი კოვზი ერბო გაადნეთ, შე- 
წვით შიგ ორი სტაქანი დაფხეკილი სმელი ბულკი, დაასხით 

ერთი სტაქანი ადუღებული ცხელ-ცხელი ღვინო, კარგად 
აურიეთ, ერთი კოვზი ერბო თეთრად გამოთქვიფეთ, აურიეო
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ემვსი კვერცხის გული, სამი კოვზი შაქრის ნაფხვენი და და- 

იჩინიჯ ყველა ეს ბულკში გადურიეთ, უყავით ექვსი კვერ- 
ცხის ცილის ქაფი, გადაიღეთ ფორმაში და შედგით ფეჩში. 

შეიძლება ღვინო ნაკლები უყოთ, მხოლოდ მის მაგიერ 
ერთი რუმკა რომი უნდა დაასხათ, ლანგარზედ რომ გადმოი– 
დოთ, მოასხით საწებელა, 

მასალად საჭიროა! 

“ერბო გირვანქის მეოთხედი, სამი მეოთხედი სტაქწისა ღვინო 

ორი სტაქანი დაფხეკილი ბულკი, ან ერთი რუმკა რომი, 
ან ერთი თეთრი პური, ექვსი კვერცხი, 

წახევარი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, ორი სუხარი. 

“ 844, მაკარონის პუდინგი. გირვანქის” მეოთხედი ერბო, 

·რვა კვერცხის გული, ნახევარი სტაქანი რძე, ცოტა ლიმონის 
ნაფხეკი აურიეთ, დადგით პლიტაზედ, გამოაცხეთ თხელი 
ერბო კვერცხივით, ისე კი ურიეთ, რომ ხელი არ მოაშოროთ, 
მაშინვე გადაიღეთ ჯამფილაში, უყავით ნახევარი სტაქან» 
შაქრის "ნაფხვენი, გირვანქის მეოთხედი ფქვილი, რვა კვერ- 
ცხის ცილის ქაფი, აურიეთ, ჩააყარეთ მეოთხედი გირვანქა 
წვრილ-წვრილად დამტვრეული მაკარონი ერთი სტოლის 
კოვზი რომი დაასხით; ყველა ეს კარგად აურიეთ და ერთა 

საათით ფეჩში შედგით. 

მასალად საჭიროა: 

ერბო გირვანქის მეოთხედი, შაქარი ნახევარი სტაქანი, 
რვა კვერცხი, ფქვილი გირვანქის-- მეოთხედი, 

· რძე ნახევარი სტაქანი,: ე. ი. სამი მეოთხედი სტაქნისა, 

ლიმონის ქერქის ნაფხეკი (IIC/0), წვრილი მაკარონი გირვანქის მე– 
რომი ერთი კოვზი, ოთხედი. 

ცალკე მიაყოლეთ სუფრაზე საწებელა. 
„_ 
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ბანყოფილება მერვე 

ბლინები, ერბო-კვერცხი, ომლეტი, კვერცხები. 

845, ჩვეულებრივი ბლინები, ანუ ბლინჩიკები. (ექვსე- 

რვა კაცის კერძი), აა ორი კვერცხი, ორი სტაქანი ფქვილი 
თან ერთმანეთში ურიეთ და თან სამი სტაქანი რძე დაასხით, 
მარილი მოაყარეთ) სკოვოროდას მარილი მოაყარეთ, გააცხე- 
ლეთ, ტილოთი მოწმინდეთ, წაუსვით ერბო ან ქონის ნაჭერი, 
კიდევ გააცხელეთ, დაასხით ერთი კოვზი (სომი, ისე როპ 
მთელ სკოვოროდის ძირზედ გავიდ-გამოვიდეს, დადგით პლი- 
ტაზედ; როდესაც ბლინი აიწევს, სკოვოროდის ძირიდგან ააძ- 
რეთ და, რომ შეწითლდება ერთი მხრიდან გადმოიღეთ) 

სკოვოროდას ისევ ერბო წაუსვით ფრთით და ისევ ისე და- 

ასხხთ ცომი... 
ამისთანა ბლინები უნდა მიართოთ რომელიმე მასალით, 

ხორცისა აწ ხაჭოსი. ის ბლინები რომლიდგანაც კეთდება 

რომელიმე კარავაი ან პუდინგი, ორივე მხრიდან უნდა დაა- 

წითლოთ, 
ბ) თუ გნებავთ ბლინი მარტო შაქრით და მურაბით მიარ- 

თოთ, უნდა მოამზადოთ ცომი ოთხი-ხუთი კვერცხისა ან ოთხი- 

ხუთი კვერცხის გულისა (ცილა უნდა ქაფად აქციოთ), ორი 

სტაქანი ფქვილისა და ორ-წახევარი სტაქანი რძისა, მარილით, 
შეწვით სკოვოროდაზე) როდესაც ყველა ბლინები მზად იქნე– 
ბა, თითო ბლინი ოთხად მოკეცეთ და კიდევ შეწვით. ამისთა- 
წა ბლიწებში შეიძლება ჩაუმატოთ გირვანქის მერვედი თეთ- 

რად გათქვეფილი ერბო, ამ შემთხვევაში ბლინი უნდა შესწ- 
გათ ორივე მხარეს პატარა სკოვოროდაში, მიტანის დროს მო- 
აყარეთ ლიმოწის ქერქზედ დასრესილი შაქრის ნაფხვეწი, აწ 
მიაყოლეთ სუფრაზე მურაბა,
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მასალად საჭიროა: 

ბლინებისთვის სამი სტაქანი ქვილი, ე. ი. გირვანქის 2/., 
ა ბლიზე რძე ან ერთი ბოთლი, რძე ორ-ნახევარი ტაქანი, · 

ილი ორი სტაქანი, კეერცხი. ოთხი ხუთი, 
ფქვი კვერცხი, მარილი, 
მარილი, ერბო გირვანქის მერვედი, 
ერბო გირვანქის მეოთხედი ბლი- (ერბო გირვანქის მეოთხედი ბლი–- 

ნების შესაწველად, ნების შესაწველად), 
ბ) ბლინებისთვის: ორი სტაქანი შაქარი ანუ მურაბა; 

ამ მასალისა გამოვა ოციოდე ბლინი. 

840. ბლინჩიკები ვაშლით. გამოაცხეთ ბლინები #345, 
ა). ორივე მხრიდან შეწვით, ჩააწყეთ ერბო-წასმულ ქვაბში; 

რამდენიც ბლინი ჩადოთ, იმდენი ზემოდან მოაწყეთ წმი?- 
დად დაჭრილი ვაშლი, ერბო წვრილ-წვრილ ნაჭრებად, მოა- 
ყარეთ შაქარი, დანაყილი დარიჩინი და მიხაკი. ერთი საათ» 
ცხელ ფეჩში შედგით; რომ გარშემო ქერქი დაუწითლდეს და 
გაუხმეს; როდესაც მზად იქნება, ფრთხილად ამოიღეთ ლან- 
გარზედ. ცალკე მიაყოლეთ შაქარი, 

847. ბლინჩიკები ლიმონით პატარა სკოვოროდებზეღ 

გამოაცხეთ ბლინჩიკები #345, ბ), ორი მხრიდან შეწვით, 
ნახევარ ბლინებს მოაყარეთ შაქარი, ლიმონის ქერქის ნაფხა - 
კი (V6)02), რამდენიმე წვეთი ლიმონი დააწურეთ თვითოე.- 

ულ ბლინს, დააწყეთ წვრილ-წვრილად ერთი მოყრილი, მე- 
ორე მოუყრელი და მიართვით მაშინვე ცხელ-ცხელი; თუ მა- 
შინვე ვერ მიართმევთ, ჩააწყეთ ისევ ქვაბში და მირთმევი' 
დროს ლანგარზედ ამოიღეთ. შეიძლება მორთოთ მერინგ:C; 
და ' მურაბით. 

მასალად საჭიროა'' 

რძე ორ ნახევარი სტაქანი, შაქარი სტაქნის მეოთხედი, 
ფქვილი ორი სტაქანი, ერბო გირვანქის მეოთხედი, 
კეერცხი ოთხი, (ოთხი კვერცხის ცილა, 

მარილი, შაქარი გირვანქის მეოთხედი, 

ლიმონი, მურაბა).
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§ვ48. ბლინჩიკები კრემით, გამოაცხეთ ბლინები #345, 

ბ). ჩააწყეთ ერბო-წასმულ და სუხარ-მოყრილ ქვაბში ასე 
ჩადეთ ერთი ბლინი, დაადეთ ზემოდან მასალა, დააფარეთ ზედ 
ბლინი, კიდევ მასალა, კიდევ ბლინი, სანამ ბლინები გათავ– 
დება, ზემოდან უკანასკნელი ბლინი დააფარეთ, ოცი წუთით 
ნელ ფეჩში შედგით, რომ კრემი გამოცხვეს, კი არ გაიშალოს, 
და მიართვით ლანგრით. მასალა ასე მოამზადეთ: ოთხი კვერ- 
ცხის გულისა და ნახევარი სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლი 
გააკეთეთ, ჩაასხით შიგ ორი მეოთხედი სტაქნის ახალი და 

სქელი სმეტანა და კარგად აურიეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ფქვილი ორი სტაქანი, ერბო გირვანქის მეოთხედი ბლი– 

რძე ორ-ნახევარი სტაქანი, ნების შესაწველად, 

მარილი, შაქარი ნახევარი სტაქანი, 

ოთხი ან ხუთი კვერცხი, სამი მეოთხედი სტაქანი სმეტანა, 

ერბო გირვანქის მერვედი, ოთხი კვერცხის გული, 

გირვანქის მეოთხედი შაქარი პუდინგის მოსაყრელად. 

რუსული ბლინები, 

პეწიშვნა. რუსული ბლინი სხვა და სხვა ნაირია: ბლინე- 

ბი დროჟით უგრეხელის. (L06M968ხI6) ფქვილისა; მეორე –– 

წმინდა ფქვილისა; მესამე –– უგრეხელის და წმინდა ფქვილი 
ერთად არეული, მეოთხეში სოდა იხმარება დროჟ#ის მაგიერ, 

ბლინებისთვის მასალა სხვა და სხვა ნაირია, მაგრამ ცხობა კა 
ერთნაირი უნდა როდესაც უკანასკნელად ცომი აიწევს, აღარ 

უნდა მოურიოთ, თორემ დაკუტდება; სკოვოროდას უნდა მა- 

რილი მოაყაროთ, გააცხელოთ, ტილოთი მოსწმინდოთ, შემ- 
დეგ ერბო დაუსოთ ფრთით ან ბამბით, კიდევ გააცხელოთ და 
დაასხათ კოვზით ცომი იმდენი, რომ მთელ სკოვოროდის ძირს 

მოეფინოს.. ბლინი უნდა შესწვათ პლიტაზედ ან ნახშირხედ. 
როდესაც ბლინი შეწითლდება, ერბო უნდა ასხუროთ; თე 
ბლიტაზედ იწვის, მეორე მხარესაც გადააბრუნეთ, რამდენეც
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შეიწვება, იმდენი გვერდზედ გადადეთ თბილ ალაგას, რომ არ 
გაცივდეს. ყოველთვის მირთმევის დროს უნდა დაიწყოთ 

ბლინების ცხობა.. ყოველთვის, რამდენიც ბლინს შესწვავთ, 

იმდენი დაუზოგავად ერბო უნდა წაუსოთ, სანამ ახალ ცომს 
დაასხავთ. რუსული ბლინისთვის ცომი ყოველთვის სქელი 
უნდა. იყოს, ფქვილი იმდენივე უნდა, რამდენიც რძე ან რძე 
და წყალი. უნდა უფრო სქელი იყოს, დაჩვრეტილი და სუმ- 
ბუქი. კარგი ბლინის გამოცხობა დამოკიდებულია გამოცდი- 

ლებაზე, ცოდნაზედ, დროჟის მეტ ნაკლებობაზე, ცომის მო- 
ზელაზედ და ბევრ სხვა მიზეზებზე; მაგალითად: ოთხ სტაქა9 
ფქვილზხედ, რომლიდამაც გამოდის ოცდა ხუთი ბლინი, წახე– 
ვარი ან ორი მისხალი დროჟი მოუნდება. უგრეხელის ცომზეღ 
მეტი უნდა დროჟი, წმინდა შფქვილისაზე ნაკლები, ამასთა– 
ნავე რამდენადაც გვიან დასდგამთ ცომს, იმდენი მეტი დრო–- 
ჟი მოუნდება, რომ მალე აიწიოს. უკეთესია თუ ცომს ხუთი- 
ექვსი საათით წინ დასდგამთ. 

ბლინისათვის წყალს უნდა დუღილამდინ მიაღწევინოთ, არ- 
უნდა აადუღოთ, ბლინებს, როდესაც სკოვოროდაზედ დაას- 

ხავთ, შეიძლება მოაყაროთ წმინდად დაკეპილი, მაგრად მო– 
ხარშული კვერცხი, ან ხახვი და სხვ. 

ბლინთან უნდა მიიტანოთ გამდნარი კარაქი, ერბო, სმე- 
ტანა ან ხიზილალა. 

849. საკუთრად უგრეხელის ბლინი. ოთხი სტაქანი უგრე–- 
ხელის ფქვილი, (L0CMIICჩ0# MVMმ), სამი სტაქანი თბილი რძე 
ან წყალი, ერთი სტოლის კოვზი გამდნარი ერბო, ორი კვერ- 
ცხის გული, ერთ-ნახევარი ან ორი მისხალი ხმელი დროჯ/ა, 
ან ორი-ოთხი კოვზი თხელი დროჟი ერთმანეთში აურიეთ და, 

რაც შეიძლება, კარგად გამოზილეთ ჯოხით. როდესაც აიწევს 
კიდევ დაზილეთ, ერთი სავსე კოვზი მარილი მოაყარეთ. და- 
ასხით ძლიერ ცხელი ერთი-ნახევარი ან ორი სტაქანი რძე 
ან წყალი, როგორც ზემოდ არის ნათქვამი, მოზილეთ, შეი+- 

ლება უყოთ ორი კვერცხის გათქვეფილი ცილა, აურიეთ, და- 

ხურეთ და დადგით. როდღესაც გაფუვდება, გადაიტანეთ ქუ- 
რას ახლო, არ "აურიოთ, თორემ დაკუტდება- თითო-თითო.
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კოვზი ამოიღეთ და გამოაცხეთ, როგორც შეწიშვწაშია წათქჯ 
გამი 

850. საუკეთესო ბლინები, გაქენით ცომი ორ- წახევარი 
სტაქანი უგრეხელის ფქვილისა, ერთ-ნახევარი სტაქანი წმინ 
და ფქვილისა, ორ-ნახევარი სტაქანი თბილი წყლისა და სამი 
ოთხი კოვზი დროჟისა; როდესაც აიწევს, ერთი სტაქანი უგ-: 

რეხელის ფქვილი ჩააყარეთ, დააცალეთ -–- აფუვდეს; ერთი” 
საათით გამოცხობის წინ ცომი ორი სტაქანი ადუღებული 

რძით დამდუღრეთ და კარგად აურიეთ; როდესაც გაცივდება, 
შეიძლება მარილი უყოთ (შეიძლება მიუმატოთ ორი-სამი 

კვერცხი, გირვანქის მერვედი, ერბო), დადგით ისე, როდესაც 
აფუვდება, ნუღარ აურევთ და გამოაცხეთ, როგორც ზემოღ 
არის ნათქვამი, 

მასალად საჭიროა: 

რეხელის ილი (#00MM0C8გ# რძე ორი სტაქანი, 
ყMმ) ორ- ნევილ „სტაქანი, ე. ი. მარილი, 

ერთი გირვანქა, სამი ჟვერცხი, 
სამი-ოთხი კოვზი დროჟი, გირვა ძის მერვედი ერბო, ერბო 
ხორბლის ფქვილი ერთ-ნახევარი, ბლინის გამოსაცხობათ ნახევარი 
სტაქანი, ე. ი. ნახევარი გირვანქა, ან ერთი სტაქანი, 

ოცდა ხუთი ბლინი გამოვა, 

ცალკე მიიტანეთ: ერბო, სმეტანა:,: ხიზილალა 

  

851. უგემრიელესი მანანის ბლინი. აადუღეთ ერთი სტა- 

ქანი რძე, ჩაყარეთ ორი მესამედი სტაქანი მანანა, უყავით ნა- 
ხევარი კოვზი ერბო, ჩვეულებრივი ფაფა მოხარშეთ და გა- 
აციეთ. სადილის ცოტა წინ ჩაყარეთ ფაფაში სამი მეოთხედი 
სტაქანი ფქვილი, გახსენით ორ სტაქნის რძეში და მეოთხედ 
სტაქან წყალში, ჩაახალეთ ერთი-ორი კვერცხის გული, მარი- 
ლი” მოაყარეთ, კარგად აურიეთ და შეწვით, როგორც ნათქვა- 
მია, პატარა სკოვოროდებზედ,
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მასალად საჭიროა: 

მანანა ორი მესამედი სტაქნისა, ერთი ან ორი კვერცხი“ გული, 
ე. ი. გირვანქის მეოთხედი, ერბო ნახევარი კოვზი, 

ფქვილი სამი მეოთხედი სტაქწისა, ერბო გირვანქის მეოთხედი, 
ე· ი. გირვანქის მეოთხედი, ბლინების შესაწველად, 

რძე სამი სტაქანი, 

852, სამეფო ბლინი, ნახევარი გირვანქა კარაქი გაადნეთ, 

სალფეტკში გაწურეთ ჯამფილაში, როდესაც ერბო გაცივდე- 
ბა, უყავით ექვსი კვერცხის გული, კარგად მოურიეთ კოვზით 
ცალ-მხრივ, ჩაყარეთ ერთი ფინჯანი შაქრის ნაფხვენი, ყინულ- 

ზედ დადგით და ურიეთ სანამ აქაფდება. ამ ხანში მოამზადეთ 
ბეშემელი ასე: გირვანქის მეოთხედი ფქვილი, ე. ი. სამი მე– 
ოთხედი სტაქანი, გაქენით "ნახევარ ბოთლ ნაღებში, დადგ ·თ 
ცეცხლზედ, ხელ-მოუშორებლად ურიეთ, რომ ბეშემელი ისე– 
თი სქელი იყოს, . როგორც ბლინების ცომი, როდესაც ადუდ- 
დეს, გადმოიღეთ, ყინულზედ დადგით და თან ისე ურიეთ, 
სანამ გაცივდება; როდესაც გაცივდება ჩაასხით ბეშემელა 
მომზადებულ ერბოში, ისევ იმ მხარეს ატრიალეთ, მიუმა- 
ტეთ ნახევარი კოვზი ნარინჯი წყალი (I0M6იმIს0ჩეი 80/8); 
ნახევარი სტაქანი სქელი ნაღები გათქვიფეთ, როდესაც აქაფ– 
დება, ესეც ჯამფილაში ჩაასხით, კიდევ იმავე მხარეს აურიეთ 
და, როდესაც სუფრა გაიშალოს, შეწვით შუათანა სკოვორო- 

დებზედ ნელ ცეცხლზედ. ბლინები დანით კი არ უნდა აიღოთ 
სკოვოროდიდან, თითონ სკოვოროდით უნდა მოაპირქვაოთ 
ლანგარზედ. ყველა ბლინს ცოტ-ცოტა შაქარი მოაყარეთ და 
რამდენიმე ლიმონის წვეთი დაკარით. დალაგებული ბლინე- 
ბი გაასწორეთ და მორთეთ მურაბით ან ჟელეთი. 

მასალად საჭიროა: 

კარაქი ნახევარი გირვანქა, გირვანქის მეოთხედი ფქვილი. 

ექვსი კვერცხის გული, ნახევარი ბოთლი სქელი ნაღები, 

ერთი ფინჯანი შაქარი, ნახევარი კოვზი ნარინჯის წვენი, 

სქელი ნაღები მეოთხედი სტაქანი,. (მურაბა ან ჟელე). 

ლიმონის გამონაწური, 
_–_
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863. ბლინები გურიევისა მალე გასაკეთებელი. სამი გირ+ 

ვანქა კარგი ფქვილი, თორმეტი კვერცხის გული და სამი მე. 
ოთხედი, გირვანქა ერბო ჩადეთ ქვაბში, კარგად აურიეთ და 

თან მაწონი მიუმატეთ, რამდენიც ეყოფა. შემდეგ თორმეტი 

კვერცხის ცილა კარგად გათქვიფეთ, ჩაუშვით ცომში, აური« 

ეთ და გამოაცხეთ ბლინები, 

  

ვ64, ბლინები სოდით მალე გასაკეთებელი. ერთი გირვაწა 

ჟა უგრეხელის ფქვილი და ერთი გირვანქა ფქვილი გაქენიო 

ხუთ სტაქან თბილ წყალში, უყავით მარილი, კარგად ზილეთ, 

გათქვიფეთ და როდესაც სკოვოროდები გააცხელოთ ბლინე« 

ბის შესაწველად, ერთი ჩაის კოვზი მჟავე (M«MCX0I8გ) ჩაყა- 

რეთ ნახევარ სტაქან ცივ წყალში, მოურიეთ, ჩაასხით ცომში; 

მაშინვე იმღენ წყალშივე ჩაყარეთ ერთი ჩაის კოვზი სოდა 

მოურიეთ, ჩაასხით ცომში; აურიეთ და მაშინვე შეწვით ბლა 

ნები. 

· შემწვარ ბლინებთან შესატანებლად სმეტანა, კარაქი ან 

ახალი ხიზილალა მიიტანეთ. 

ვ56, ერბო-კვერცხი. ტაფაზედ გირვანქის მეოთხედი ერ-, 
ბო გააცხელეთ, ბრთხილად ჩაახალეთ თითო-თითოდ თორ-. 

მეტი-თხუთმეტი კვერცხი, მარილი მოაყარეთ, შეწვით და მა- 

ართვით. 

860. მოხარშული კვერცხები. დადგით “ცეცხლზედ პატარა 
ქვაბი წყლით, ჩაასხით შიგ ერთი სტაქანი ძმარი, აადუღეთ, 

ამოავლეთ შიგ ათი-თხუთმეტი კვერცხი ოთხ-ოთხი ერთად, 

შემდეგ კვერცხები თითო-თითოდ ზედ ქვაბზედვე გატეხეთ და 
ფრთხილად ჩაუშვით ქვაბში, თავ-დახურული ადუღეთ ორ- 
ნახევარი წუთი. ქაფქირით ამოაწყეთ ლანგარზედ და მოას- 

ხით ორი კოვზი ერბო ან საწებელა. საწებელა ასე მოამზა– 
დეთ: ერთ კოვზ ერბოში თან ურიეთ და თან ერთი კოვზი 
ფქვილი დაწვით, ორ სტაქან ბულიონში გახსენით, ჩაასხიო 
ცოტა ძმარი ან ლიმონის წვენი; საწებელასს რომ მუქი ფერი 
მისცეთ, ერთი ნატეხი შაქარი დაწვით, უყავით მარილი, პილ– 
პილი და ყველა ერთად აადუღეთ. 

ეეე.
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8ნწ7. ფრანგული ერბო-კვერცხი. ათი კვერცხის გული კარ- 
გად გათქვიფეთ, აურიეთ ცილის ქაფში. მოამზადეთ ტაფა, 
ჩადეთ შიგ მეოთხედი კოვზი უმარილო ახალი ერბო, ჩაას- 
ხით შიგ კვერცხი, როდესაც ძირში შეიწვება, მეორე მხარეს 
გადმოაბრუნეთ, მეორე მხარეც რომ შეიწვება, ლანგარზედ 
ამოიღეთ; ერბოკვერცხის წახევარ მხარეს დაადეთ მურაბა 
(ქოლის ან მოცხარისა სჯობია). მეორე მხარეზედ გადაკ)- 
ცეთ. გაკეთდება რკალის მაგვარი, მიართვით ასე ფეჩში შე- 

უდგმელად. გათქვეფილი კვერცხი გულს და ცილის ქაფ“ 
ერთად რომ აურევთ, მოუცადეთ ქაფი დაჯდეს და შემდეა 
შეწვით; ესეთი ერბო-კვერცხი მაგარი იქნება და გემრიელი. 

მასალად საჭიროა! 

ათი კვერცხი, ერთი სტაქანი მურაბა, 
ნახევარ კოვზი უმარილო ერბო, | 

858. კვერცხები თოხლოდ, კვერცხები ჩაუშვით მდუღა- 

რე წყალში ორი ან ორ-ნახევარი წუთით და მზად იქნება. 

859, კვერცხები მაგრად მოხარშული, კვერცხები უნდა 
ხარშოთ ათი წუთის განმავლობაში და შემდეგ ჩაუშოთ (ცივ 
წყალში, რომ. ნაჭუჯები უფრო ადვილად შემოეცალოს. 

800, ომლეტი ლორით. ათი ან თხუთმეტი კვერცხი, აუ- 
რიეთ დაკეპილს უმს ან მოხარშულს ლორში, მარილი და 
პილპილი თქვენს გემოვნებაზე მოაყარეთ, შემდეგ გადიღე'ი 
სკოვოროდაზე ან ტაფაზე გაცხელებულ ერბოში და დადგით 
ნელ ცეცხლზე; როდესაც მოიწვას შეარგვალეთ ლულასავეთ 

და დადეთ. ბლუდზე. 

მასალად საჭიროა: 

ათი-თხუთმეტი კვერცხი, მარილი, პილპილი, 
ლორი ნახევარი გირვანქა, | ერბო გირვანქის მერთუედი. 

801. ომლეტი სმეტანის სოუსით. აიღეთ ერთი კოეზი წმინ- 
დად დაკეპილი ოხრახუში და კამა, აურიეთ თორმეტი ან თხუთ.,
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მეტი კვერცხი, გათქვიფეთ, დაასხით გაცხელებულ ერბოიაწ 
ტაფაზე ან სკოვოროდახე, მოწვით, შემდეგ შეაგრილეთ ლუ- 
ლასავით ან შეკეცეთ კუპატივით, დადეთ ბლუდზე და დაას- 
ხით ასე მომზადებული სოუსი) აადუღეთ ერთად-ერთი კოვ- 

ზი ერბო, ერთი კოვზი ფქცილი, სტაქან ნახევარი სმეტანა და 
ერთი კოვზი შაქარი, თან მოურიეთ ხოლმე, როდესაც გას- 

ქელდეს, გაწურეთ საცერში, მიუმატეთ ორი კვერცხის გუ- 
ლი, მოასხით ბლუდზე ომლეტი, მოაყარეთ შაქარი და დარი- 
ჩინი, შედგით ფეჩში მეოთხედი საათით, 

მასალად საჭიროა! 

ათი-თხუთმეტი კვერცხი | მარილი, 
„ მწვანე ოხრახუში, კამა, ! ერბო კოეზ-ნახევარი, 

სოუსისათვის! 

კვერცხის გული ორი, 
| 'მაქარი ერთი კოვზი, 

ერბო ნახევარი კოვხი, 
ი, 

დარიჩინი. 
ქვილი ერთი კოვ 

სმეტანა სტაქან-ნაზევარი, 

809. ერბო-კვერცხი სხვანაირად. რამდენ კვერცხსაც აი- 

ღებთ, იმდენივე კოვზიც რძე ან ნაღები აიღეთ, აურიეთ კარ- 
გად; გაადნეთ ტაფაში ორი კოვზი ერბო, ოდნავ მოხრაკეთ 

მასში ერთი კოვზი წმინდად დაკეპილი თალიში ხახვი, ჩაას– 
ხით შიგ რძეში გათქვეფილი კვერცხები და თან ნელა აურა- 
ეთ, როცა ცოტა შესქელდეს, მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა! 

გერცხი თორმეტი-თხუთმეტი, ერბო გირვანქის მეოთხედი, ა» 
მარილი, თალიში ხახვი. 
რძე ან ნაღები სტაქან-ნახევრამდე, 

861. კვერცხები საუზმედ. თუნუქის პატარა ქვაბს (კასტრი- 

ლკა) წაუსვით ფსკერზე და გვერდზე ერთი კოვზი ერბო, 
ზობყარეთ სუხარი; თორმეტი-თხუთმეტი კვერცხი ჩაახალეთ 
დღათო-თითოდ ქვაბში და თან თითოეული კვერცხს მარილა, 

#4ილპილი და წმინდად დაკეპილი თალიში ხახვი მოჯყარით: ამას–
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თაწავე თითოეულ კვერცხს დაადევით პატარა ნაჭერი კარა- 
ჭი, დადგით გაღვივებულ ნაკვერჩხლებზე; როგორც ცოტათი 
წოიწვას მაშინვე მიიტანეთ ქვაბითვე. 

მასალად საჭიროა: 

თორმეტი ან თხუთმეტი კვერცხი, თალიში ხახვ“ 
რვა ან თორმეტი სუხარი; ' მარილი, 
ორი ან სამი კოვზი ერბო პილპილი, 

804, ბატის კვერცხები გამომცხვარიდ„ აიღეთ ექვსი ბა- 

ტის კვერცხი, გაუკეთეთ ნახვრეტი და გადმოღვარეთ გულია 
და ცილა; გაადნეთ ორი კოვზი ერბო, ჩაასხით კვერცხები და 
მოწვით სქელი ერბო-კვერცხი, შემდეგ გასრისეთ საცერში, 
ჩადეთ შიგ ერთი კოვზი გახეხილი ბულკი, ერთი ჩაის კოვზის 
მეოთხედი ჯავზის ყვავილი, ერთი კოვზი დაკეპილი თალიმი 
ხახვი; ჩაუმატეთ სამი-ოთხი ქათმის კვერცხი, კარგად აური- 

ეთ, გადიღეთ ისევ დაცარიელებულ ბატის კვერცხის ნაჭუ– 
ჭებში ძაბრის მსგავსად გაკეთებული ქაღალდით და ისე გა- 
მოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ექვსი ბატის კვერცხი ჩაის კოვზის მეოთხედი ჯავხის 
ორი კოვზი ერბო, ყვავილი, 
ერთი კოვზი დაფხვნილი ბულკი, თალიში ხახვი. 

ქათმის კვერცხი სამი-ოთხი. 

ქართული სახელდახელო საგმელები, 

805, ერბო-კვერცხი, აიღეთ ხუთი კვერცხი, გათქვიფეთ 
და მოაყარეთ მარილი; გააცხელეთ ტაფაში ორი სტოლის კოკ- 
ზი ერბო და მოასხით თხლად ის გათქვეფილი კვერცხები; 
ცალი მხარე რომ მოიწოს, გადააბრუნეთ და მეორე მხარესაც 
მოწვით და მიართვით. 

“ მასალად საჭიროა: 

| ორი სტოლის კოვზი ერბო, 
ხუთი კვერცხი, ნახევარი ჩაის კოვზი მარილი. 

X 

12
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800, ხარშო. აიღეთ გამომცხვარი პური მოგრძოდ და 
თხლად დათალეთ; აგრეთვე ალყად დასჭერ“(თ ერთი სტაქანი 
ხახვი, ჩაყარეთ ტაფაში და მოხრაკეთ ორს სტოლის კოვზ 
ერბოში, მერე დაასხით ერთი ჯამი წყალი, აადუღეთ, მაში§ 
ნახეთ, თუ სიმსუქნე კარგად არა ჰქონდეს, ერბო კიდევ დაუ- 
მატეთ და მარილით შეახავეთ, შემდეგ ჩაყარეთ ის დათლილი 
პური, ისე რომ ძალიან ან ამოიფაშროს და წვენი საკმაოდ 
ჰქონდეს, მერე გათქვიფეთ სამი კვერცხი და ზედ მოასხით; 

კვერცხი რომ შეიკრას, გადმოიღეთ, მზად იქნება. 
ზეთის ხარშოც ასევე უნდა მომზადდეს, მაგრამ კვერცხი 

კი აღარ უნდა მისცეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი გამომცხვარი პური, ორი თავი ხახვი, 
ერთი ჩეთვერი ერბოს, ' მარილი. 
სამი კვერცხი, 

867. შანთრაქი. სამი სტოლის კოვზი ერბო გააცხელეთ 

ტაფაში, კვერცხი გატეხეთ და ჩააგდეთ მთლივ, კიდევ გატეხეთ 
და ჩააგდეთ, ასე ხუთი-ექვსი კვერცხი; როდესაც მოიხრა- 

კოს, მარილი მოაყარეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

სამი სტოლის კოვზი ერბო, | ექვსი კვერცსი. 

შანთრაქი ადუღებულ წყალშიაც გაკეთდება უერბოოდ 

808, ყიყლიჟო. რამდენი კვერცხიც გენებოთ, გათქვიფეთ 
და მოაყარეთ მარილი. შემდეგ თხლადა და გრძლად გამო-. 

მცხვარი. პური დათალეთ, გააცხელეთ ტაფაში სამი სტოლი 

კოვზი ერბო და ის მოთლილი პური თითო თითო ამოავლეთ 

იმ გათქვეფილ კვერცხში კარგად და ჩადეთ ტაფაში, ახლა 
კიდევ განიმეორეთ ამ რიგად, გაავსეთ ტაფა და მოწვით; ცფა- 
ლი მხარე როშ მოიწვას, მეორე მხარესაც გადააბრუნეთ და, 
თუ ერბო დააკლდეს, მიუმატეთ. ერთა რიგობა რომ ამოაწ- 
ყოთ თეფმზედ, ახლა მეორე რიგობა მოწვით, მანამ სულ გა-· 
ათავებთ, და მიართვით, : 

.ა ეა”
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ბანწნყოფილება მეცხრე 

ნკარონი, ცერმიშელი, ფაფეულობა, ბრინჯის კატლეტები, 

ხაჭაპურები, ვაფლი და ბურბუშელა. 

ა) მაკარონი. 

869, იტალიური მაკარონი ერბოთი, ერთი გირვანქა მაკ;- 

როწი მოხარშეთ მარილ-წყალში, დაყარეთ საწურავზე და გა- 
დაიღეთ ლანგარზე; ზედ დაასხით ორი ან სამი კოვზი კარა- 

ჭი, კარგად აურიეთ, მოაყარეთ რამდენიმე კოვზი დაფხეკილი 
ყველი, ან მოასხით წმინდად დაწაყილ სუხართან ხრაკვით შე– 
წითლებული ერბო, 

870. მაკარონი სმეტანით. ერთი გირვაზქა მაკარონი მო- 
ხარშეთ ადუღებულ მარილ-წყალში„ გაწურეთ, მიუმატე.ი 
ორი აწ სამი კვერცხის გული, სამი მეოთხედი სტაქანი სმე– 
ტანა, სამი ან -ოთხი კოვზი დაფხეკილი ყველი ერთი კოვზა 
ერბო, ყველა ეს ჩადეთ თუწუქის ფორმაში, რომელსაც ჯერ 
შიგნიდან ნახევარი კოვზი ერბო უნდა წაუსვათ, შედგათ 

ფეჩში, რომ შეწითლდეს; ზევიდან შეიძლება დაფხვნილი სუ- 
ხარი მოაყაროთ: 

მასალად საჭიროა: 

მაკარონი ერთი გირვან, ოსი ვანქა, ყველი სამი ან ოთხი კოვზი 
სმეტანა 1/, ან 3/, სტაქნისა, ერბო ერთ-ნახევარი კოვზი, 
კვერცხის გული ორი ან სამი, · სუხარი ორი, 

871. იტალიური მაკარონი პომიდორით, „ერთი გირვანქა 

წვრილი მაკარონი ჩაყარეთ მდუღარე ძროხის ხორცის წვე?-
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ში, ადუღეთ ათიოდე წუთი, გაწურეთ საწურავზე. როდესაც, 

წვენი სულ ჩამოუვა, მაკარონი ჩადეთ კასტრიულკაში, ზედ 

დაადეთ მეოთხედი გირვანქა კარაქი და მეოთხედი სტაქანი დაფ. | 

სეკილი პარმეზანა ყველი: დადგით პლიტაზე და შიში, | 
ნი დაიწყოს თუ არა, გადმოდგით და თბილად დადგით, რომ 
არ გაცივდეს. მერე შიგ ჩადეთ ერთი ფინჯანი პომიდორის 
პიურე, აურიეთ, გადაიღეთ ლანგარზედ და შედგით ფეჩმი 
რამდენამე- წამით. 

მასალად საჭიროა: 

მაკარონი ერთი გირვანქა, კარაქი მეოთხედი გირეანქა, 

დაფხეკილი პარმეზანა ყველი მე– ერთი ჩაის ფინჯანი პომიდორის 
ოთხედი გირვანქა, · პიურე. 

ბ) ვერმიშელი, 

” 879. ვერმიშელი, აიღეთ ერთი გირვანქა ვერმიშელი, ჩა-' 

უშვით მდუღარე მარილ-წყალში, მოხარშეთ, გადაიღეთ სა- 
წურავზე, დაასხით ცივი ·წყალი, ჩადეთ ორი ან სამი ნაჭერი 
შაქარი, ორი ან სამი კოვზი ერბო, ერთი ან ორი კვერცხი, 
აურიეთ; კასტრიულკას ან ფორმას წაუსვით ერბო, მოაყა- 
რეთ სუხარი, გააცივეთ. მერე ჩადეთ შიგ ვერმიშელი და შე- 

დგით ფეჩში ერთი საათით რომ ქერქი გაუხმეს და შეწითლ- 
დეს, გადაიღეთ ლანგარზე. 

მასალად საჭიროა! 

ვერმიშელი ერთი გინვანქა, ორი სუხარი, 
შაქარი ორი ან სამი ნატეხი, ორი ან სამი კოვზი ერბო. 
ერთი ან ორი კვერცხი, ' 

878. ვერმიშელი რძის. აადუღეთ ოთხი სტაქანი ერთ კოვზ 
შაქართან და კოვზ ნახევარ ერბოსთან ერთად; ჩააყარეთ შიგ 
ვერმიშელი ადუღეთ ათი წუთი და თან ურიეთ. გააციეთ, ჩა– 
ათქვიფეთ ექვსი კვერცხის გული, ჩაუმატეთ ნახევარი კოვზი 
დარიჩინი და შვიდი კვერცხის ცილის ქაფი, ფრთხილად მო+
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"ურიეთ, გადაიღეთ ერბო-წასმულ ფორმაში და შედგით ერთა 
„საათით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: 
გ 

რძე ოთხი სტაქაწნ,ი “+. დარიჩინი. ნახევარი ოეზი, 
რბო მეოთხედი გი ი ირვანქს 13 ექვსი კვერცხი, ვს 

წაქარი ერთი კოვზი, ' 

გ) ფაფეულობა. 

ქართული საჭმელები 

874. ქაში. ფეტვი ძალიან წმინდად გარეცხეთ, ხელსაფქ- 

გავხე დაღერღეთ და ფერფლები გადაბერტყეთ, რომ წმინ- 
ღა გული-ღა დარჩეს; აადუღეთ ნახევარი თუნგი რძე, ჩაყა- 
რეთ შიგ ერთი ჯამი გარჩეული ფეტვი და ხარშეთ, ვიდრე გა- 
ერთდება; როდესაც შეატყობთ, რომ კარგა მოიხარშა, ჩაყა- 

”თრეთ ერთი ჩაის კოვზი მარილი და მზად იქნება. თუ ძალია5 
სქელი მოგივიდეთ, რძე მიუმატეთ; შეიძლება –- შაქარიც, 

მასალად საჭიროა: 

რძე ნახევარი თუნგი, | მარილი ერთი ჩაის კოვზი, 

დაღერღილი ფეტვი ერთი ჯამი, 

375. რძის კორკოტი. ხორბალი წმინდად დაარჩიეთ, ფილ- 
ში ჩაჩეჩქვეთ. თან დანამეთ ხოლმე, რომ ფერფლი სულ გა- 

დაეცალოს; შემდეგ გაახშეთ და ხელ-საფქვავზე დაღერღეთ, 
აადუღეთ ნახევარი თუნგი რძე და ერთი მომცრო ჯამი და- 
ღერღილი ხორბალი შიგ ჩაყარეთ, მოხარშეთ ისე, რომ შეერ- 

თდეს; თუ შეატყოთ, რომ რძე დაშრა და ხორბალი კი ისევ 
უმია, ისევ რძე მიუმატეთ, შეაზავეთ მარილით და მზად იქ- 
ნება, 

მასალად საჭიროა: 

რძე ნაზევარი თუნგი, | ცრთი მომცრო ჯამი, 
დაღერღილი ხორბალ არილი,
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§70. რძის ფლავი. აადუღეთ ნახევარი თუნგი რძე, ჩაყა« 
რეთ შიგ ერთი გირვანქა კარგად გარეცხილი ბრინჯი, ხარშეთ 
წყნარად, ვიდრე ბრინჯი ჩაიშლება და გაერთდება; თუ რძე: 
დააკლდეს, კიდევ ჩაუმატეთ; რძის ფლავი არც ძალიან სქე+ 
ლი უნდა იყოს და არც ძალიან თხელი. როდესაც მოიხარშოს, 
ერთი ჩაის კოვზი მარილი უყავით და ბლუდზე დაასხით, შემ« 
დეგ აურიეთ ერთად ორი სტოლის კოვზი დანაყილი დარი- 
ჩინი და ზემოდან მოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: 

რძე ნახევარი თუნგი, მარილი ერთი ჩაის კოვზი, 
დარიჩინი. დაფქვილი ერთი სტო- შაქრი დაფქვილი 2 ”სტოლის 

ლის კოვზი, კოეზი; 
ბრინჯი ერთი გინვანქა, 

877. ერბოს კორკოტი. ჩაყარეთ ხორბალი ფილში, ჩ:- 

ჩეჩქვეთ და ფერფლი გააცალეთ, დაღერღა არ უნდა; შემდე3 
აბერტყეთ ერთი ჯამი ხორბალი, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხ :თ 

წყალი და ხარშეთ; მერე ჩაყარეთ ერთი ჯამი დაჭრილი ხახვი 
და, თუ წყალი დაიშროს -–– ცხელი წყალი დაუმატეთ; ხარშეთ, 
ვიდრე სულ ჩაიშლება და წვენთან გაერთდება. როდესაც .შე- 
ატყოთ, რომ მოიხარშა ერთი გირვანქა ერბო ჩაასხით შეე, 
მოშუშეთ და დაზილეთ, მერე შეანელეთ მარილით და მზაღ 

იქნება, 

მასალად საჭიროა: 

ხორბალი ეროი ჯამი, | რბო ერთი გირეანქა, 
ხახვი ერთი ჯამი, მარილი. 

278. ფაფა ფქვილისა, ქვაბში ჩაასხით სამი ჯამი წყალი და 
აადუღეთ; თუ გენებოთ, ჩაატანეთ გარეული პიტნა ერთი მუ- 

ჭა, წყალში მოუკიდეთ წმინდა გამტკიცული ფქვილი, მოუჟ- 
რიეთ ფიჩხის შეკრულ წვრილი ტოტებით, რომ არ დამურკლ- 
დეს. მერე ხის კოვზით დახილეთ დაინახეთ: თუ თხელი იყო", 
ფქვილი მიუმატეთ და თუ სქელი -- ცხელი წყალი; შემდეგ 
გადადგით ცეცხლზე და კარგად, ღონივრად დაზილეთ; რო–



– 183 –- 

დისაც დაიშუშოს და ფქვილს სუწი აღარ ჰმონდეს, გააცხე- 
სეთ ერბო, ფაფა დაასხით თეფშზე და შუა გულხე მოური- 
ხეთ ერბო, ორი სტოლის კოვზი თითო თეფშზე, მარილი მაშიჭ 

უნდა უყოთ, როდესაც წყალს აადუდეზთ, ” 

მასალად საჭიროა! 

შქვიღდი რამდენიც ეყოფა სამს ბიტნა ერთი კომა 
ჯამს წყალს გარაუდით, რბო თითო ოეფშზედ 8 კოვზი, 

-M 

870, ხალიფაფა. მოამხადეთ ხალიფაფისათვის ხორბალი 

სსე, ხორბალი დაარჩიეთ წმინდად, მოშუშეთ გახურებულ 

კეცზე, დაღერღეთ ხელსაფქვავზე, გაცერით და ისე შეინახეთ; 
როდესაც ხალიფაფას აკეთებდეთ, ჩაყარეთ ერთი ჯამი ამ 
დაღერღილი ხორბლისა და წყალი დაასხით ხალვათად, როშ 
კარგა მოიხარშოს, თუ ხარშვაში წყალი დააკლდეს, ცხელი 
წყალი მიუმატეთ. შუა ხარშვაში რომ შევიდეს ხორბლის 

წმინდა განაცერი მიუმატეთ ერთი სტაქანი და ისე ხარშეთ;, 
როდესაც მზად იყოს, მარილით შეაზავეთ, თეფშზე დაასხით, 
უყავით თითო თეფშზე ორი სტოლის კოვზი ერბო, თუ ხსნი– 
ლი არის და, თუ მარხვაა –– გამოხდილი ნიგვზის ზეთი. 

830. ხავიწი. ჩაყარეთ ქვაბში ერთი ჯამი ხახვი, დაასხით 
ერთი სტაქანი ერბო და მოხრაკეთ, შემდეგ დაასხით კიდევ 
ერთი სტაქანი ერბო და, სამი სტაქანი წყალი, მარილი უყა- 

ვით და, როდესაც ადუღდეს, მოუკიდეთ გამტკიცული ფქვი- 
ლი, რაც ეყოფა ამ წყალს; არც ძალიან სქელი უნდა იყოს და 
არც თხელი, კარგად დაშუშეთ, ისე რომ სულ გაწითლდე) 
და მზად იქნება, 

ევროპიული საჭმელები 

881, გოგრის ფაფა. გოგრას ქერქი შემოათალეთ და გუ“ 

ლი გამოუღეთ. დასჭერით პატარა ნაჭრებად ჩაყარეთ ცოტა 

წყალში და ხარშეთ, ვიდრე ბზად იქნება; ამოიღეთ საწურაყ“
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ზე, რომ წყალი ჩამოიწუროს, აურიეთ შიგ ერთი ან ერთ-ნა– 

ხევარი სტაქანი ნაღები ან რძე, ჩადეთ ორი ან სამი ნაჭერთ 
შაქარი, ერთი კოვზი კარაქი, ვისაც უნდა, ერთი კოვზი ფქვი- 

ლი, აადუღეთ, მიიტანეთ. ან აიღეთ ორი გირვანქა გოგრჯ 
გაფცქვნილი, დასჭერით პატარა ნაჭრებად, მოხარშეთ ნახაკ+. 

ვარ ბოთლს რძეში და საცერში გასრისეთ. ნახევარი გირვანქპ 
ბრინჯი დაასველეთ ცივ წყალში, წყალი გადუღვარეთ და ახა– 
ლი დაასხით, ერთხელ წამოადუღეთ, გაწურეთ და ცივი წყალი 
გადაავლეთ; დაასხით ნახევარი ბოთლი რძე, მოხარშეთ, აუ- 
რიეთ გოგრას, ჩადეთ კარაქი და შაქარი, შედგით ფეჩში, რომ 

შეწითლდეს. 

389, გურიევის ფაფა. აიღეთ ერთი გირვანქა თხილი” 
გული, ათი ანუ ოცი მწარე ნუში გათუთქეთ მდუღარეში, 

შემოაცალეთ კანი, წმინდად დანაყეთ, დანაყვაში თან, წყალა 

უმატეთ; ხუთი სტაქანი ნაღები დადგით ცეცხლზე, რაც ქაფ 

მოიგდოს, გადაიღეთ თეფშზე. როდესაც ქაფი საკმარისად მო- 

გროვდება, ჩააყარეთ ნაღებში ერთი და. მერვედი სტაქანი მა“ 

ნანა; მოხარშეთ თხელი ფაფა, ცხელ-ცხელში ჩაყარეთ დ+- 

ნაყილი თხილი, შაქარი და აურიეთ, ბლუდზე გააკეთეთ ცო- 

მის არშია, ჩადეთ მერე შიგ ერთი რიგად ნაღების ქაფი, მე4 

რე ფაფა, მერე ისევ ქაფი. კიდევ ფაფა ზევიდან მოაყარეთ 

შაქარი და სუხარი, შედგით ცოტახნით ფეჩში, ამ ფაფას შე« 

გიძლიანთ შემოუწყოთ ხილეულის მურაბა. 

მასალად საჭიროა: 

ნაღები ხუთი სტაქანი, _. . I შაქარი სამი მეოთხედი” სტაქანი, 

მანანა ერთი და მერეედი სტაქანი, სუხარი ორი ან სამი, ' 

თხილი ერთი გირვანქა, მურაბა ნახევარი სტაქანი. 

888, გურიევის ფაფა სხვანაირად, აიღეთ ხუთი სტაქანი 

კარგი ნაღები, ერთი და .მერვედი სტაქანი მანანა. აადუღეთ 
ერთად, ჩადეთ შიგ ერთი გირვანქა დანაყილი ტკბილი ნუში, 
ცოტა წყლით, მიუმატეთ ერთი თავ-მოდგმული ფინჯანი შა- 

ქარი და ნახევარი ვერშოკი ვანილი, შაქარში დანაყილი; ყვე1



– 185 -- 

ლა ერთად წამოადუღეთ, გადაიღეთ თიხის ჯამში, მოაყარეთ 
სუხარი და შედგით ფეჩში, რომ გამოცხვეს. 

მასალად საჭიროა: 

ნაღები ზუთი სტაქანი შაქარი ერთი სტაქანი, 
მანანა ერთი და მერვედი სტაქანი, გაწილი ნახევარი ვერშოკი, 
ტკბილი ნუში 1|/ა სტაქანი, უზხარი ოთხი ან ხუთი. 

884. ნაღებიანი ფაფა მანანისა. აიღეთ სამი ბოთლი კარგი 

ნაღები, ჩაასსხთ თიხის ქოთანში (M8მM0698მ8 M2010104), 
დადგით ცეცხლა-პირას, როდესაც ქაფი მოიგდოს, მოხადეთ 

და გადაიღეთ ცალკე; როდესაც ნაღები დანახევრდეს, შიგ ჩა– 
ყარეთ ნახევარი გირვანქა მანანა, ერთი ჩაის ფინჯანი შაქარი, 
ოთხი გირვანქა ხელათ გათქვეფილი კარაქი და მონახადი ნა- 
ღების ქაფი„ ყველა ერთმანეთში აურიეთ და წამოადუღეთ. 
მიტანის ნახევარი საათის წინ შედგით ფეჩში, რომ შეწითლ- 

დეს, უნდა ეცადნეთ, რომ ქაფი არ დაიწვას. 

მასალად საჭიროა: 

წაღები სამი ბოთლი, | შაქარი ერთი სტაქანი, 
მანანა 1 და მეოთხედი სტაქანი, კარაქი მეოთხედი გირვანქა. 

”–- 
დ) ბრინჯის კატლეტები. 

886, ბრინჯის კატლეტი მოხრაკული სტაქან ნახევარი 
ბრინჯი გარეცხეთ ცივ წყალში. მოხარშეთ რძეში, გააცივეთ, 
უყავით ერთი ან ორი გათქვეფილი კვერცხი და გირვანქის 
ერთი მერვედი გამდნარი ერბო, გააკეთეთ კატლეტის მაგვა– 
რი, მოხრაკეთ ერბოში, მიიტანეთ მეორე საჭმელად. 

თუ კატლეტებს პიროჟნის მაგივრად მიიტანთ, ბრინჯს მი– 
უმატეთ ერთ-ნახევარი კოვზი ვარდ-წყალი, მეოთხედი სტა- 
ჭანი ტკბილი ნუში, შაქარი ლიმონის ქერქით დასრესილი, 
და მოხრაკეთ ერბოში; მიტანის დროს მოასხით რძის საწე– 

ბელა. # 94,
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მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი ერთ-ნახევარი სტაქანი, რძე ერთი ბოთლი 
კვერცხი ერთი ან ორი, | რჩო გირვანქის მეოთხედი; 

  

880. ბრინჯის მოზრაკული კატლეტები შოკოლადის სა 
წებელათი. ერთ-ნახევარი სტაქანი ბრინჯი გარეცხეთ, დაას» 
ხით ცივი წყალი და ერთი წამოადუღეთ, გადმოიღეთ საწუ« 
რავზე, ცივი წყალი გადაავლეთ. ჩაყარეთ ისევ. ქვაბში, დაას- 

ხით ერთი ბოთლი რძე ან ნაღები, უყავით ერთი კოვზი კა- 
რაქი, ერთი კოვზი შაქარი და ნახევარი ჯოხი ვანილი. ხარ 
შეთ , ვიდრე დარბილდება; გადაიღეთ, უყავით ორი კვერცხი, 
გააკეთეთ პატარა კატლეტები მსხლის მაგვარად, ამოავლეთ 
კვერცხში და სუხარში და ჩადეთ.გაცხელებულ ერბოში; რო- 
დესაც შეწითლდეს, ამოიღეთ ქაფქირით საწურავზე, შემდეგ 

ამოავლეთ დაფხეკილ შოკოლადში, დაალაგეთ ბლუდზე და 
მოასხით შოკოლადის საწებელა ასე მომზადებული გააკეთეთ 
ორი ნაჭერი შაქარი და ორი კვერცხის გოგლი-მოგლი, ჩაუმა- 
ტეთ ორი კოვზი დაფხეკილი შოკოლადი, აურიეთ ორ სტა 
ქან ადუღებულ, მაგრამ განელებულ რძეში, დადგით პლიტა- 
ზე და ურიეთ კოვზით, ვიდრე გასქელდება, არ აადუღოთ ჭი, 

შემდეგ დაასხით კატლეტებს. 

მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი ერთ-ნახევარი სტაქანი, კარაქი გირვანქის მერვედი, 
შაქარი ერთი ბოთლი, მ ვერცხი ორი ან სამი 

ხარი ხუთი ან ექვსი, შაქარი ერთი კოვზი 
I ერბო ნახევარი გირვანქა. ვანილი ნახევარი ჯოხი,   

საწებელასთვის: 
ორი კვერცხის გული, გირვანქის მერვედი შოკოლადი,: 
ორი ნაჭერი შაქარი, ' | . ე: 9. სახე არი. ფირფიტა, 
ორი სტაქანი რძე, (ნახევარი ფინჯანი მურაბა), 

ე) ხაჭაპურები, 

, 887, მოხარშული ხაჭაპური, აიღეთ სამი გირვანქა ახალა 
ძალიან გაწურული ხაჭო, გათქვიფეთ კარგად თიხის ჯამში, 
უყავით ერთი კოვზი ერბო, მარილი, ექვსი კვერცხი (თუ ხა



– 187 - 

ჭო ძალიან სქელია, მიუმატეთ ორი ან სამი კოვზი სმეტანა), 
ნახევარი სტაქანი ფქვილი, აურიეთ რაც შეიძლებოდეს კარ- 
გად: ფიცარზედ დააყარეთ ცოტა ფქვილი, გაათხელეთ ზედ 
მომზადებული ხაჭო ზოლებად და დასჭერით ირიბად ერთე 
ვერშოკის სიგძეთ; ჩაუშვით ადუღებულ მარილ-წყალში, რო– 
დესაც წყალი მოიტივტივებს, ამოალაგეთ ქაფქირით ბლუდ- 
სე, მოასხით ორი ან სამი კოვზი ერბო ორ ან სა“ დანაყილ 

სუხართან მოხრაკული. | 

მასალად საჭიროა: 

საჰო სამი გირვაუქა, ფქვილი ერთი სტაქანი, 
კვერცზი ექესი, კარაქი ნახევარი გირვანქა, 
მარილი, სუხარი ორი ან სამი ცალი. 
(ორი ან სამი კოვზი სმერანა), 

888, მოხარშული საგაპური მეორე ნაირად. აიღეთ ორი 

გირვანქა ძალიან გაწურული ხაჭო, გათქვიფეთ კარგად თი- 
ხის ჯამში, უყავით მარილი, ოთხი კვერცხი, ორი სტოლის 
კოვზი ფქივილი, აურიეთ კარგად, შემდეგ კოვზით ჩაუშვით 
მდუღარეში, როცა მზად იყოს, ამოიღეთ ქაფქირით, ჩადეთ 
ქვაბში, მოასხით ორი კოეზი ·ერბო, ერთი სტაქანი სმეტან), 
მოაყარეთ დარიჩინი და, ვისაც სურს, შაქარი, შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: ბა 

საჭო ორი გირვანქა, კვერცხი ოთხი, 
ქვილი ორი კოვზი, დარიჩინი, 

შაქარი გირვანქის მეოთხედი, რმაქარი გირვანქას შე ჯახედი. 
სმეტანა ერთი სტაქანი, 

889. მოხრაკული ხავაპურები, აიღეთ სამი გირვანქა ძალიან 
გაწურული ახალი ხაჭო; მიუმატეთ ოთხი კვერცხი, მარილი, 
ორი ან სამი კოვზი სმეტანა, დაფხვნილი შაქარი, ცოტა ფქვი- 

ლი; ფქვილ-მოყრილ ფიცარზედ გააკეთეთ კვერებად, დაას– 
ხით ტაფაზე ნახევარი სტაქანი გამდნარი ერბო და მოხრაკეთ 
მასში კვერები. მიტანის დროს მიაყოლეთ შაქარი და სმეტანჯ+ 

2



–- 188 –- 

მასალად საჭიროა: 

ხაჭო სამი გირვანქა, შაქარი ორი ან სამი ნატიზ 
კვერცხი ოთხი, ფქეილი სმეტანის მერვედი" 
მარილი, ერბო ორი კოვზი, 
სმეტანა ორი ან სამი კოვზი, (შაქარი და სმეტანა). 

ვაფლი და ბურბუშელა (X80/0076). 

შენიშვნა: ვაფლი უნდა გამოაცხოთ გაღვივებულ ნახშირ- 

ზე. ფორმას ერბოს ნუ წაუსვამთ; წაუსვით მხოლოდ მაში5, 
თუ ვაფლი მიიკრას. ვაფლის გამოცხობის შემდეგ ფორმა ვა- 
მოწმინდეთ ბამბით, 

890. ვაფლი. ნახევარი სტაქანი გამდნარი ერბო გააციეთ, 
გათქვიფეთ, ვიდრე გათეთრდებოდეს, ჩაათქვიფეთ ოთხი 

კვერცხის გული, მიუმატეთ ოთხი ან ხუთი ნატეხი შაქარი და 
ერთი და მეოთხედი სტაჭანი ფქვილი. კარგად აურიეთ და 
არევის დროს ჩაასხით ერთი სტაქანი რძე; ცოტ-ცოტაობით 
ჩაუმატეთ რვა კვერცხის ცილა, ფრთხილად მოურიეთ ზევი- 
დან ქვევით და გამოაცხვეთ ვაფლი, მხოლოდ ფორმას ერბოს 
ნუ წაუსვამთ; გემოსთვის შეგიძლიანთ მიუმატოთ დარიჩინი 
ან ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ცილა რაც უფრო ახალია და 
კარგად გათქვეფილია, მით უფრო ბევრი ვაფლი გამოვა, ასე 
რომ ამ მასალიდან თორმეტი ან თექვსმეტი ვაფლი გამოვა. 

მასალად საჭიროა: 

ერბო სამი კოვზი, რძე, 
ე. ი. გირვანქის სამი მერ ედი, ნაღები ან სმეტანა ერთი სტაქანი, 
შაქარი ოთხი ან ხუთი ნაჭერი, კვერცხი რვა, 
ფქვილი 1 და მეოთხედი სტაქანი, (დარიჩინი ან ლიმონის ქერქი, 

891, უუმშვენიერესი ვაფლი. აიღეთ სამი მეოთხედი სტა+ 

ჭანი გამდნარი ერბო, ოდნავ თბილი, ხუთი კვერცხის გული, 
ექვსი ჩაის კოვზი ფხვნილი შაქარი, ყველა ერთად თქვიფეთ, 

მბფრე არ გათეთრდება; მერე ჩაასხით სამი მეოთხედი სტა–_
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ჟანი ნაღები, კარგად აურიეთ, ჩაყარეთ ნახევარი სტაქანი 

ფქვილი, კიდევ კარგად გათქვიფეთ, როდესაც გამოსაცხო- 
ბად მოამზადოთ, ჩადეთ შიგ ხუთი კვერცხის გათქვეფილი 

ცილა, ამოურიეთ, მხოლოდ ცილა არ გაქნათ. 

მასალად საჭიროა: 

სამი მეოთხედი სტაქანი ერბო, ნახევარი სტაქან ილი, 
სამი მეოთხედი საამ ნაღები, “მბ ედი ს ემეილი შაქარი, 

უთი კვეოცხი, 
895, გაფუებული ვაფლი. ფქვილი, რძე, დროჟი ერთმა- 

ნეთში აურიეთ,. დადგით თბილ ადგილას, დააცადეთ –- აფუვ- 
დეს; გამდნარი ერბო გათქვიფეთ, ვიდრე გათეთრდებოდეს. 

მიუმატეთ კვერცხის გულის გოგლი-მოგლი და ისევ აურიეთ: 
როცა ცომი აიწევს, ჩადეთ შიგ ერთად არეული ერბო დ.ა 

გოგლი-მოგლი, მიუმატეთ გათქვეფილი კვერცხის ცილა და 
ჩვეულებრივ გამოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: 

სამი მეოთხედი სტაქანი ერბო, 11/კ სტაქანი თბილი რძე, 
ექვსი კვერცხი, ოთხი ან ხუთი ნაჭერი შაქარი, 
ორი კოვზი დროჟი, (ჯავზის ყვავილი ან სხვა რამე სო- 
ორი სტაქანი ფქვილი, ნის მისაცემად). 

გამოაცხეთ ისე, როგორც #M425 შია ნათქვამი, გამოკა 
თოთხმეტი ან თხუთმეტი ვაფლი. 

809. ბურბუშელა ჩამოსხმული. ერთი სტაქანი მშრალია 
ფქვილი, ორი კოვზი შაქარი, ცოტა დარიჩინი აურიეთ ერო 
სტაქან რძეში ანუ მეტში ისე, რომ თხელი ცომი გამოვიდეს, 
ჩაუშვით ოთხი კვერცხის გული და იმდენივე (ვილა (ცალ-ცალ- 

კე გათქვეფილი. აურიეთ, ცოტა რომიც უყავით. შემდეგ ტა- 
ფით ერბო შედგით ცეცხლზე და,როდესაც დუღილი დაი- 
წყოს, სუფთა ძაბრში მოაქციეთ „ომი და ძაბრის ძირიდა§ 
ჩაუშვით ტაფაში, თან აქეთ-იქით მიატარ-მოატარეთ,. რომ 
სხვა და სხვანაირი სახის ბურბუშელა გამოვიდეს. ერთი მხარ. 
რომ შეიწვას, გადააბრუნეთ და შეწვით, შემწვარი ამოალა+ 

გეთ, დააწყეთ საცერზე გაშლილ ასამრობ ქაღალდზე, შემ),
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დეგ ბლუდზე გადაიღეთ, ცხელ-ცხელი შაქარი მოაყარეთ ანუ 
სეროფი მოასხით და მიართვით, 

მასალად საჭიროა! 

ფქვილი ერთი სტაქანი რძე სტაქანი ანუ ცოტა მეტი 
კვერცხი ოთხი, ' ერთი გირვანქა ერო, არ 
შაქარი ორი კოვზი, ცოტა რომი, 
ცოტა დარიჩინი, 

3094, ბურბუშელა ჩამოსხმული სხვანაირად, ექვსი კვერ+ 

ცხის გულის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, ცოტა ფქვილი ჩაე- 
რიეთ, ცომი თხელი უნდა იყოს, კარგად აზილეთ და კოვზით 
წვრილად, ჩაუშვით ცეცხლზე შემდგარ ერბოში და შეწვით. 

805. ბურბუშელა. აიღეთ ორი კვერცხი, მეოთხედი სტა- 

ქანი წყალი, ერთ-ნახევარი კოვზი არაყი ან რომი, მეოთხედი 

სტაქანი შაქარი, დაახლოებით ორ–ნახევარი სტაქანი ფქვილი, 
მოზილეთ მაგარი ცომი, ძალიან გაათხელეთ, დასჭერით ზო- 

ლებად, თვითეულ ზოლს შუაგული გაუხვრიტეთ და ერთი 
ბოლო გაუყარეთ შიგ, ან სამი ზოლი გაუხლართეთ ერთმანე" 

თში ან დაახუჭუჭეთ ბურბუშელსავით. მოხრაკეთ სანახევ- 
როდ ბატის ან ღორის ქონთან არეულ ერბოში. როდესაც 
ბურბუშელა შეწითლდება, ამოალაგეთ ქაფქირით საცერზხზე 
და თან მოაყარეთ მსხვილად დანაყილი შაქარი, დარიჩინი, 
ვისაც უყვარს: გადააწყეთ ბლუდზე და მიიტანეთ, 

მასალად საჭიროა: 

ორი კვერცხი, 11/ე გირვანქა ქონ-ნარევი ერბო, 
11/ე კოვზი არაყი ან რომი, ერთი კოვზი სპირტი ან არაყი, 

მეოთხედი სტაქანი შაქარი,- ე. ი.. (დარიჩინი და შაქარი 3 ან. 4: ნა– 
მერვედი გირვანქა, ტეხი). 

ფქვილი 3 სტაქანი ან 1 გირვანქა, 

800. ოლადი წუშის რძისა, ოთხ სტაქან ნახევარი ფქვილი, 
ორ სრაქან ნახევარი ნუშის რძე, ორი კოვზი დროჟი, ცოტა
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მარილი, ერთი კოვზი შაქარი კარგად ახილეთ. როდესაც ცო– 
მი გაფუვდეს, შეწვით ერბოში, ცომს ნუ კი აურევთ. 

897, პონჩიკები. ერთი სტაქანი რძე, ერთი მისხალი დროჟი 
ორი სტაქანი ფქვილი გაქეწით კარგად ესე: ხუთი საათით წა5 
სადილობამდე დადგით თბილ ადგილას; ორი საათის შემდეგ, 

ე. ი. როდესაც ცომი გაფუვდება, კარგად გათ·ვიფეთ ბრტყე– 
ლი ციცხვით, უყავით მარილი, ერთი მეოთხედი · გირვანქის 
ოდენა ერბო (ძალიან ცივი არ იყოს), ოთხი კვერცხის გული 

ერთ კოვზ შაქარში გათქვეფილი და დანარჩენი ფქვილი, ცო- 
ტა კი საფანელისათვის? შეინახეთ. მიუმატეთ ნახევარი ჩაის 

კოვზი დარიჩინი ანუ ხუთი ექვსი მარცვალი ილი, ლიმონის 
კანი გამხმარი და დანაყილი, ვანილი, ცოტა რომი, ყველა ეს 
კარგად ამოჭყლიტეთ, დაზილეთ, დადგით თბილ ადგილას ესე 

სასევარი ანუ ერთი საათით; ცომი იმდენად უნდა იყოს სქე– 
ლი, რომ შეიძლებოდეს ოდნავ გაბრტყელება მრგვალი 

სით. 

ამნაირად მომზადებული ცომი ნახევარი ანუ ერთი საა- 

თის შემდეგ გადაიღეთ სტოლზე, თითის სისქედ გააბრტყე- 
ლეთ ორ ნაჭრად თან საფანელი მოაყარეთ; ერთ-ერთ გაბრ- 
ტყელებულ ცომზხედ დააწყეთ ნახევარ-ნახევარი ჩაის კოვზი 

მურაბა უსიროფო, ისე რომ ამ ცომიდან გამოვიდეს” ოცდა– 
-ოთხი ნაჭერი, ზემოდან მეორე ცომი დააფარეთ და სტაქნით 
ამოსჭერეთ მურაბიანი ცომები, დააწყეთ თუნუქის ფიცარზე, 
რომელზედაც წინადვე საფანელი უნდა მოაყაროთ, ·დადგით 
თბელ ადგილას ასე სამი მეოთხედი საათით, რომ გაფუვდეს, 
უყურეო კი “რომ ძალიან არ გაფუვღეს. 

ღორისა ანუ ბატის ქონი და ერბო თანასწორე ნაწილი 
ერთად წამოადუღეთ (შეიძლება წმინდა ერბოც), ჩაუმატეთ 

ერთი-ორი კოვზი სპირტი, რომ პონჩიკები ძალიან მსუქანი 

„არ იყოს, ჩაასხით ტაფაში და ხუთი-ექვსი პონჩიკი ერთად 
შეწვით ხუფ-დასურული ნელცეცხლზედ. როღესაც პონჩი- 
კები შეიწვას –– ამოალაგეთ, მაშინვე შაქარი და დანაყილი 
დარიჩინი მრაყარეთ, დააწყეთ საშრობ ქაღალდზე, შემდეგ 
ხონჩაზე გადაიღეთ და ცხელ-ცაილი მიიჟეთეით.
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მასალად საჭიროა: 

რძე ერთი სტაქანი, 
ღროჟი ერთი მისხალი, 
შაქარი ერთი კოვზი და მოსაყრე– 

ლად რამდენიც დასჭირდეს, 
ერბო გირვანქის ერთი მეოთხედი 
და შესაწველად ერთი გირვანქა 

ქონში ასარევად, 
კვერცხის გული ოთხი, 

„დარიჩინი ან სხვა სუნელოვანი, 
ნახევარი სტაქანი მურაბ”. ან. 

MI საა ამი მარმელადი, 
ფქვილი ერთი და ერთი მეოთხე- 

დი სტაქანი, 
ღორისა ანუ ბატის ქონი 1 გირ, 
სპირტი ანუ კარგი · არაყი ერთი 

სტოლის კოეზი, 

მარილი, 

398, პონჩიკი ვაშლისა უდროჟოთ, ცხრა-თორმეტი ვაშ. 
ლი გაფცქვენით, გული ამოართვით, ცარიელი ადგილი ამო- 
ავსეთ მურაბით (უსიროფო). 

ექვსი კვერცხის გული, ექესი ჩაის კოვზი 'მაქარი კარგად 
ახსილეთ, ვიდრე გათეთრდებოდეს. შემდეგ გათქვიფეთ კარ- 
გად ექვსი ცილა და ჩაუშვით კვერცხის გულში, ურიეთ და 
თან ექვსი ჩაის კოვზი ფქვილი უმატეთ ვაშლები თითო- 

ამ ცომში, ჩაუშვით ერბოში, რომელიც 
უნდა დუღდეს. (ერბოს შეძლება გაურიოთ ღორისა ანუ ბა- 
ტის .ქონი ნახევარი). როდესაც შეწითლდეს, ამოალაგეთ, მო- 
აყარეთ შაქარი, დარიჩინი და მოასხით სიროფი მურაბისა ანუ 
საწებელა კვერცხისა. 

თითო ამოავლეთ
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განყოფილება მეათე 

მაროჟნა, კრემი, ზეფირი, ბლანმანჟე, მჟავე ფაფა (კისელი), 

კომპოტი, რძეში მოხარშული კრემი, 

მაროჟნა. 

საზოგადო შენიშვნა: მაროკნისთვის საჭიროა ვიწრო და 

მაღალი თუნუქის ვედრა, ძირ-გახვრეტილი, რომ ყინულის 
გამდნარი წყალი გაუშოს ხოლმე. ძირში უნდა ჩაუდოთ დ:ჰ- 
ტვრეული ყინული, ცოტა მარილი მოაყაროთ, ჩადგათ ფორ. 

მა და გარშემო ყინული და მარილი შმემოუწყოთ. იმ ფორ- 
მაში, რომელშიაც ექვსი კაცის კერძი მზადდება, საკმარისია 

ჩადოთ სამი გირვანქა მარილი, ე. ი. ექვსი სტაქანი; თორმეტი 

კაცისთვის -– ექვსი გირვანქა მარილი და რამდენიც ფორმა 

დიდია, იმდენი მეტი მარილი. : 
როდესაც ფორმას ხელით ატრიალებთ და ასწორებთ,. 

მაროჟენი გაიყინება სამი მეოთხედი საათის განმავლობაშ), 
მაშინაში კი ათი-თხუთმეტი წუთის განმავლობაში. : 

ნაღების მაროჟნა ასე კეთდება: კვერცხების გული და შაქ« 
რის ნაფხვენი ერთად გათქვიფეთ (გოგლი-მოგლი გააკეთეთ), 
ეს გოგლი-მოგლი აურიეთ თხელ ნაღებში, ე. ი. რძე მოყო- 
ლილ ნაღებში (ან თუ ნაღები არ არის, რძეშიაც შეიძლება), 
ჩაასხით ქვაბში, დადგით ცეცხლზედ და ურიეთ სანამ გასქელ- 
დება, კი არ აადუღოთ; კოვზით ნახეთ ხოლმე: თუ კოვზიდას 

წმინდად ჩამოწკრიალებს, კიდევ უნდა ურიოთ, თუ თხელაე 
ნაღებივით ჩამოდის, ეყოფა, გამოიღეთ, თან ურიეთ, ხელი 
არ მოაშოროთ, და თან გააცივეთ; როდესაც გაცივდება, სა4 
ცერში გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში, დახურეთ ჯერ ქაღალდია, 

მემრე თავი, დადგით ყინულზედ და ატრიალეთ. მეოთხეღი: 

13
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საათის შემდეგ ფორმის თავი გადაწმინდეთ, ფრთხილად მო- 

ხადეთ, რომ შიგ ყინული ან მარილი არ ჩავარდეს, რაც ძირ- 
ზედ ან გვერდებზედ მიჰკვრია, კარგად მოფხიკეთ კოვზით, 
ერთმანეთში გაურიეთ, რაც შეიძლება კარგად გათქვიფეთ, 

დახურეთ ისევ ისე, და ატრიალეთ ყინულზედ რამდენიმე წა- 
მი; სანამ მაროჟნი გაიყინება, ასე უნდა მოიქცეთ ხუთ-ექვს- 
ჯერ მაინც; ბოლო დროს კიდევ რამდენიმე წამს ატრიალეო 
ყინულსედ და მიართვით. თუ დრო არ არის, დახურეთ, ზე -: 
მოდან ყინული და მარ-ლი მოაყარეთ და დადგით ისე მირთ-| 
მევამდის. უკეთესი მაროჟნი კეთდება მაშინ, როდესაც მეტ 

ხანს ურევთ. 
თუ. ყინული დადნეს, ვედრის გახვრეტილი ძირიდამ უნდ» 

გაუშოთ. და სხვა ახალი ყინული დააყაროთ, 
ბლუდზედ, ლანგარხედ ამოღებულ მაროჟნისთვის ექვს. 

კაცის სამყოფად მოუნდება სამი სტაქაი ნაღები ან რძე,' 
გირვანქის ხუთი მერვედი შაქარი და სხვა. 

თუ გნებავთ მთელ-მთელი მაროჟნა ამოიღოთ ფორმიდა5§, 
ფორმა ცხელ წყალში ამოავლეთ, კარგად შეამშრალეთ და 
სალფეტკ-დაფარებულ ლანგარზედ მოაპბირქვავეთ; პიროჟნე- 
ბი შემოუწყეთ გარშემო და მიართვით. 

899, მაროჟნა ნალებისა. შაქრის წმინდა ნაფხვენისა ჯა 

კვერცხის გულის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, ნახევარი გოჯი 
განილი დააფხიკეთ დანით. დაასხით 'ზედ ნაღები, დადგით 

"ლიტაზედ და ურიეთ სანამ გასქელდება, კი არ აადუღოთ; 

“ემდეგ გაღმოდგით, კოვსის რევით გააცივეთ, ფორმაში ჩაწუ–- 
„ეთ და შემდეგ ისე მოიქეცით. როგორც შენიშვნებშია ნათ- 

ჯომი, თუ ლიმონის ქერქის ნაფხეკს უზამთ, უნდა განელებულ 
ს-ღებში ჩაყაროთ. 

მასალად საჭიროა: 

C. „უები სამი სქ: ჯაჟაზი, ერთ-ნახევარი ვერშოკი ვანილი, 
„'რცხის გული საზი ან ოთხი, ან იმონის 8 რქის ნა ზე. ი ც ლ ე ფხეკ 

« რიან სავსე სტაქანი შაქრის 'ნაფ– (ს06/იმ). 

ხეკნი, ე. ი, გირვანქის ხუთი მერ- მარილი სამი გირვანქა, ე. ი. 6 
ვედი, სტაჭანი, 

–_–_



400. ნაღების მაროჟნა ყავიანი, სამი მეოთხედი სტაქაჩი 

დაფქულ საუკეთესო ყავას დაასხით. წყალი და ჩვეულებრა- 
ვად მოხარშეთ, ისე რომ ერთი სტაქანი მაგარი ყავა გამოვი- 
დეს. გოგლი-მოგლი აურიეთ ორ სტაქან ნაღებში ან რძეში 

და ყავაში, ურიეთ პლიტაზედ, სანამ გასქელდება, გაწურეთ, 
გაანელეთ, ჩაასხით ფორმაში და სხვ... 

მასალად საჭიროა: 

აფქული ყაია მ/კ სტაქანი სტაქანა შაქრისს გოგლი-მოგლი, 
ნაღებ ბი ორი სტაქანი, ' შეიძლება მიუმატოთ სამი-მეოთ- 

ოთხი კვერცხისა და გირვანქის ხედი გოჯი ვანილი, 
ხუთი-მერვედის, ე. ი. ერთი სავსე სამი გირვანქა მარილი. 

401, ნაღების მაროჟნა მოკოლადიანი, ნახევარი ფირფიტა 

ფოკოლადი დაფხიკეთ თუნუქის საფხეკელაზედ, აურიეთ საძ 

სტაქან ნაღებში, მიუმატეთ სამი კვერცხის და ორმოც-და- 

თორმეტი მისხალი შაქრის ნაფხვენის გოგლი-მოგლი, დად- 

გით პლიტაზედ, და' სხვ... 

მასალად საჭიროა: 

ირვანქის მერვედი, ე, ი. ნახევა–- სამი ან ოთხი, კვერცხის გული, 
Iზ ვანქ რი ფირფიტა ' შოკოლადი, შეიძლება მიუმატოთ მეოთხედი 
' შაქარს გირვანქის ზუთი მერვედი, გოჯი ვანილი, 

წაღები სამი სტაქანი, სამი გირვანქა მარილი. 

L 409. ნაღების მაროჟწნა (00010 ხიV166). დაწვით შაქარი 

ასე! სამი ან ოთხი ნატეხი შაქარი დაზაყეთ, პატარა სკოვო- 

,როდაზედ დააყარეთ, ერთი ჩაის კოვზი წყალი დაასხით, დად– 
| გით პლიტაზედ, როდესაც შაქარი შემუქდება, ორი კოვზი 
6აღები ჩაასხით, აადუღეთ, დაწარჩეზი ნაღებიც და გოგლი- 
,წოგლიც აურიეთ, დადგით პლიტაზედ, ურიეთ, სანამ გასქელ- 
"დება და სხვ. 

მასალად საჭიროა! 
ა. 

წაღეზი სამი სტაქაწი, ოთხი წატეხი შაქარი, 
ერჯბი სავსე სტაქაწი, ე. ი, შეიძლება ე მიუმატოთ ნახევარი ვა- 
ს 1) ხუთი მერვედი შაქრის აა ნილი, 
ცეწი, 8 ან 4 კვერცხის გული, სამი გირვანქა მარილი.
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408.-· მაროჟნი ვაშლისა ან მსხლისა, მაროჟნისთვის უკე“ 

თესია ვაშლი-რენეტი ან ანანასი და მსხალი –– ბერი ან ბერ. 
გამოტი (გვერდ-წითელი), თუ ესენი არ არის და უბრალო 
ვაშლი-მსხალიც შეიძლება. შვიდი გაფცქვნილი ვაშლი ან 
მსხალი დასჭერით, დაასხით ერთ-ნახევარი სტაქანი წყალი, 
კარგად მოხარშეთ, გაწურეთ, ორი, გირვანქის სამი მეოთხედა, 
სტაქანი ეს წვენი და სამი მეოთხედი გირვანქა შაქარი აადუ-. 
ღეთ, გაანელეთ, ნახევარი ლიმონი დააწურეთ და ნახევარი 
სტაქანი შამპანური ღვინო ამ მესამედი რუმკა რომი დაასხით. 

როდესაც ვაშლს ხარშავდეთ, უყავით დარიჩინი, მეოთ- 

ხედი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი და ერთი მიხაკი, როდესაც 
მსხალს –– ნახევარი გოჯი ვანილი. 

მასალად საჭიროა: 

ვაშფლისაზე: შვიდი ვაშლი, - 
ერთ ნახევარი სტაქანი, ე. ი. გირ- 
ვანქის სამი-მეოოხედი შაქარი, 
ლიმონი ნახევარი, 

დარიჩინი, 
ნახევარი სტაქანი შამპანური ღვი+« 
ნო ან ნახევარი რუმკა რომი, 

  

მსგლისაზე: შვიდი მსხალი, 
გირვანქის სამი მეოთხედი შაქარი, 
ნახევარი გოჯი ვანილი, 
ნახევარი ლიმონის გამონაწური. 

ნახევარი სტაქანი შამპანური ღვი- 
წა, ან ნახევარი რუმკა რომი, 

ორივეზე ექვსი ,სტაქნი მარილი 
მოუნდება, 

  

404. მაროჟნა ნესვისა. ერთი გირვანქა ნესვი ჟესტის საფ- 

ხეკელაზედ დაფხიკეთ, ორ-წახევარი სტაქანი წყლისა და ორი 

მესამედი გირვანქა შაქრისაგან მომზადებულ სიროფში აჟ. 
რიეთ, ერთხელ გადმოადუდეთ, გაწურეთ, გააწელეთ, ფორმა- 

ში ჩაასხით. 

მასალად საჭიროა! 

წესვი ერთი გირვანქა, MI ექვსი სტაქაწი მარილი. 
გირვანქის ორი მესამედი შაქარი, ბ 

4სა. ხაღების მშაროჟსა მარწყვისა გოდორა მარწყვისა, 

ჟოლისა (მალინა). ორი სტაქაწი წაღები, კვერცხის გულის გოგ- 

ლი-მოგლი შედგით პლიტაზე, ურიეთ მაწამ შესქელდება,
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გადადგით, რევით გააციეთ, ჩადეთ ერთი სტაქანი დაჭყლე– 

ტილი მარწყვი, ჟოლი ანუ გოდორი მარწყვი, აურიეთ, საცერ- 

ში გაწურეთ, ფორმაში ჩაასხით და შემდეგ გააკეთეთ ისე, 
ტოგორც ზევით არის ნათქვამი, 

მასალად საჭიროა: 

ნაღები ორი სტაქანი, ან სამი სტაქანი ჟოლი, 
სამი-ოთხი კვერცხის გული, მარწყვი, თუ გოდორა მარწყვი; 
ერთი გინვანქა ახუ ოთხ ნახევარი სამი გირვანქა მარილი. 

406. მაროჟნა ალუბლისა, ორი სტაქანი წყალი, სამი-ჭე- 
ოთხედი გირვანქა შაქარი აადუღეთ, ჩაყარეთ ერთი მეოთხედე 
ჩაის -კოვზი ლიმონის კანის ფხვნილი, გააციეთ, ჩაასხით ერ- 

თი სტაქანი ალუბლის წვენი, საცრით ჩაწურეთ ყალიბში და 
გააკეთეთ ისე, როგორც ზევით არის ნათქვამი. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი სტაქანი ალუბლის წვენი, შაქარი სამი-მეოთხედი გირვანქა 
ექვსი სტაქანი მარილი. ანუ ერთ ნახევარი სტაქანი, 

ლიმონის კანის ფხვნილი ჩაის კოვ- 
- ზის მეოთხედი, 

  

  

407, კოწახურის მაროჟნა. სამ სტაქან წყალში ჩადეთ ნა- 

ხევარი გოჯი ვანილი; სამი-მეოთხედი გირვანქა შაქრის ნა- 
ფხვენი ჩაყარეთ, აადუღეთ, ჩაასხით ნახევარი სტაქანი კოწა- 

ხურის წვენი, გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში და გაყინეთ, 

მასალად საჭიროა: 

წახევარ სტაქანი კოწახურის წვენი, 1/ე სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, 
წახევარი გოჯი ვაწილი, ექვსი სტაქანი მარილი. 
გირვანქის სამი მეოთხედი, ე. ი: 

__ 408. ლიმონის მაროჟწი. სამი სტაქანი წყალი, სამი-მეოთ–- 

ხედი გირვაწქა შაქარი, წმინდად შემოფცქვნილი ერთი ლიმო- 
წის Iირმი რამდეწჯერმე გადმოადუღეთ ერთად, ჩაასხით ლი- 
„მოწის გამოწაწური, სალფეტკში გაწურეთ, გაანელეთ, ჩაას- 
ხით ფორმაში და გაყინეთ,
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მასალად საჭიროა: 

შაქარი გირვანქის სამი-მეოთხედი, | ორი ლიქონი, 
ე. ი. ერთნახევარი სტაქანი, ექვსი სტაქ:ხი მარილი. 

  

  

409, ფორთობლის მაროჟნა. სამი სტაქანი წყალი, სამი-მე- 

ოთხედი გირვახქა მაქარი, ირი ფორთოხალის ქერქი ერთაა 

აადუღეთ, ოთხი ფორთოხალი ჩააწურეთ, თესლი კი არ ჩა- 

აყოლოთ, გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში და გაყინეთ. 

მ:სალად საჭიროა: 

შაქარი გირვანქის სამა-მეეოთხე დი, | ოთხი ფორთოხალი, 
ე. ი, ერთ ნახევარი სტ,აქანი, ექყსი სტაქანი მარილი. 

    

410, პუნში გლასე (VIმლღ. მოამზადეთ ლიმონის მაროქ)- 

ნა M408. როდესაც გაიყინება, მაროჟნას უყავით სამი კვერ- 

ცხის ცილის ქაფი, გათქვიფეთ ერთი საათის განმავლობაში, 

სანამ მაროყნასს სამი მეოთხედი ფორმის მოემატება; მიტა–- 
ნის ხუთი წუთის წინ ირთი სტოლის კოვზი თეთრი რომი ჩა–- 

ასხით ან მარასკინი, ან მესამედი სტაქასი შამპანური ღვინო 
აურიეთ, კოვზით ბადიებში გადაიღეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ერთ „ნახევარი ან 2 სტაქანი შაქა#“.ი, ან !/გკ სტაქანი შამპანური ღვინო, 
ორი ლიმოჩი, სამი კვერცხის ცილა, 
ერთი კოვზი რომი, ან მარასკინი ეჰვსი სტაქანი მარილი, 

  

ბ კრემები. 

შენიშვნა. ყველა კრემისთვის საჭიროა თევზის წებო ა3მ 
ჟელატანი, ე. ი. ხბოს ფეხების წებო. ექვსი კაცის სამყოფ 
ფორმაზედ სამი ან ხუთი მისხალი წებო მოუნდება. 

კრემი თევზის წებოთი ასე მზადდება; თუ ზაფხულში, ამ- 
ზადებთ, ხუთი მისხალი წებო (ხამთარში, როდესაც საკეაოღ 
ცივა, სამი მისხალიც საკმარისია) წმინდად დახიეთ, ორი ან 
სამი სტაქანი ცივი წყალი დაასხით. ნელ ცეცხლზედ აადუ- 
ღეთ, ერთი ნაჭერი შაქარი ჩადეთ, იმდენი ადუღეთ, სანამ
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ნახევარი სტაქანი დადგება და თხელ მიტკალში ან მარმაშში 

გაწურეთ. სანამ თბილია, რამდენიმე კოვზ გათქვეფილ ნ»- 
ღებში აურიეთ, გადაიღეთ მაშინვე დანარჩენ ნაღებში, დად- 
გით ყინულზე და თან სულ ხელ-მოუშორებლივ ურიეთ, რომ 
წებო არ გაიყინოს, სანამ ნაღებში არ აერევა. 

ჟელატინი კი მარტო ციე ან თბილ წყალში უნღა გახსნათ, 
თუ აადუღეთ, არ გაერევა ნაღებში, მარტო. ძირში დაილე- 
ქებს, რაღაც უგემური ჟელე გამოვა. 

კრემი ორ ნაირია: კრემი უმი რძის ან სმეტანის და კრეგ: 
მოხარშული ამ მოხარშული კრემის მომზადებაში დიდი სი- 
ფრთხილეა საჭირო, რომ კვერცხის გულში არეული ნაღებ) 

არ აგიდუღდეთ; თუ ადუღდა, ნაღები აიჭრება, თუ ცოტათა 
გათბა ნაღების მასალა მოხერხებული არ არის და კრემი 
ფხვნილი არ იქნება, როდესაც მასალა მზად იქნება, მოაქცი- 
ეთ ცივ წყალში დასველებულ და სუხარ-მოყრილ ფორმაშა, 

დადგით ყინულზედ, ან·თოვლხედ და, თუ არც ერთია, არც 
მეორე –– ცივ წყალში ჩადგით. _ 

მირთმევის დროს ფორმა თბილ წყალში ამოვლეთ, კარ. 
გად შეამშრალეთ და გადმოიღეთ კრემი ლანგარზედ. 

ნაღები უეჭველად ძალიან სქელი უნდა იყოს. 

411. კრემი. სმეტანისა., ახალი სქელი სძეტანა ორი .·დ) 
ერთი-მეოთხედი სტაქანი ყინულზე დადგით და თქვიფეთ კარ- 

გად, ააქაფეთ, ჩაყარეთ ერთი-მეოთხედი გირვანქა ფხვნილი 

"შაქარი, აურიეთ ნახევარ სტაქან თბილ წებოში (ჟელატინ") 

'და დადგით ცივ ადგილას. შეიძლება სმეტანა ნაღებში აუ- 
"რიოთ, ჩაურთე უსეროფო მურაბის მარცვლები. 

მასალად საჭიროა! _ _ 

სმეტანა ორი და ერთი მეოთხედი მიუმატეთ ლიმოწის ერბო, ანუ 

სტაქანი, ვანილი, რომი, როგორც ნათქვა– 

შაქარი ერთი-მეოთხედი გირვანქა, მია ზევით. 
წებო სამი-ხუთი მისხალი, 

419. კრემი მარწყვისა აწ ჟოლისას (მალინა) ნალებით. 

„სამი-ოთხი სტაქაზი ჟოლი ანუ მარწყვი საცერში გაატარეთ,
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აიღეთ საცერში გატარებული სისქე ერთი სტაქანი, შეურიეო 
ერთ–ნახევარი ·კვერცხის ცილა, ნახევარი გირვანქა მაქარი = 

ყველა ეს ყინულზე დადგით და კოვზით კარგად ურიეთ, მა. 
ნამ გასქელდებოდეს. ერთი სტაქანი ნაღები ყინულზე გათქ- 
ვიფეთ, აურიეთ მომზადებულ სისქეში, მიუმატეთ ნახევარა 
სტაქანი წებო, აურიეთ კარგად, ზადეთ ყალიბში და ყინულ- 
ზე დადგით. 

მასალად საჭიროა: 

ჟოლი ან მარწყვი სამი-ოთხი სტა- ცილა ერთ-ნახევარი კოვზი, 
ქანი; სქელი ნაღები ერთი სტაქანი, 

შაქარი ნახევარი სტაქანი, წებო სამი-ხუთი მისხალი. 

418, უმი წაღების კრემი, ერთ-ნახევარი სტაქანი საკმაოჯ 

სქელი, ცივი, უმი ნაღები დადგით ყინულზედ და იმდე5ი, 
თქვიფეთ მართულის ცოცხით, სანამ სქელ ქაფად გადაიქ- 
ცეოდეს. სამი ან ოთხი კვერცხის გულისა და მეოთხედი გირ-; 
ვანქა შაქრის გოგლი-მოგლი ნახევარ სტაქან ნაღებში გახსე-. 
ნით, დადგით (ცეცხლზედ, ურიეთ, ხელი არ მოაშოროთ, დუ- 
ღილს რომ მიატანოს, გადმოიღეთ და თქვიფეთ მართულის 

ცოცხით; როდესაც გაცივდება, გათქვეფილ უმ ნაღებში დაკ 
ნახევარ სტაქან წებოში აურიეთ, დადგით ცივ ადგილას, რო« 
დესაც გაცივდეს მიართვით. 

მასალად საჭიროა) 

1'/ე სტაქანი ნაღები უმი ვარი სტაქანი შაქრის მაფხვენი 
ნახევარი სტაქანი” თხელი, ნაღეზი, სამი ან ოთხი კვერცხის გიდი, 
გირვანქის მეოთხედი, „ე. ი. ნახე- სამი აწ ხფთი მისხაბი წებო, 

ამ კრემში შეიძლება მიუმატოთს 
ა) ორი-სამი წვეთი ლიმონის ზეთი, ან ერთი ლიმოწის 

ქერქის ნაფხეკი.: 
ბ) სამი-მეოთხედი გოჯი ვანილი ფა ცრფი სატეხი შაქარი 

ერთად დაწაცყილი წმინდად. ' 
ბ) ან ნახევარი რუმკა თეთრი როში)' 

დ) მიტანის დროს შეიძლეზა მოასხათ. სიროფი ან გარშე1. 
მო შემოუწყოთ ბეზე მომზადებული წახევარი გირგაწქა შაქ! 
რისა და ოთხი კვერცხის დარჩენილ ცილისა, |
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ე) ასეც შეიძლება მიიტანოთ: ექვსი კაცისთვის თორმეტი 
ქლიავი ამოიღეთ მურაბიდან, კურკები გამოაცალეთ, თითო 
ქლიავი რამდენიმე ნაწილად გასჭერით, ლანგარზედ მოამჟკ- 
რიეთ, მოასხით ორ-ნახევარი სტაქანი ნაღები შაქარში გათ- 
ვეფილი, მიირთვით, 

  

414. ვაშლის კრემი. ხუთი ვაშლი შმეწვით, საცერში გ» 
ხეხეთ, აურიეთ ერთ-ნახევარი კვერცხის ცილა და ნახეგარაე 

სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, დადგით ყინულზე, ხის კოვზათ 
იქამდის თქვიფეთ, სანამ არ გათეთრდება და გასქელდება; 

ისე უნდა გასქელდეს, რომ შიგ ჩაყუდებული კოვზი დადგეს. 
შეიძლება მიუმატოთ ლიმონის ქერქის ნაფხეკი და იმისი 

წვენი, ვისაც ჰსურს, ერთი რუმკა მარასკინი, ჩაასხით მეი. 

თხედი სტაქანი წებო, ურიეთ, ჩაასხით ფორმაში და ყინუღ - 

ზე დადგით. 
მასალად საჭიროა: 

ხუთი ვაშლი, ორი ან სამი მისხალი წებო, 

ორი კვერცხის ცილა, ერთი ლიმონი, 
ნახევარი სტაქანი შაქარი. ერთი რუმკა მარასკინი. 

41წ. ვაშლის. კრემი ნაღებით. სამი ან ოთხი დიდი ვაში 

შეწვით, საცერში. გასრისეთ, ერთ სტაქან ამ სისქეში აური- 
ეთ ერთი კვერცხის ცილა, მეოთხედი სტაქანი შაქრის ნაფ1- 

ვენი, ციე ადგილას დადგით, კოვზით იმდენი ურიეთ, სანა1ქ 
„მასალა გათეთრდება და გასქელდება, ისე რომ ჩაყუდებულმ. 
კოვზმა თავი დაიჭიროს. ერთი სტაქანი ნაღები ყინულზედ 
გათქვიფეთ მართულის ცოცხით, ჩააყარეთ ნახევარი სტაქა:ი 

შაქრის ნაფხვენი, “ვაშლის მასალაში და მესამედ სტაქან წ )– 
ბოში აურიეთ, ვისაც ჰსურს, ერთი რუმკა კირასი ან რომი ში- 

უმატეთ, ჩადეთ ფორმაში და დადგით ყინულზედ. 

მასალად საჭიროა::... 

„დიდი ვაშლი სამი ან ოთხი, ” „ერთი სტაქანი ნაღები, 
-მეოთხედი სტაქანი შაქრის ნაფ–- ორი ან სამი მისხალი წებო, 

ხეენი, ერთი რუმკა კირასი ან რომი. 
- 
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410. კრემი ყავისა. გირვანქის მერვედი ყავა დახალეო, 

ცხელ-ცხელი, რაც შეიძლება ჩქარა, სუფთა ძონძში შეახვი. 

ეთ, ცოტათი დაჩეჩქვეთ, ნახევარ სტაქან ნაღებში ჩაყარეთ, 

გაღმოადუღეთ, სახურავი დახურეთ, ისე დადგით ერთი საა- 

თი და შემდეგ გაწურეთ; ოთხი კვერცხის გულისა და გირვან.- 

ქის მეოთხედის შაქრის გოგლი-მოგლი აურიეთ ნაღებში, შედ- 

გით ცეცხლზე, გააცხელეთ კოვზის რევით, როგორც შენიმ- 

ვნაშია ნათქვამი. როდესაც გასქელდება, გადმოდგით ყინულ- 
ზედ, თან მართული ცოცხით თქვიფეთ და ისე გაანელეთ; გა- 
ნელებული აურიეთ ერთ-ნახევარ სტაქან- წებოში, ჩაასხით 
ფორმაში, დადგით ყინულზე, შეიძლება მიუმატოთ ნახევარ» 

გოჯი ვანილი. 

მასალად საჭიროა: 

ყავა მეოთხედი სტაქანი, ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
ნახევარი სტაქანი თხელი ნაღები, ორი სტაქანი სქელი ნაღები, 

ან თავანკარი რძე. სამი ან ხუთი მისხალი წებო. 
ოთხი კვერცხის გული, 

417. კრემი ბრიულე. ოთხი კვერცხის გულის და ნახევა- 
რი სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლი ნახევარ სტაქან ნაღებში 
აურიეთ, შედგით ცეცხლზე, ისე მოხარშეთ, როგორც შენიუ- 
ვნაშია ნათქვამი, გადმოდგით, გაწურეთ, თქვიფეთ, გააცივეთ, 

აურიეთ ერთ-ნახევარ სტაქან უმ, სქელ, გათქვეფილ ნაღე1?- 
ში და ნახევარ სტაქან, ოთხ ნატეხ. დამწვარ შაქარში არეულ 
წებოში, ყველა ერთად აურიეთ, ჩადეთ ფორმაში და დადგით 

ყინულხედ, | 

მასალად . საჭიროა) 

ოთხი კვერცხის გული, ნახევარი სტაქანი შაქარი 
1" სტაქანი სქელი ნაღები, სამი ან ხუთი მისხალი წ ზო, 
ნახევარი სტაქანი თხელი ნაღები, ოთხი ნატეხი დამწვარი მაჭარი: 

  

418, შოკოლადის კრემი. წახევარი ფირფიტა დაფქული 
შოკოლადი ჩაყარეთ ქვაზში, დაასხით სამი კოეზი წაღები, 
დადგით პლიტაზე, ურიეთ საწამ შოკოლადი გაიხსწება და.
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შემდეგ გადმოდგით, სამი ოთხი კვერცხის გულის და შაქრის 
გოგლიმოგლიში აურიეთ შოკოლადი, ნახევარი სტაქანი ნა– 
ღები, დადგით ცეცხლზედ, ურიეთ სანამ გასქელდება, გად- 
მოდგით, მართულის ცოცხით თქვეფაში გაანელეთ, ცალკე 
გათქვიფეთ ერთ-ნახევარი სტაქანი ნაღები, აურიეთ მოხარშულ 
შოკოლადიან ნაღებში, ჩაასხით ნახევარი სტაქანი წებო, მო- 
აქციეთ ფორმაში და დადგით ყინულზედ. 

მასალად საჭიროა: 

ნახევარი ფირფიტა, ე. ი, გირვან- ნახევარი სტაქანი თხელი ნაღები, 
ქის მერვედი მოკოლადი, მესამედი სტაქანი. შაქარი, 

სამი ან ოთხი კვერცხის გული, სამი ან ხუთი მისხალი წებო, 
1!/ე სტაქანი სქელი ნაღები, მეოთხედი გოჯი ვანილი. 

419. ღვინის კრემი „გათქვეფილი უმი წაღებით. სამი კვერ- 
ცხის გულის და ნახევარი სტაქანი შაქრის ნაფხვენის გოგლი– 
მოგლი აურიეთ ნახევარ სტაქან მაგარ ღვინოში, დადგით ნელ 
ცეცხლზხედ და თან ხელ-მოუშორებლად თქვიფეთ მართულ. 

ცოცხით, როდესაც ქაფი აიწევს, ცხოველ ცეცხლზედ დადღ- 
გით, როდესაც საკმაოდ გასქელდება, გადმოიღეთ, დადგით 
ყინულზედ, თან თქვიფეთ, სანამ გაცივდება. ნახევარი სტაქა-- 

ნი სქელი ნაღები ცალკე გათქვიფეთ, ჩააყარეთ შაქარი, აურ»- 
ეთ, გადაიღეთ ფორმაში და დადგით ყინულზე. 

მასალად საჭიროა” 

' სამი-ოთხი კვერცხის გული, ერთ-ნახევარი სტაქაზი სქელი ნა–- 
ორი-მესამედი სტაქაწი შაქარი, ღები, 
ნახევარი სტაქაწი მაგარი ღვინო, სამი ან ხუთი მისხალი წებო. 

490. ვარდის ფერი კრემი წაღებით და ვანილით. ექვსი 

წითელი ჟელატინის ფოთოლი წვრილ-წვრილად დაციცქნეთ, 
ჩაყარეთ სტაქანში, დაასხით მესამედი სტაქაწი ადუღებული 
წყალი, დახურეთ და დადგით -- გამოიცეს, სამი-მეოთხედი 
სტაქანი შაქარი და ერთი ჯოხი ვანილი ერთად დაზაყეთ, გა- 
ცერით. შეიძლება ვანილის წვეთები დაკრათ შაქარს. ერთი 

ბოთლი სქელი წაღები კარგად გათქვიფეთ. რამდენიც ქაფი
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მოიგდოს, იმდენი ჯამფილაში გადაიღეთ; როდესაც ნაღები 

სულ ქაფათ იქცევა, თან ისევ „თქვიფეთ და თან ცოტ ცოტა 

ვანილი და შაქარი ჩააყარეთ; ეს რომ გათავდეს ჟელატინის 

წყალიც მიაყოლეთ ცოტ-ცოტაობით თან ისევ თქვიფეთ, გა. 

დაიღეთ ცივ წყალში დასველებულ ფორმაში და დადგი ცივ 
ადგილას გასაციებლად. მირთმევის დროს ამოიღეთ ლანგარ– 

ზედ, გარშემო მურაბა შემოუწყეთ, შეიძლება თეთრი ჟელა- 
ტინის ფოთლებისაც გაკეთდეს –– მხოლოდ თეთრი ფოთო- 

ლი ცხრა უნდა, რადგან უფრო თხელია, ამ თეთრ კრემს შეიძ- 

ლება ზემოდანაც დაესხას მურაბა. 
თორმეტი კაცის კერძია. 

ბ). ზეფირი და პლომბირი. 

შენიშვნა. პლომბირი ისევ ის არის, რაც კრემი, მხოლოდ 
უწებოვოდ კეთდება: როგორც მაროჟნა, ისე უნდა გაყინოი), 

ე. ი..მოდუღებული გოგლი-მოგლიანი ნაღები ნახევრად გა– 
ყინეთ ფორმაში, შედგით, აურიეთ გათქვეფილ ნაღებში, თა- 
ვი მაგრად დახურეთ, ჩადეთ მარილიან ყინულში, გარშემო შე- 
მოუწყეთ ყინული, დახურეთ და დადგით ასე ორი-სამი საა- 
თი. ამოღების წინ ფორმა ამოავლეთ ცხელ წყალში, კარგად 

შეამშრალეთ; გადმოიღეთ ლანგარზედ და მაშინვე მიართვით, 
ზეფირი კიდევ ამოღების დროს კარგად გათქვიფეთ, ქაფად რომ 

იქცეს, ლანგარზედ დადეთ, გაასწორეთ და მიირთვით, 

ნაღები “ძალიან სქელი უნდა იყოს,::: 

441, ნაღეხის ზეფირი, სამი სტაქანი. საკმაოდ სქელი წა- 

ღები გამოთქვიფეთ ყინულზედ ქაფად, უყავით მეოთხედი 
ტირვანქა შაქარი, სამი-ოთხი წვეთი ლიმონის ზეთი, სამი-მე+ 
ოთხედი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი და ერთი გოჯი დაწაყილზ 

· ცანილი; ერთ-ნახევარი სტაქანი მარწყვი ან სამი-მეოთხედა 
ტაქანი რომელიმე წითელი მურაბა უსბროფოდ აურიეთ წა 

ღებში, მოაქციეთ ლანგარზედ, მოასწორეთ და გაყიწეთ ფორ» 
მაში, როგორც შეწიშვნაშია ნათქვამი პლომბირზე, გარშემო 
შემოუწყეთ ბისკვიტები, ბეზე და სხვ, ,
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მასალად საჭიროა: 

სამი სტაქანი, ე. ი. ერთი ბოთ–- სამი ან ოთხი წვეთი ლიმონის ზე– 
ლი ძლიერ სქელი ნაღები, თი ან ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, 

თითქმის ერთი სტაქანი შაქარი, ან ერთი გოჯი ვანილი, რაც მო- 

ერთ-ნახევარი სტაქანი მარწყვი უნდება ბისკვიტს და ბეზეს. 
ან სამი-მეოთხედი სტაქანი მურაბა, | 

ზეფირი ძლიერ გემრიელი იქნება, თუ შუაში ჩაუდებთ 
ბეზეს, უფრო ხმელს და მეტად შემწვარს. 

423, ვაშლის ზეფირი ნაღებით სამი-ოთხი დიდი ვაშ- 

ლი შეწვით, საცერში გახეხეთ, ჩააყარეთ ნახევარი სტაქანი 
შაქრის ნაფხვენი, ერთი კვერცხის ცილა, გემოსთვის შეიძლე- 

ბა მიუმატოთ ნახევარი ჩაის კოვზი დარიჩინი, ცივ ადგილას 
ურიეთ სახამ გათეთრდება და გასქელდება; ერთ-ნახევარ სტა- 
ქანი სქელი გათქვეფილი ნაღები აურიეთ ვაშლის მასალაში, 

მოაქციეთ ლანგარზედ, მოასწორეთ და მიართვით, ან ფორმ»- 
ში გაყინეთ, როგორც შენიშვნაშია ნათქვამი, 

მასალად საჭიროა: 

სამი ან ოთხი დიდი ვაშლი, | ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
ერთი კვერცხის ცილა, 11/ე სტაქანი სქელი ნაღები, 

4პა. შოკოლადის პლომბირი, ერთი სტაქანი თავანკარი 

რძე, მერვედი ან მეოთხედი გირვანქა დაფხეკილი შოკოლადი 
ერთად აადუღეთ. გაანელეთ, აურიეთ შიგ ოთხი კვერცხის 
გულისა და სამი-მეოთხედი სტაქანი შაქარის ნაფხვენის გოგ- 
ლი-მოგლი, კოვზის რევით შეათბეთ, კი არ აადუღოთ, ჩაწუ- 
რეთ ფორმაში, ნახევრად გაყინეთ, აურიეთ გათქვეფილ სქელ 
ნაღებში, შემოაყარეთ ფორმას მარილიანი ყინული ერთი-ორ »- 
ოღე საათით. 

მასალად საჭიროა; 

ერთი სტაქანი თავანკარი რძე, მეოთხედი ან ნახევარი ფირფიტა, 

ერთი სტაქანი სქელი.ნაღები, ე. ი. გირვანქის მერეედი ან მე– 
ნახევარი ან. სამი-მეოთხედი სტა–- "ოთხედი შოკოლადი, 

ქანი შაქარი |. ზუთი სტაქანი მარილი. 

ოთხი კვერცხის გული,
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494, პლომბირი წუშისა. ერთი-მეოთხედი გირვანქა ტკმა.- 

ლი და ხუთი მარცვალი მწარე ნუში დანაყეთ, ისე კი, როქ) 
ზეთი არ გაუშვას (ნაყვის დროს ცოტა წყალი მიუმატეთ”), 

გახსენით ერთ სტაქან რძეში, გამოჭყლიტეთ ტილოში იმდენი, 

რომ ერთი სტაქაი დადგეს, აურიეთ შიგ სამი-მეოთხედი 

სტაქანი შაქარი, ხუთი კვერცხის გული, ცეცხლზე შედგათ 

და რევით მოათბეთ, არ კი აადუღოთ. დადგით ყინულზე, 

როდესაც ნახევრად მოჰყინოს, უყავით ორი სტაქანი ყინულ- 

ზე კარგად გათქვეფილი ნაღები, აურიეთ, დააფარეთ ხუფი, 

წააყარეთ ყინული და მარილი და შემდეგ ისე მოიქეცით, 

როგორც ზევით დარიგებაშია ნათქვამი. 

მასალად საჭიროა: 

ტკბილი ნუში მეოთხედი გირეანქა, რძე ერთი სტაქანი, 

მწარე ნუში ხუთი მარცვალი, კვერცხის გული ხუთი, 

ნაღები ორი სტაქანი, ყინული და მარილი ორ-ნახევარ( 
შაქარი ერთ სტაქნამდე, სტაქანი, 

49წ. ვაშლის პლომბირი. ოთხი კვერცხის გული, სამი მე- 
ოთხედი სტაქანი შაქარი, ერთი სტაქანი ნაღები ერთად გაა- 
ცხელეთ კოვზის რევით, კი არ აადუღო”ი, ჩაწურეთ ფორმა. 
შ-, ნახევრად გაყეხეო. ვაშლები შეწვით, საცერში „გახეხეთ, 
ეCთ-ნახევარი სტა1,ხი სქელია ნაღები კარგად გათქვიფეთ, 

გრთბმანეთში გადაურიეთ, ფორმაში ჩადეთ, შემოაწყეთ ბის- 
კ„ვიტები, დახურეთ თავი და დააყარეთ მარილიანი ყინული. 

მასალად საჭიროა: 

ოთხი ჯეერცხის გული, _ “სამი ან ოთხი ეაშლი, 
სამ:-მეოთხედი სტაქანი შაქარი, ნახევარი გირვანქა ნასყიდი ბის- 
ერთ-ნახევარი სტაქანი სქელი ნა– კვიტები 

ღები, მარილი. 
ერთი სტაქაწი თხელი ნაღეზი, 

__
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დ) ჟელე. 

შენიშვნა: ჟელეში ხმარობენ თევზის წებოს ან ჟელატინს. 

წებო უნდა ცალკე მოხარშოთ, ასე ნახევარი სტაქანი; დაას– 

ხით წყალი, ჩაყარეთ შაქარი, გ)ადმოადუღეთ, როდესაც წ)- 
ბიო მოი”არშება, მაშა» და:ასხით ოვინო ან თავისივე წვენი, 
გაწურ,თ, ჩაასხით ჯორმაში და დადგით ცივ ალაგას, ყინულ- 

ზე, აი თოვლზე, რომ გაცივდეს ამოიღეთ, ფორმა უნდა 

ცხელ წყალში ამოავლოთ, კარგად შეამშრალოთ და ისე გაღ- 
მოიღოთ ლანგარხედ. 

თუ ჟელე მღვრიეა (ფერი არ უვარგა, შეიძლება დააწმიი- 
დაოთ თეთრი ქაღალდით, რომელიც ცივ წყალში უნდა #ა- 
დოთ, მოხარშოთ, წმინდად დანაყოთ, ჩაუშოთ ჟელეში, აადღუ- 

ღოთ, დაასხათ გაჭიმულ სალფეტკზედ, რომლის წვერებიც გ»ს- 

მობმული უნდა იყოს სკამს ფეხებზე, და დააცალეთ, რომ 

ცოტ-ცოტათი ჩამოიწუროს; შეიძლება კიდევ კვერცხის ცი- 
ლითაც დაიწმინდოს, რომელიც უნდა ჩაუშოთ ჟელეში; ნელ 
ცეცხლზედ ადუღეთ, ისე რომ მარტო ერთ მხრიდან დღოდე: 

და შემდეგ გაწურეთ. 
თუ გნებავთ, .რომ ჟელე ოქროს ფერი იყოს, ტ:ფასე 

დაწვით ერთი ნატეხი დანაყილი და ერთ ჩაის კოვზ წყალშა 
დასველებული შაქარი, გახსენით ორ კოვზ წყალშე, აადუ- 

ღეთ, ჩაასხით ჟელეში და გაწურეთ. თუ გნებავთ წითელი ფე- 
რისა იყოს, უნდა ჟელატინის წითელი წებო უყოთ: ეჟიხი 
ფოთოლი თეთრზედ ოთხი ––- წითელზე. 

ექვს კაცზედ ოთხი სტაქანი ჟელე უნდა იყოს. ამისოვის, 
რომელ ქვაბშიაც ჟელეს ხარშავთ ოთხი სტაქანი წყალი ჩაა- 
სხით, ჯოხით ამოზომეთ, დააჭდიეთ, წყალი გადაღვარეთ, ჩა- 
ასხით, რაც საჭიროა ჟელესთვის, ადუღეთ, ისე რომ, როდე- 
საც ჟელე მზად იქნება, სწორედ იმდეწი იყოს, რაც ჯოხზეო 

დაყენებულია. 
ოთხ სტაქან ჟელეზედ ზამთარში მოუნდება ათი მ:ს>ალი, 

ე. ი, ათი ფოთოლი. წებო; ზაფხულში კი –– თორმეტი ფოთო- 

ლი. თუ ჟელეს ორ ფერს აკეთებთ ბლანმანჟეთი ან მუსით, 
ნახევარი ჟელეს მასალა უზდა იყოს, "ნახევარი ბლანმანჟესი 
ან მუსისა.



–- 208 

490, ღვინის ჟელე. ქვაბში ჩაასხით ორ-ნახევარი სტაქანი 

წყალი, ჯოხით ამოზომეთ, ჩადეთ სამი-მეოთხედი გირვანქა 
შაქარი, ე. ი. ორ-ნახევარი სტაქანი, ერთი ლიმონის ქერქის 

ნაფხეკი, ათი ფოთოლი დახეული ჟელატინი, ადუღეთ, სანა? 

წებო მოიხარშება, შემდეგ ჩაასხით ორი ლიმონის წვენი (გა- 
მონაწური) გაწურული მარმაშში, რომ თესლები. არ ჩაყვეს, 

გამოზომეთ ჯოხით; ·თუ საჭიროა,- ადუღეთ კიდევ, თუ არა 
და –– მაშინვე გაწურეთ, ჩაასხით ერთ ნახევარი სტაქანი თეთ: 

რი ღვინო, ხერესი მადერა, სოტერნი, ან რეინვეინი, ისე 
რომ სულ ოთხი სტაქანი გამოვიდეს, ჩაასხით ფორმაში დ» 

დადგით ყინულზე ან თოვლზე. ' 

მასალად საჭიროა: 

ათი ან თორმეტი მისხალი ჟელა- ორი მომცრო ლიმონი, 
ე ტინი, ერთ-ნახევარი სტაქანი ღვინო, 

გირეანქის სამი-მეოთხედი, ე. ი. ერთი ან ორი კვერცხის ცილა, 
?!/ე სტაქანი შაქრის ნატეხი, (ერთი ნატეხი შაქარი). 

427. ჟელე მოზაიკი (დაჭრელებული). ფორმა დადგით ყი– 

ნულზე, ჩაყარეთ შიგ დაჭრილი ანანასი, ატამი, მსხალი, ჩი– 
რი (IIVMმ1%), ალუბალი, მარწყვი და ზედ დაასხით ღგიწის 

ჟელე #427. 

ან მოამზადეთ წმინდა ჟელე ღვინის #427; მერე · ოთხა 

სტაქანი მოამზადეთ სხვა და სხვა ფერის ცოტ-ცოტა ჟელე და 
ბლომანჟე, გააციეთ ჩაის ლამბაქებზე, დასქერით სწორე ან 
მრუდე. ნაჭრებად; შემოაწყეთ ფორმის ძირზე , და გვერდზე 

და დაასხით ზედ განელებული ღვინის ჟელე. “> 

428. ჟელე ლიმოწისა, გირვაწ/ის სამი-მეოთხედი შაქარი, 
ერთი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, წებო და წყალი ადუღეთ იმ- 
დენი, სანამ წებო მოიხარშება, ერთი კვერცხის ცილით დაწ- 

მინდეთ, . იმდენი ადუღეთ, საწამ ოთხ სტაქანხე დადგება, 
დააწურეთ ორი ლიმონი, გაწურეთ და გააციეთ 

მასალად საჭიროა! 

რვანქის სამი-მეოთხედი, ე: ი. | ორი ლიზოწი, 
ხთ ნახევარი სტაქაწი შაქარი, წ ათი-თორმეტი მისხალი წებო,
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4590, იაფი ჟელე ლიმონით და რომით. აიღეთ ათი ფურ- 
ცელი ჟელატინი: ექვსი თეთრი და ოთხი წითელი, დაასხით 

ოთხი სტაქანი წყალი, უყავით ძალიან თხლად შემოჭრილი 
სამი მეოთხედი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ისე რომ მარტო 
ყვითელი ქერქი იყოს, თუ თეთრიც შეჰყვა, მწარე გამოვა; 
მოხარშეთ, უყავით სამი-მეოთხედი გირვანქა შაქარი) როდე- 
საც მზად იქნება, დააწურეთ ერთი ლიმონი, ჩაასხით ერთი 
რუმკა რომი, შეიძლება ერთი რუმკა ალუბლის სიროფიც ჩა- 
უმატოთ, გაწურეთ, ამოზომეთ, სწორედ ოთხი სტაქანი იყოს 
და გააციეთ. 

მასალად” საჭიროა: 

ათი ფურცელი ჟელატინი, ერთი პატარა რუმკა რომი 
გირვანქის სამი-მეოთხედი შაქარი, (მეოთხედი ან ნახევარი რუმკა 
ერთი კვერცხის. ცილა. ალუბლის სიროფი), 

480, კრუჟოვნიკის ჟელე. აიღეთ ორი სტაქანი კრუჟოვ- 
წიკის წვენი, ერთი გირვანქა შაქარი, ერთი ლიმონის ქერქის 
ნაფხეკი, წებო და წყალი, მოხარშეთ, კვერცხის ცილით დაა– 
წმინდავეთ, იმდენი ადუღეთ, რომ ოთხ სტაქანზედ დადგეს, 
გაწურეთ და გააციეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ორი სტაქანი კრუჟოვნიკის. წვენი, ერთი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, 
ერთი .გირვანქა, ე. ი. სტამანი ერთი კვერცხის ცილა, 

შაქარი, ათი მისხალი წებო. 

ს 481, ფორთოსზალის ჟელე. მოხარშეთ წებო, უყავით შა- 

ქარი, თხლად შემოჭრილი ორი ფორთოხალის ქერქი, დაწმინ– 
დეთ კვერცხის ცილით, იმდენი ადუღეთ, რომ სამ სტაქამ 

ნახევარხედ დადგეს) სამი ფორთოხალის გამონაწური სტაქ- 

ნით დადგით, რომ დაწმნდეს, გადაწურეთ სხვა სტაქანში, გა- 
წურეთ, გაურიეთ სიროფში, კიდეგ გაწურეთ და გააციეთ 
ფორმაში. 

1 1,
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ვისაც სურს, ც-ლით დაწმენდილ ჟელეში შეიძლება ჩაას- 

ხას ერთი სტაქანი შამპანური ღვინო. ამ შემთხვევაში ერთი 
სტაქნით ნაკლები წყალი მოუნდება ფორთოხალის ჟელე 
შეიძლება ჩაასხათ ფორმის მაგიერ შუაზედ გაჭრილ ფორთო- 
ხალისვე ქერქში, ან კვერცხის ნაჭუჭში; კვერცხი ცოტათი გახ- 
ვრიტეთ, გული გამოღვარეთ, გამორეცხეთ; ჩაასხით ჟელე და 
გააციეთ; მირთმევის დროს გატეხეთ, ნაჭუქალი შემოაძრეთ 
და მიართვით. >>>. 

ძ ასალარ საშო, 

გირვანქის სამი-მეოთხედი შაქარი, ერთი კვყრცხის ცილა, 
სამი ან ოთხი ფორთოხალი, შეიძლება მიუმატოთ ერთი სტა- 
ათი მისხალი წებო, · ქანი შამპანური ღვინო. 

4ა3. ნესვის ჟელე. ერთი ან ერთი და ნახევარი გირვანქა 

კარგი მწიფე ნესვი გაფცქვენით, თუნუქის საფხეკელაზე და– 

ფხიკეთ, ღაასხით ერთი სტაქაი თეთრი ღვინო, აადუღეთ, 

სალფეტკში გაწურეთ; სამი-მეოთხედი გირვანქა შაქარი, ერ– 

თი სტაქანი წყალი, ნახევარი ლიმონის წვენე ერთად აადუ–- 
ღეთ, გაწურეთ აურიეთ მომზადებულ ნესვის წვენში და ერ» 

სტაქან წებოში, დაწმინდეთ კვერცხის ცილით ან ქაღალდით, 
ადუღეთ იმდენი, სანამ ოთხ სტაქანზე დადგება, გაწურეთ და 

გააციეთ. 

მასალად საჭიროა: 

1 ან ერთ-ნახევარი გირვ. ნესვი, ნახევარი ლიმონი; 

სამი მეოთხედი გირვანქა შაქარი, ათი ან თორმეტი მისხალი წებო, 

ე. ი. ერთ–ნახევარი სტაქანი, ერთი კვერცხის ცილა. 

1 სტაქ. თეთრი ფრანგული ღვინო, ა 

488. ალუბლის ჟელე წითელი ღვინით,.ერთ-ნახევარი სტა– 

ქანი მწიფე ალუბალი თავის კურკებიანად დანაყეთ, ·დაასხით 

წყალი, უყავით ნახევარი' გოჯი დარიჩინი, ორი ან ექვსი მარ– 
ცვალი მიხაკი, ერთხელ-ორჯელ გადმოადუღეთ, გაწურეთ, ჩაა– 

სხით შიგ ერთი სტაქანი წითელი ღვინო, სამი-მეოთხედი გირ–
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ვანქა შაქარი ჩაყარეთ, უყავით ერთი სტაქანი წებო, დაწმის- 
დეთ კვერცხის ცილით, დაადუღეთ ოთხ სტაქანზედ, გაწუ- 
რეთ და გააციეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ერთ-ნახევარი სტაქანი ალუბალი, ე: ი. ერთ–ნახევარი სტაქანი, 
ე. ი. ნახევარი გირვანქა, ათი მისხალი წებო, 

ერთი სტაქანი წითელი ღვისო, ერთი კვერცხის ცილა, 
გირვანქის სამი-მეოთხედი შაქარი, დარიჩინი და მიხაკი. 

434. ქლიავის ჟვლე. ერთ ნახევარი სტაქანი წყალი, სამი– 

მეოთხედი გირვანქა შაქარი ერთად აადუღეთ. აიღეთ თორმე- 

ტი ან თვრამეტი “ლიავი, დაფცჭვენით, კურკები გამოარიდეთ, 
ჩაყარეთ ღვინოში მოხარშეთ და ისევ ამოიღეთ, კი არ ჩააფ– 

ლაოთ. ღეინოში კიდევ ერთი სტაქანი წებო ჩაასსით, კვერც- 

ხის ცილით დაწმინდეთ, ოთხ სტაქანხზედ დაადუღეთ, სალ- 

ფეტკში გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში ცოტა ჟელე, გაანელეთ, 
მოაწყეთ ლამაზად მოხარშული ქლიავი, დაასხით კიდევ ჟელე, 

კიდევ ქლიავი მოაწყეთ და სხვ. 

მასალად საჭიროა: 

ერთ-ნახეერი სტაქანი თეთრი, თორმეტი ან თვრამეტი ქლიავი 
ღვინო, ე. ი. ნახევარი ბოთლი, ერთი კვერცხის ცილა, 

გირვანქის სამი-მეოთხედი შაქარი, ათი ან თორმეტი მისხალი წებო. 
ე. ი. ერთ-ნახევარი სტაქანი, 

435. კოწახურის ან მოცხარის ჟელე. ერთ სტაქან კოწახურს 
ან მოცხარს დაასხით წყალი) უყავით სამი-მეოთხედი გოჯი 
სიგძეზედ დაჭრილი ვანილი, სამი–მეოთხედი ან ერთი გირ- 
ცანქა შაქარი, ქერქზედ დაფხეკილი ერთი ლიმონი, კარგად 

მოხარშეთ, გაწურეთ. ჩაასხით ერთი ჩაის კოვზი თეთრი რომი 

'აზ მადერა, ერთი სტაქანი წებო, დაადუღეთ ოთხ სტაქანზე, 

'"სალფეტკში გაწურეთ და გააციეთ. · 
რომის, ვანილის „და ლიმონის ქერქის მაგიერ სუნისთვის 

მეიძლება ჩაასხათ ორ–-ნახევარი კოვზი ვარდის წყალი, მხო–
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ლოდ მაშინ, როდესაც ჟელე უკვე დაწმენდილი იქნება ცი- 
ლით, და გაწურეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ერთი სტაქანი კოწახური ან მოც- ქ ლიმონის ქერქის ნაფხეკი), 

ხარი, ე, ი. ნახევარი გირვანქა, სამი-მეოთხედი ან ერთი გირვანქა 

(რომი ან ორ-ნახევრი კოვზი შაქარი, 

ვარდ-წყალი, ათი ან თორმეტი მისხალი წებო, ან 

სამი-მეოთხედი გოჯი ვანილი, ერთი კვერცხის ცილა, 

430, ვარდის ჟელე. მოამზადეთ ღვინის ჟელე # 426, უყა- 

ვით ნახევარ სტაქნამდის ვარდის მურაბა, კვერცხის ცილი» 
დაწმინდეთ, ერთი რუმკა ვარდის წყალი ჩაასხით, გაწურეთ 

და გააციეთ. 

მასალად საჭიროა: 

გირვანქის სამი მეოთხედი, ე. ი. ნახევარი სტაქანი ვარდის მურაბა, 

ერთ-ნახევარი სტაქანი შაქარი, ექვსი ფურცელი თეთრი და ოთხი 

ერთ-ნახევარი სტაქანი ღვინო, ფურცელი წითელი ჟელატინი, 

ორი ლიმონი,. ერთი კვერცხის ცილა. 

ერთი რუმკა ვარდის წყალი, 

487, სხვა და სხვა ხილეულობის ჟელე საზამთროში, რო– 

-დესაც ამისთანა ჟელე ბევრი კეთდება, საზამთროში სდებენ ასე: 
„საზამთრო შუაზედ, გადასჭერით, გული ამოსჭერით, თესლები 

გამოარჩიეთ, ალყა-ალყა დასჭერით და დადგით ყინულზე რაც 
საზამთროში „დარჩება, კოვზით ამოთხარეთ, ჩადეთ ქერქში, 
შაქარი მოაყარეთ; ამ ხანში მოამზადეთ ჟელე ორ ზომად, ისე 

როგორც ზემოდ არის ნათქვამი: ხილეულს მიუმატეთ დაჭრი- 

ლი საზამთროს გული, ჟელეში კი საზამთროს ნაფხეკი, როდე– 
საც ქელე კვერცხის ცილით დაწმინდოთ, ჩაასხით ცოტაოდენი 
ყინულზე დადგმულ საზამთროს ჯამში, როდესაც გაიყინოს, 

ხილეული მოაყარეთ, კიდევ ჟელე, კიდევ ხილეული, სანამ 
გათავდება; ამისთანა ჟელეში წებო ცოტა უნდა, ასე თექვსმე- 
ტი ან თვრამეტი მისხალი ორ ზომა ჟელეზე. 

_– 
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ე) ბლამანჟე. 

შენიშვნა. თუ გინდათ რომ წყალი არ გაერჩიოს, ქელატი– 
ნი მარტო უნდა დაალბოთ ცივ ან თბილ წყალში, არას და 
არამც არ აადუღოთ., 

  

488, ბლამანჟე ნაღებისა, ნახევარი გირვანქა ტკბილი და ოცი 

ან ოცდა-ათი მწარე ნუში დაამტვრიეთ, დაარჩიეთ, დანაყეთ, 

დაწაყვაში ორი ან სამი კოვზი ნაღები ჩაუშვით ხოლმე ცოტ- 

ცოტაობით, გაურიეთ სამ სტაქან ცხელ, ადუღებულ ნაღებ- 
ში, დადგით ისე ერთი საათი, შემდეგ სალფეტკში გაწურეთ, 
ჩაყარეთ შაქარი, ჩაასხით ნახევარი სტაქანი წებო ასე რომ 

სულ ოთხი სტაქანი შესდგეს (ცოტათი შეათბეთ. ჩაასხით 
ფორმაში და „დადგით ყინულზე. 

მასალად საჭიროა: 

ერთ-ნახევარი სტაქანი ტკბილი სამ ნახევარი სტაქ. სქელი ნაღები, 

ნუში ოცი ან ოცდა-ათი მარ- ან რძე, 

ცვალი მწარე ნუში, ათი ფურცელი ჟელატინი, 
ან ვანილი, სამი-მერვედი ან ნახევარი გირ- 

ან ერთი კოვზი ნარინჯი წყალი. ვანქა შაქარი. 

439, შოკოლადის ბლამანჟე, გირვანქის ერთი მეოთხედი 
შოკოლადი დაფხიკეთ თუნუქის საფხეკელაზე, ჩაყარეთ ქვაბ– 

ში, დადგით ცეცხლზედ და ურიეთ, სანამ გაშავდება; მოამ« 
ზადეთ ნუშის რძე მეოთხედი გირვანქა ტკბილი, ათი მარცვა- 
„ლი მწარე ნუშისა და სამი სტაქანი რძისა, გახსენით შიგ შო– 
შყოლადი, გაწურეთ. ჩააყარეთ სამი-–მერვედი გირვანქა შაქარი, 
'ჩაასხით ნახევარი სტაქანი წებო, მოაქციეთ ფორმაში და და- 
-დგით ყინულზე. 

მასალად საჭიროა! 

გირვანქის მეოთხედი შოკოლადი, ორი-მესამედაი სტაქანი "შაქარი, 
სამი მეოთხედი სტაქანი ტკბილი ათი ფურცელი ჟელატინი, 

წუში, შეიძლება მიუმატოთ ნახევარი 
ათი მარცვალი მწარე წუში, გოჯი ვანილი. 
სამი სტაქანი რძე ან ნაღეზი, 

% ნ _
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440. ბლამასჟე ნუშისა. ორ-ნახევარი სტაქანი თავანკარი 

რპე აადუღეთ, ჩაყარეთ ერთი მესამედი სტაქანი შაქრის ნა– 

ტეხები, «ურიეთ და, როდესაც შაქარი გაერთდეს, გაანელეთ; 
ათი თ ურცელი თეთრი ჟელატინი წმინდად დასჭერით, ჩაყა– 

რეთ სტაქანში, დაასხით ადუღებული წყალი და იქამდინ ური– 
ეთ, სანამ წებო გაერთდება, სულ კი ნახევარი !'ტაქანი სითხე 

უნდა იყოს. 

მეოთხედი სტაქანი მწარე ნუში დამდუღრეთ, დაარჩიეთ, 

დანაყეთ, ნაყვაში ორი ან სამი კოვზი ცხელი წყალი დააწვე– 

თეთ, გაწურეთ, რაც დარჩეს, კარგად გამოწურეთ; რძე შაქ- 

რით და ნუშის რძე ერთმანეთში აურიეთ, (ოთხი სტაქანი უნ- 

და გამოვიდეს) გადაიღეთ ფორმაში და გააციეთ. 

მასალად საჭიროა: 

მეოთხედი სტაქანი მწარე ნუში, ერთი-მესამეღი სტა?ანი შაქრის 

ათი ფურცელი თეთრი ჟელატინი, | ზამტვრევები, 

ეს ბლამანჟე ვარდის ფერი გამოვა, თუ სამ ფუცელ წი– 

თელს წებოს უზამთ და ოთხს თეთრს. 

441. ბლამანჟე ყავისა. ერთი სტაქანი რძე, სამი მეოთხედი 

სტაქანი დაფხვნილი ყავა, სამი მეოთხედი სტაქანი შაქარი 

ერთხელ-–ორჯელ გადმოადუღეთ, გაწურეთ, ჩაასხით ორი სტა- 

· ქანი უმი ნაღები, ნახევარი სტაქანი წებო, ერთხელ კიდევ 

ააღუღეთ, ჩაასხით ფორმაში და დადგით ყინულზე. 

მასალად საჭიროა: 

სამი-მეოთხედი სტაქანი დაფქვილი ერთ-ნახევარი სტაქანი რძე, 
: ' ყავა, ერთ-ნახევარი სტაქანი ნაღები, 

სამი-მეოთხედი სტაქანი შაქარი, ათი მისხალი წებო. 

449, ბლამანჟე სიმინდის ფქვილით. როდესაც სამი სტაქა- 

ნი რძე ადუღებაზე იქნება, ჩაასხით ერთი სტაქანი სიმინდის 

ფქვილი, ორ კვერცხში გათქვეფილი, ჩქარ-ჩქარა ურიეთ ძლი–
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ერ ცეცხლზედ. ერთი გადმოადუღეთ, ჩააყარეთ ნახევარი სტა- 

ქანი შაქარი, ვანილი ან ხუთი წვეთი ლიმოხის ზეთი, კარგად 

გათქვიფეთ, გადაიღეთ ფორმაში და გაყინეთ. მიტანის დროს 

სიროფი მოასხით ა5 სმეტანის საწებელა. 

მჟავე ფაფა (#IIC6.1ხ). 

შენიშვნა. ექვს სტაქ-5 წვენზე ან რძეზე საკმარისია ერთი 

სტაქანი გაცრილი კარტოფილის ფქვილი, რომელიც უნდა 

გახსნათ ერთ სტაქან ცივს წყალში, ან რძეში; ხუთი სტაქანი 
წვენი აადუღეთ, ჩაასხით შიგ მომზადებული ფქვილი, თას 

ჩქარ-ჩქარა ურიეთ ოთხი ან ხუთი წამი, კარგად გააგრთეთ, 

რომ ზღმურტლები არ დარჩეს, ფორმას ცივი წყალი უნდა 

გამოავლოთ, სველში წვენი ჩაასხით და გააციოთ. 

_ 448. ვაშლის მჟავე ფაფა. ექვსი ან რვა დიდი თურაშაული 

ვაშლი წმინდად დასჭერით, ერთი ნატეხი ღარიჩინი ჩააყო- 

"ლეთ, კარგად მოხარშეთ და საცერში გაწურეთ; ხუთ სტაქაბ 
ამისთანა სითხეში აურიეთ მეოთხედი გირვანქა შაჭარი, ლი–- 

მონის ქერქის ნაფხეკი, დააწურეთ ორი ლიმონი, აადუღეთ, 

ჩაასხით ერთი სტაქან წყალში გარეული ფქვილი და სხვ. 

მასალად საჭიროა! 

ექვსი ან რვა ვაშლი, 1 სტაქანი კარტოფილის ფქვილი, 
დარიჩინი, ცალკე მოაყარეთ შაქარი და ·დაას– 
ნახევარი ლიმონი, ხით ნაღები, 
წახევარი ან ერთი სტაქაწი შაქარი, - 

444, ძლიერ გემრიელი მჟავე ფაფა კრუჟოვნიკისა კრუ- 

ჟოვნიკი დაარჩიეთ ცხრა სტაქანაზდის, ჩაყარეთ მურაბის ტა- 

ფაში, დაასხით იმდეზი წყალი, რო8 კრუჟოვწიკი დაფაროს, 

ჩააყარეთ ერთი აზ სამი სტაქანი შაქრის ნხაფხვენი„ უყავით 

ნახევარი გოჯი ყაწილი, დადგით ()ე()ჯხლზედ და კარგა ღიდი
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ხანი ადუღეთ, რომ კრუჟოვნიკი მოიხარშოს; მალ-მალე მო- 

ურიეთ რომ ძირზედ არ მიიწოს. ბოლო დროს ერთი სტოლის 

კოვზი კარტოფილის ფქვილი აურიეთ მესამედ სტაქან ცივ 

წყალში, ჩაასხით კრუჟოვნიკში, აურიეთ, გადმოადუღეთ, გად– 

მოასხით ლანგარზედ, გააციეთ და მიიტანეთ სუფრაზე; თან 

მიაყოლეთ შაქრის ნაფხვენი და ნაღები ან ნუშის რძე, 

მასალად საჭიროა: 

საზი გირვანქა კრუჟოვნიკი. ერთი სტოლის კოვზი კარტოფი- 
ნახევარი ან ერთ-ნახევარი გირ- ლის ფქვილი, 

ვანქა შაქარი, (შაქარი და ნაღები); 
ნახევარი გოჯი ვანილი, _ 

  

445, ძლიერ გემრიელი მჟავე ფაფა რძის და ხორბლის ან 

სიმინდის ფქვილისა, სამი კვერცხის გულისა და სამი კოვზი 

შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, ჩაასხით შიგ სამი სავსე კოვ– 

ზი ხორბლის ან სიმინდის ფქვილი ნახევარ სტაქან რძეში გა–- 

ხსნილი, ისე რომ ეს სითხე სმეტანის სისქე იყოს, აადუღეთ 

ერთ ბოთლიდან დანარჩენი რძე, ამ რძეში –– ნელ–ნელა ჩაას– 

ხით ის სითხე, აადუღეთ, სანამ გასქელდება, გადმოდგით, ჩაა– 

ყარეთ ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ან ვანილი, ცოტათი გაანე–' 

ლეთ, უყავით სამი კვერცხისს თეთრად გათქვეფილი ცილა. 
აურიეთ. თუნუქის ფორმა ცივი წყლით გაავსეთ, წყალი გადა- 

ღვარეთ და სველ ფორმაში ჩაასხით ეს ფაფა, გააციეთ და მი–- 

ართვით ნაღებით ან რძით. ! 

446. მჟავე ფაფა მოცხარისა, ჟოლისა, მაყვლისა, ალუბ- 
ლისა, ან ქლიავისა. ამ რომელიმე ხილს დაასხით წყალი, აადუ- 

ღეთ, კოვზით დაჭყლიტეთ, გაწურეთ; ხუთ სტაქან ამისთანა 
წვენში ჩაკარევთ მეოთხედი ან ნახევარი გირვანქა შაქარი, 

ლიმონის ქერქის 'ნაფხეკი აადუღეთ, ჩაასხით ერთ სტაქან ცივ 

წყალში გახსნილი ფქვილი და სხვ.
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მასალად საჭიროა: 

ორ-ნახევარი სტაქანი დარჩეული ერთი სტაქანი გაცრილი კარტო- 
ჟქოლი, ე, ი. ერთი გირვანქა, ფილის ფქვილი, 

ან ოთხი ან 5 სტაქანი მოცხარი. ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, 

ნახევარი ან ერთი სტაქანი შაქარი, ცალკე მიიტანეთ შაქარი და ნა- 

ღები, 

ყველა ეს მჟავე ფაფები უხდა მომზადდეს თიხის ჭურჭელ- 
ში ან მურაბის ტასტში, 

447. შოკოლადის მჟავე ფაფა. მეოთხედი გირვანქა შოკო- 

ლადი თუნუქის საფხეკელაზე დაფსიკეთ, აურიეთ ნახევარი 
სტაქანი კარტოფილის ფქვილი, გახსენით ერთ სტაქან ცივ 

რძეში, ცალკე აადუღეთ ხუთი სტაქანი რძე, ვანილის ნაჭერით 
და ნახევარი გირვანქა შაქრით, ჩაასხით შიგ მომზადებული 

შოკოლადი და სხვ. 

მასალად საჭიროა: 

გირვანქის მეოთხედი შოკოლადი, ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
ნახევარი სტაქანთ კარტოფილის ვანილი, 

ფქვილი, ცალკე მიაყოლეთ შაქარი და ნა- 
„ექვსი სტაქანი რძე, | ღები. 

448. სიმინდის ფქვილის მჟავე ფაფა. ხუთი სტაქანი რძე 

აადუღეთ, ჩაასხით შიგ ნახევარი სტაქანი სიმინდის ფქვილი 
ერთ სტაქან ცივ წყალში არეული, ცოტა მარილი უყავით, 
ჩააყარეთ ოთხი .სტოლის კოვზი შაქრის ნაფხვენი, თან ური- 
ეთ და თაწ ერთხელ-ორჯელ გადმოადუღეთ. | 

449. მჟავე ფაფა-პეროჟნი გათქვეფილი ნაღებით, ტორ- 

ტის მსგავსი. მოხარშეთ მოცხრის სქელი ფაფა, დაასხით 
რგვალ ტაბაკზე (ბლუდზე), აწ პტყელ ყალიბში ჩაასხით, გაა– 
ციეთ და შემდეგ გადაიღეთ ტაბაკზე. სუფრაზე მიტანის წი- 
ნად ზედ მოასხით გათქვეფილი ნაღები შაქრით ესე ერთ-ნა- 
ხეცარი დიდი სტაქანი ან ორი შუათაწა, ზევიდან ბისკვიტე– 
ბით მორთეთ, აქა-იქ შოკოლადით შეასწორეთ.



–- 216 

%) კომპოტები. 

შენიშვნა სიროფი, რომელიც კომპოტს უნდა დაასხათ, 

საკმაოდ სქელი უნდა იყოს, მაგალითად, როგორც) მურაბის 

სქელი სიროფი. ამისთვის ერთ-ნახევარ სტაქანს სიროფზე 

სამი-მეოთხედი გირვანქა, ე. ი. ორი მეოთხედი სტაქანი შაქ- 

რის ნატეხები მოუნდება. შინაურ კომპოტისთვის მეოთხედი 

გირვანქა შაქარიც კმარა. 

450. ვაშლის კომპოტი. ექვსი ან თორმეტი ვაშლი და– 

ფცქვენით, მიხაკები ჩაუწყვეთ, რომელიც დიდია, ოთხად 

გასჭერით, შუათანა –– ორად, პატარა მთლად დასტოვეთ, 

გული გამოსჭერით, მოხარშეთ მიხაკიან და დარიჩიან თხელ 

სიროფში. როდესაც ვაშლი მოიხარშება (კი არ ჩახარმშოთ), 

საცერზედ დაყარეთ, სიროფი კი გაწურეთ, უყავით დანარ– 

ჩენი შაქარი, ნახევარი ან ერთი სტაქანი ღვინო, ლიმონის 

ქერქის ნაფხეკი და ნახევარი ლიმონის წვენი. დააშრეთ ერთ- 

ნახევარი. ან ორ სტაქნამდის; მოხარშული გაშლი ლანგარ- 

ზედ დააწყეთ, დაასხით ეს სიროფი, გააციეთ, დადეთ ზედ 

რომელიმე მურაბა და მიართვით ცივად. 

ამისთანა კომპოტი შემწვართანაც მიიტანება, მხოლოდ 

ესე ტკბილი არ უნდა იყოს და შეიძლება ღვინოც არ უყოთ. 

მასალად საჭიროა: . 

ექვსი ან თორმეტი ვაშლი, ხედი გირვანქა შაქარი ოფა, 
გირეანქის მეოთხედი ან სამი მე– ათი ან რვანი მარცვალი. წეხაყი, 
ოთხედი „გირვანქა, ე. “ი. ნახევარი ერთი გოჯი დარიჩინი, 
ან ორი-მეოთხედი სტაქანი შაქ- ა ნახევარი ან ერთი სტაქანი თეთ- 

რის ნატეხები. რი ღვინო, 
გისაც ტკბილი არ უყვარს, მეოთ– ნახევარი ლიმონი, _ 

461. მსხლის კომპოტი მზადდება იზე, როგორც ვაშლის 
კომპოტი # 450, მხოლოდ ღვინო და მიხაკი არ უნდა, ამათ 
მაგიერ ერთი ნაჭერი ვანილი უნდა. »
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მასალად საჭიროა: 

თორმეტი ან თვრამეტი მსხალი, ნახევარი ლიმონი, 
მეოთხედი ან სამი-მეოთხედი გირ- ერთი გოჯი ვანილი ან დარიჩინი, 

ვანქა შაქარი, 

4ნ2. ქლიავის კომპოტი. მომწიფებულ ქლიავს კურკები 
გამოაცალეთ, გათუთქეთ, ისე რომ კანი დაუსკდეს, ამოყა- 
რეთ საწურავზედ, დაფცქვენით„ ნახევარი სტაქანი შაქა– 

რი, ოთხი სტაქანი წყალი, ათი ან ოცი მარცვალი მიხაკი, 

ერთი ნატეხი დარიჩინი ან ვანილი ერთად გადმოადუღეთ, 
ადუღებულ სიროფში ჩაყარეთ ქლიავი, როდესაც ქლიავი 
მოიხარშოს, ქაფქირით ამოყარეთ ლანგარზედ, სიროფი გა- 

წურეთ, კიდევ ადუღეთ სანამ კარგად გასქელდება, გაანე– 
ლეთ და დაასხით ქლიავს. 

თუ მწიფე ქლიავია, მარტო ერთხელ უნდა გადმოადუ- 
ღოთ ამოყაროთ ლანგარზედ და სიროფი დაასხათ. თეთრ 
ქლიავს ან. ჭანჭურს კანის შემოძრაობა არ უნდა. 

მასალად საჭიროა! 

ორმოცი ან სამოცი ქლიავი, ექვსი ან თორმეტი მარცვალი მი-. 
მეოთხედი ან სამი-მეოთხედი გირ–- ხაკი, 

ვანქა შაქარი, ან ერთი გოჯი დარიჩინი. 

4წ8. კრუჟოენიკის კომპოტი. შემწიფებული, დარჩეული 

კრუჟოვნიკი ერთხელ-ორჯელ გადმოადუღეთ წყალში, გად- 
მოიღეთ საწურავზედ. მოამხადეთ სიროფი, ჩაყარეთ შიგ გა– 

ცივებული კრუჟოვნიკი, ერთხელ-ორჯელ კიდევ აადუღეთ, 
ამოიღეთ ლანგარზედ, გააციეთ და მიართვით. 

"მასალად საჭიროა! 

ორი გირვანქა, ე: ი. ოთხი ან ხუ- ვანქა შაქარი, სიროფი, შეიძლება 
თი სტაქანი კრუჟოვნიკი, უყოთ ნახევარი გოჯი ვანილი. 

მეოთხედი ან. სამი-მეოთხედი, გირ- 

454, ნესვის კომპოტი. მწიფე ნესვი გაფცქვენით, წმინ–- 
დად დასჭერით ლანგარზხედ; ნახევარი გირვანქა შაქრის და
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ერთ-ნახევარი სტაქანი წყლის სიროფი მოამზადეთ, ცხელ: 
ცხელი დაასხით ნესვს, როცა გაცივდეს, მიართვით. 

456. ჩირების კომპოტი. ერთ-ნახევარი გირვანქა ქლიავი, 

მსხალი, ვაშლი, ან ყველასი ცოტ-ცოტა, თბილ წყალში გა- 
რეცხეთ, ჩადეთ ქვაბში, უყავით დარიჩინის ნატეხი, დაასხით 
წყალი და კარგად მოხარშეთ; როდესაც მოიხარშოს, სასა- 
ლათეში გადმოიღეთ, მოამზადეთ ცალკე ნახევარი ლიმონით 

და ქერქის ნაფხეკით სიროფი, დააშრეთ, გაანელეთ 'და დაას- 
ხით კომპოტს. 

მასალად საჭიროა: 

ერთ-ნახევარი გირვანქა გამხხარი | მეოთხედი ან სამი-მეოთხედი გირ- 
დარიჩინი, ვანქა შაქარი, 
ხილი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი. 

6) რძით მოხარშული კრემი. 

466. რძით მოხარშული კრემი წუშიანი. ექვსი ან რვა 
მარცვალი მწარე და ნახევარი სტაქანი ტკბილი წუ.მი გაფცქ- 
გენით, დანაყეთ, გაურიეთ სამს სტაქან თავანკარ რძეში, გა- 

წურეთ, რაც დარჩეს კარგად გამოწურეთ და შაქარი უყავით. 
თორმეტი კვერცხის გული გათქვიფეთ, აურიეთ წუშის რძე- 
ში, საცერში გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში ან ფინჯანში ჩად- 

გით პლიტაზე ადუღებულ წყალში. რამწამს ფორმას წყალ- 
ში ჩასდგამთ, პლიტაში ცეცხლს უწდა მოუკლოთ, რომ წყალ- 
მა აღარ იდუღოს. როდესაც რძე ისე გასქელდება, რომ შეი- 
ძლება დანით გაიჭრას, ამოიღეთ წყალიდან და ცივ ალაგს. 
დადგით. უკეთესია, თუ ამ საჭმელს წიწა საღამოს მოამზა+ 
დებთ. მირთმევის დროს ამოიღეთ ლაწგარზე, მოახხით აწ 
სიროფი ან რძის საწებელა M 94 ან შოკოლადის # 98, კვერ- 
ცხის ცილისა შეიძლება გააკკთოთ საჭმელები #M 339, 
340 და 341 აწ ბეზე,
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მასალად საჭიროა! 

სამი სტაქანი რძე, “10 ან 20 მარცვალი მწარე ნუში, 
თორმეტი კვერცხის გული, ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
ნახევარი სტაქანი ტკბილი ნუში, სიროფი ან საწებელა. 

467. რძით მობარშული კრემი ყავიანი. ნახევარი სტაქანი 

ცხელი სქლად დახალული ყავა ჩაყარეთ სამ სტაქან სქელ 

ნაღებში ან რძეში და თავი მაგრად დახურეთ, ერთი საათის 
შემდეგ გაწურეთ, ჩაახალეთ თორმეტი კვერცხის გული, ჩაა– 
ყარეთ ნახევარი სტაქანი შაქარი, გაწურეთ და მოხარშეთ 

ისე, როგორ # 456-შია ნათქვამი. 

468. რძით მოხარშული კრემი საწებელა მოსხმული. სამი 
სტაქანი თავანკარი რძე, თორმეტი კვერცხის გული, მეოთ- 
ხედი ან მესამედი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი, ცოტა დარიჩი–- 
ნი, ვანილი ან ლიმონის ქერქის ნაფხეკი კარგად ურიეთ, გა– 
წურეთ, ჩაასხით ფორმაში ან ფინჯანში და მოხარშეთ ისე, 

როგორც #456-შია ნათქვამი. მირთმევის დროს დაასხით 

ჟოლის, მოცხრის, ან ალუბლის სიროფი. ან საწებელა # 94 
ან და #95. · 

+' მასალად საჭიროა! 

- სამი სტაქანი რძე, დარიჩინი _ 
თორმეტი კეერცხი, ვანილი, ” 

ლიმონის ქერქი, “სიროფი ან ერთი და მეოთხედი 
გირვანქის მესამედი შაქრის სტაქანი სმეტანა. 

ნაფხვენი, 

ფათ , 

469, კრემის მაგვარი ნაღებისა. სამი სტაქანი სქელი ნა- 
ღები გამოთქვიფეთ, სანამ. მაგარ ქაფად გადაიქცევა. საცერში 

ჩადეთ სალფეტკი, ერთ მწკრეზედ ფრთხილად მოაქციეთ შიგ 

გათქვეფილი ნაღები კოვზით, დადგით ყინულზედ ორი დღე, 
საცერ ქვეშ კი უნდა შეუდგათ რამე, რომ წყალი ჩამოიწუ– 

Lროს. მესამ დღეს სალფეტკით ასწიეთ ფთხილად და ლანგარ–
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ზედ მოაქციეთ. დადგით კიდევ ექვსი საათი. მიტანის დროს 
მურაბით მორთეთ, ან სქელი სიროფი მოასხით რომელიმე 
ხილისა, 

#. 

მასალად საჭიროა: 

სამი სტაქანი ძალიან სქელი მურაბა ან სიროფი 
ნაღები, | _ _' შაქარი ვანილით. ”
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ზანქოფილება მეთერთმეტე 

ტორტები. 

შენიშვნა. ტორტის და სხვა კუპატების მომზადებაში 

ზემდეგს უნდა ჰქონდეს ყურადღება მიქცეული: 
1) თუ ტორტზი გამდნარ კარაქს იხმართ, ცივი კარაქი 

უნდა ნელ ცეცხლზედ დადგათ. როდესაც ქაფი მოუვა, გად- 
მოდგით, ცოტახან დააცადეთ, ქაფი მოხადეთ საცერში გადა- 

.· წურეთ, ისე რომ მარილი, ხაჭო და სხვა ხარჯი ძირში დარ- 

ჩეს; შემდეგ ეს ერბო დადგით თოვლზედ ან ყინულზედ და 
ურიეთ ერთ მხარეს, ან მარჯვენიდან მარცხნივ ან უკლღმა, 

სანამ ერბო კარგად გათეთრდება. 

თუ ცივ კარაქს იხმართ-და, ახალი კარაქი ყინულიან 

წყალში დაასველეთ, გაწურეთ სალფეტკში, დადგით ყინულ- 
ზსე, იქამდის ურიეთ, სანამ გათეთრდება. 

2) ჯერ კვერცხის გულისა და შაქრის გოგლი-მოგლი უნ- 
“ღა მოამზადოთ. შემდეგ გათეთრებულ ერბოში აურიოთ, 
ღქვილი ჩაყაროთ და იქამდინ ურიოთ, სანამ ფქვილი გაერთ- 

დება. 
თუ ცომს კვერცხის ცილის ქაფსაც უზამთ, ფქვილი და 

ქაფი ცოტ-ცოტა უნდა ჩაუშვათ და თან ფრთხილად ურიოთ 
ზემოდან ქვემოთ; რომ მორჩეთ, მაშინვე ჩადეთ ფორმაში 
და შედგით ფეჩში. 

3) შაქარი უნდა ძალიან კარგი იყოს, კარგად დანაყილი 
და აბრეშუმის საცერში გაცრილი. 

4) ტორტისთვის და პიროჟნისათვის ფქვილი უნდა კრუპისა 
აყოს ((იწიყმ%მ9), პირველი ხარისხისა და მშრალი. 

5) კვერცხი უნდა ახალი იყოს და სავსე, არ უნდა ლაყ- 

ლაყებდეს. . 
6).თუ ტორტს თუნუქის ფორმაში აცხობთ, ერბო უნდა 

წაუსვათ ძირზედ და კედლებზედ, ცოტა სუხარიც და ფქვი-



ლიც მოაყაროთ. თუ ქაღალდის ფორმაში აცხობთ, შიგნიდან 
უბრალო ერბო წაუსვით, სუხარი შემოაყარეთ, გააციეთ და 

ისე ჩადეთ ცომი, ფორმა ნახევრად “უნდა მოჰყაროთ, რომ 
ცომმა აიწიოს. 

7) ჯერ ნუში უნდა დამდუღროთ, დაფცქვნათ, დაასუფთა+ 
გოთ და ისე დანაყოთ, ნაყვაში ცივი წყლით ან ცილით უნდა 

დანამოთ ხოლმე. 
8) თავი და თავი –– გამოცხობაა პიროჟნისა. ფეჩს გამო- 

სწმენდავთ, ქაღალდს შეაგდებთ, თუ მაშინვე გაყვითლდა და 

დაიწო, ფეჩი ცხელია, თუ ქაღალდი ნელ-ნელა დარგვალდა 
და თან გაყვითლდა ფეჩი კარგია, შეიძლება შედგათ. . 

9) ფეჩში უნდა ფრთხილად შედგათ, არაფერს მოარტყათ 
და არც გადაუნაცვლოთ ადგილი; თუ შეინძრა, შეიძლება 

ცომი დაკუტდეს, აღარ აიწიოს. 
10) რომ გაიგოთ ტორტი ან პიროჟნი გამომცხვარია თუ 

არა, ჩაურჭეთ შიგ ჩალა, თუ მიიკრა, კიდევ უნდა გამოცხო- 

ბა, თუ არა –– მზად არის. 

11) ხან და ხან ტორტს რამდენიმე ნაკეცად, ე. ი. ხვეულა 
აკეთებენ; ამ შემთხვევაში თითო ნაკეცი უნდა (დაფაროთ 

მურაბით ან მარმელადით, ე. ი. ხილეულის პიურეთი. 

12) შნოს: გულისათვის ტორტს ან პიროჟნის თავზედ მი– 
ნანქარს უკეთებენ, ან ფერადი შაქრით აჭრელებენ, ან ფე– 

რადი ღაჟღაჟით, ან დაკეპილი ფუსტუღით; შეიძლება ჯერ 

მინანქარი მოუსოთ, ათი წუთი ფეჩში შედგათ, გამოიღოთ და 

ისე მინანერით დააჭრელოთ ღასორსლილი ქაღალდიდან 
ცოტ-ცოტა მინანქარი გამოუშვათ და, რა სახეებიც გინდათ, 
გააკეთეთ, შეიძლება კიდეც დააწეროთ. 

460. მინანქარი (გ#/ივყიხ) ფორთოხლისა და ლიმონისა 

(გამჭვირვალი). ექვსი კაცის სამყოფ ·ტორტზედ აიღეთ მე 
ოთხედი გირვანქა შაქარი, მოხეხეთ ფორთოხალის ქერქი და 

დანაყეთ, თითონ ფორთოხალი გამოწურეთ ზამი მეოთხედი 
სტოლის კოვზი, ჩაყარეთ ნახევარი მუხუდოს ოდენა ლიმო– 
წის მარილი, ურიეთ ჩინურ ჭურჭელში, სანამ კარგად გას– 
ჭელდება, ამით დაფარეთ ტორტი, შეაშრეთ და მორთეთ 
მურაბით, ხილით და სხე,
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ასევე კეთდება ლიმონის მინანქარი, ე. ი. ლიმონს ქერქი 
შემოახეხეთ მეოთხედი გირვანქა შაქრით და სამი-მეოთხე– 

დი კოვზი ლიმონის წვენი უყავით. | _ 

461. ვარდის წყალის მინანქარი (გამჭვირვალი), მეოთ+« 
ხედი გირვანქა შაქარი, სამი-მეოთხედი კოვზი ვარდის წყა– 

ლი, ცოტა ლიმონის მარილი კარგად გათქვიფეთ, 

469, ფისტის მინანქარი (მწვანე), მერვედი გირვანქა დარ– 
ჩეული ფისტი წმინდად დანაყეთ, მიუმატეთ მეოთხედი გირ– 

ვანქა შაქარი სამი–-მეოთხედი კოვზი ნარინჯის ყვავილის წყა- 
ლი, ლიმონის მარილი, მინანქარი რომ მწვანე გამოვიდეს, 
უნდა ერთი მუჭა ისპანახი დაარჩიოთ, ღეროები დააჭრათ, 
ცარიელი ფოთლები თავ-დაუხურავ ქვაბში მოხარშოთ, წყა- 
ლი გადაწუროთ, საცერში გასრისოთ და ცოტა ამ პიურესი 
მინანქარში აურიოთ. 

408. თეთრი ღვინის მინანქარი (გამჭვირვალი)., მეოთხედი 

გირვანქა შაქრის ნაფხვენი, ე. ი. ნახევარი სტაქანი, მეოთხე– 
დი ლიმონის წვენი, ან ლიმონის მარილი, ან სამი ან ოთხი 
წვეთი ძმარი და ნახევარი კოვზი თეთრი ღვინო, ან სოტერნი 

გათქვიფეთ. 

4064, თეთრი მინანქარი. მეოთხედი გირვანქა წმინდად და– 
ნაყილი, აბრეშუმის საცერში გაცრილი შაქარი, ნახევარი 
კვერცხის ცილა და ნახევარი ლიმონის წვენი მინამდის თქვი– 

ფეთ, სანამ გათეთრდება და გასქელდება. 

465. შოკოლადის მინანქარი მესამედი სტაქანი შაქარი, 

ნახევარი კვერცხის ცილა, ერთი კოვზი დაფხეკილი შოკოლა- 
დი, მეოთხედი ლიმონის წვენი ერთად გათქვიფეთ. 

406, მინანქარი მოსართავად. მეოთხედი გირვანქა შაქარი, 

ე. ი. ნახევარი სტაქანი, ნახევარი კვერცხის ცილა, რამდენი–- 
მე წვეთი ლიმონის წვენი ერთად აურიეთ, სანამ გათეთრდე-
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ბა და გასქელდება. ქაღალდი დაახვიეთ შაქრის თავივით, გა+ 
ავსეთ ამ სითხით, ბოლო ისე მოაჭერით, რომ ნახვრეტი ზონა- 
რის სისქეთ გაუკეთდეს, თავში ხელი მოუჭირეთ და ზონა- 
რივით გამოიძაბება; ამით რაც გინდათ, ის გამოიყვანეთ. ცა- 
რიელ ადგილებში შეგიძლიანთ ჩაუწყოთ ხილეული, მურაბა 

ან სხვა რამე. 

487. ხვეული ტკბილი ღვეზელი რუსული (სამარხნო ან 

სახსნილო), ექვსი კვერცხი ჩაახალეთ ხის ჯამში, ჩაასხით სამი 
სტაქანი ტკბილი წყალი, ე. ი. მესამედი გირვანქა შაქარ–გა- 
რეული, ერთი რუმკა არაყი, ნახევარი ჩაის კოვზი მარილი; 

ყველა ესენი კარგად გააერთეთ ერთმანეთში, ცოტ-ცოტაო- 

ბით ჩაყარეთ შიგ ოთხ-ნახევარი გირვანქა ფქვილი, თან ჭან– 

დრის ხე ურიეთ, შემდეგ ისე გამოთქვიფე ჭანდრის სით, სა- 

ნამ ცომს აღარ მიიკრავდეს. 

შემდეგ ცომი ამოიღეთ სტოლზედ, ქვეშ დანარჩენი ნა–- 

ხევარი გირვანქა ფქვილი მოუყარეთ, სამოც ნაწილად დას- 

ჭერით, თითო ნაწილი დაარგვალეთ, გაათხელეთ ჭანდრის 

L-თ ლანგრის ტოლად, თან რამდენიც გადააგოროთ, იმდენი 

ფქვილი მოაყარეთ; ეს ლავაშები ერთი _ერთმანეთზე დააწ– 

ყეთ, ფქვილი კი მოაყარეთ, რომ ერთმანეთზხე არ მიეკრას. 

ლანგარს ფრთით თხელი ერბო წაუსვით, აიღეთ ერთი ლა- 

ვაში, ხელში გააპტყელეთ, დადეთ ლანგარზე და პირი გადა- 

უკეცეთ; წაუსვით კიდევ ერბო და·-დაადეთ მეორე ლავაში 

მესამე, მეოთხე და სხვ. 

ამ ნაირად დაადეთ ოც-და ხუთი ნაკეცი; ოცდა მეხუთე 

ნაკეცს წაუსვით .ერთი გირვანქა მურაბა ან ცოტა მეტი, 

უმეტნაკლებო სიროფით, მაღლა აუკეცეთ ნაპირები, რომ 

მურაბა არ დაიღვაროს და დანარჩენი ოცდა თხუთმეტი ნა–- 
კეციც ისე დააწყეთ როგორც პირვანდელი, ნაპირები ლანგ- 

რის ნაპირზედ უნდა შეუერთოთ ხოლმე და ერბო. წაუსვათ. 
რაც ლანგრის ნაპირზედ გადასული ცომია, შემოაჭერით, 

წაუსვით ერბო და ნახევარი საათი ნელ ფეჩში შედგით, რომ 

გამოცხვეს. ეს, ღვეზელი შეიძლება საღამოთი მოამზადოთ, 

ცივად დადგათ და მეორე დღეს გამოაცხოთ.  -
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, მიტაწისს შეგიძლიათ შაქარი მოაყაროთ. შეიძლება 
ღვეზელი მთელი თვეც შეიწახოთ, მიტანის დროს უნდა მარ– 

ტო გათბობა, 

მასალად საჭიროა! 

  

ხუთი გირვანქა ფქვილი, ერთი გირგანქა, ე. ი, ერთ-ნახე- 

ექვსი კვერცხი, ვარი სტაქანი გამდნარი ერბო, 

ორი-მესაზედი გირვანქა შაქარი, ერთი გირვაწქა მურაბა, ე, ი. არა 

ცრთი რუმკა არაყი, ნაკლები ერთ-წახევარი სტაქნისა. 

ორი-მესამედი ჩაის კოვზი მარილი, 
L ექვსი ან რვა კაცისთვის ეს მასალა შუაზედ უწდა გაყოთ 
და ორმოც-და-ხუთი ლავაში გაათხელოთ: ოცი ქვეშ და ოც- 
და-ხუთი ზემოდანა. ცომში ერბო არ უნდა უყოთ, მარტო 

უნდა წაუსოთ. სამარხო ღვეზელიც ასე მზადდება, მხოლოდ 
კვერცხის მაგიერ ერთი სტაქანი წყალი უნდა და ერბოს მა– 
გიერ რეთი, “ 

I 409, ნუშის ტორტი. ერთი გირვანქა დარჩეული ტკბილი 

ნუში დანაყეთ, ნაყვაში ცოტ-ცოტა წყალი მოაწკაპწკაპეთ, 
გადაიღეთ ჯამფილაში, მიუმატეთ ერთი გირვანქა შაქრის ნა- 
ფხვენი, თვრამეტი მისხალი კარაქი, ნახევარი ლიმონის ქერ– 
ქის ნაფხეკი, ერთი კოვზი ფქვილი, ცამეტი კვერცხის გული 
რევაში თითო-თითოდ ჩაახალეთ, კარგად უნდა ურიოთ, 
“ნახევარზედ ცოტა მეტი ამ მასალისა ფორმაში მოაქციეთ, 
ზემოდან ჟოლის ან კოწახურის მურაბა წაუსვით უსიროფოდ; 
დანარჩენ ცო?მიდან გარშემო ღობე გაუკეთეთ, გარშემო შე- 

მოავლეთ ვიწრო რკალი, მოაყარეთ შაქრის ნაფხვენი და 
გამოაცხეთ ფეჩში; ღობე შეიძლება დაფაროთ თეთრი მინან- 
ქრით... 

მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე). 

ნახევტი გირვანქა ნუში, ე, ი | ერთი.სტაქანი მურაბა, 
ერთ-ნახევარი სტაქანი, ერთი კოვზი კარაქი, 

1 ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, · : ერთი კოვზი ფქვილი, 

ექვს-ნახევარი კვერცხის გული,- მინანქრისთვის ცალკე. 

ნახევარი "გირვანქა შაქარი,



“228 -- 

409. ვენური ტორტი. სამი მეოთხედი გირვაწქა გამდნარჭ 
წმინდა ერბო და დადგით ყიწულზედ და ურიეთ, თან თორ+ 

მეტი კვერცხი თითო-თითოდ ჩაახალეთ, ცოტა-ცოტა ჩააყა/ 
რეთ ერთი გირვანქა შაქრის წაფხვენი, შემდეგ ერთი გირვაწ- 
ქა ფქვილი. ეს გროვა რამდენიმე ქაღალდის ფორმაში ჩა+ 
ასხით, შემდეგ ფეჩში, კი არ დააწითლოთ, როდესაც გამოი» 
ღოთ, მურაბა დაადეთ, ერთი-ერთმაწეთზედ დააწყეთ, მინაწ- 
ქრით მოხატეთ, შეაშრეთ, მურაბით მორთეთ და სხვ. 

მასალად საჭიროა! 

სამი-მერვედი გირვანქა ერბო, სამი-მეოთხედი სტაქანი მურაბა, 
ექვსი კვერცხი, ნახევარი კოვზი ერბო, 
ერთი გირვანქა ფქვილი, მინანქრისათვის–“ და მოსართავად 
ნახევარი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, და” სხვა.. 

470, ფხვნილი ტორტი. ნახევარი გირვანქა ერბო, ერთი 

გირვანქა ფქვილი. ერთი კოვზი რომი,'ერთი კვერცხი, ერთი 

კოვზი სმეტანა, ნახევარი სტაქანი შაქარი, ლიმონის ქერქის 

ნაფხვენი ან თორმეტი მწარე ნუში კარგად გამოზილეთ, სტო– 

ლზედ მოქენით, გადაიღეთ ტაფაზედ, გარშემო გაუკეთეთ -ცო– 
მის არშია, წაუსვით კვერცხი, გამოაცხეთ და შემდეგ მორ– 

თეთ ხილეულით, ვაშლით, მურაბით, ან გათქვეფილი ნაღე– 

ბით. 

მასალად საჭიროა: 

ნახევარი გირვანქა ერბო ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
სამი სტაქანი ფქვილი, ' ერთი რუმკა რომი, / 
ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ან მწა- ერთი კოეზი სმეტანა, 

რე ნუში, ერთი კვერცხი, 

_–_. 
% 471, ხვარხვრე ტორტი (5გიძ-!(0LI(0). სამი-მეოთხედი 
გირვანქა ახალი კარაქი თეთრად გათქვიფეთ; რვა კვერცხის 
გულისა და სამი-მეოთხედი გირვანქა შაქრის გოგლი-მოგლი 
გააკეთეთ, ერთმანეთში აურიეთ, ჩააყარეთ სამი-მეოთხედი 
გირვანქა შაქარი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი-„ ერთი რუმკა
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რომი და ბოლოს რვა კვერცხის თეთრად გათქვეფილი ცილა; 
"გადაიღეთ ერბო წასმულ ფორმაში და შედგით ფეჩში; შემ- 
დეგ დაამიწაწქრეთ. 

მასალად საჭიროა! 

სამი მეოთხედი გირვანქა კარაქი, ნახევარი რუმკა რომი, 
ოთხი კვერცხი, ლიმონის მირჭის ნაფხეკი, 
სამი-მერვედი გირვანქა შაქარი, ნახევარი კოვზი ერბო, 
სამი-მერვედი გირვანქა ფქვილი მინანქრისათვის (კალკე. 

479, წაღების ტორტი. რვა ან ათი კვერცხის ცილა თეთ–- 

რად გამოთქვიფეთ, ჩააყარეთ შიგ ერთი გირვანქა წმინდად 
დაფქული შაქარი, ფრთხილად აურიეთ. რამდენიმე ქაღალ- 
დის გორგლები გამოსჭერით; ერთი ჩარექი ქაღალდი შაქრის 
თავივით დასორსლეთ, ჩაასხით შიგ გათქვეფილი ცილა, ბო– 

ლო მოაკვეცეთ, თავში ხელი მოუჭირეთ, სითხე ზონრის სისქეთ 
გამოვა, ამისთანა ზონრები მრგვალი ქაღალდების ირგვლივ 
დაკლაკნილად შემოავლეთ, ერთი ქაღალდის გორგოლა კა 

ნახევარი თითის სისქედ დაფარეთ სულ მთლად; ყველა ეს 
ქაღალდები შედგით განელებულ ფეჩში (8X ჩX”IIIიI10 0Vჩ), 
როდესაც დახმება გამოიღეთ, ქაღალდები ფრთხილაღ 
მოარიდეთ ზოლებს, ლანგარზე ერთმანეთხედ დააწყეთ, შუა- 
გული ამოუვსეთ გათქვეფილი ნაღებით, ზემოდან მთლიახი 
გორგოლა დააფარეთ, მორთეთ ხილეულით ან ჟელეთი და 
მიართვით გათქვეფილი ნაღები, ასე უნდა მოამზადოთ: ოთხი 
სტაქანი ძალიან სქელი ნაღები მართულის ცოცხით გათქვი– 
ფეთ ყინულზედ, ჩააყარეთ ნახევარი გირვანქა ვანილიანი შა- 
ქარი, აურიეთ. 

მასალად საჭიროა: (ექვს კაცზე): 

ოთხი ან ზუთი კვერცხის ცილა, მესამედი სტაქანი შაქარი და ვა- 

ნახევარი გირვანქა შაქარი, ე. ი. ნილი, 

ერთი სტაქანი, ხილეული, ჟელე და სხვა, 

ერთი მესამედი სტაქანი სქელი 
წაღები,
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473. შოკოლადის ტორტი. ერთი გირვანქა დარჩეული 
ნუში გაახმეთ, წმინდად დანაყეთ, ჩაყარეთ ჯამფილაში, ოც- 
და-ოთხი კვერცხს გულისა და სამი-მეოთხედი „გირვანქა 
შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, აურიეთ ნუში, ჩააყარეთ 
ერთი გირვანქა დაფხვნილი კარგი შოკოლადი. ერთ-ნახევარი 
მისხალი, ე. ი. სამი ჩაის კოვზი დარიჩინი და თორმეტი გათ- 

ქვეფილი ცილა, ფრთხილად აურიეთ, გადაიღეთ ერბო წას- 
მულ ფორმაში, გამოაცხეთ, დაამინანქრეთ და მიართვით, 

მასალად საჭიროა: 

მესამედი გირვანქა, ე. ი. ერთი ნახევრი მისხალი, ე. ი, ერთი 

სტაქანი ნუში, ჩაის კოვზი დარიჩინი და ვანილი, 

რვა კვერცხის გული, ნახევარი კოვზი ერბო ფორმის- 

ოთხი ცილა, თვის; 

მესამედი გირვანქა შოკოლადი, მინანქრისთვის ცალკე. – 

474, ვაშლის ტკბილი ღვეზელი. მოხილეთ ცომი დრო- 

ჟით; ექვსი ან ცხრა ვაშლი გაფცქვენით, წმინდად დასჭერით, 

ცოტათი შეწვით ერთ კოვზ ერბოში, ნახევარი ჭიქა შაქრით 

და ცოტა დარიჩინით, დაასხით ერთი ან ორი რუმკა ღვინო, 

ჩააყარეთ წმინდად დაკეპილი ლიმონის ქერქი და, ვისაც 

უყვარს, გათუთქული ჩიტის ყურძენა ტცეცხლზედ ხრაკეთ 
ყველა- ეს: სანამ გასქელდება როდესაც ცომი აფუვდეს, 

მრგვლად გაათხელეთ, დადეთ ზემოდან მომზადებული ვაშ– 

ლი, გარშემო შემოავლეთ ცომის არშია, ზემოდან დააფა« 
რეთ ცომისავე დაფანჯრული ლავაში, წაუსვით კვერცხი და 

შედგით ფეჩში. ან ვაშლის მაგიერ ლავაშზედ შეიძლება და- 
დოთ მურაბა, ან ხილეული რამ, ზემოდან შაქარი უნდა მოა- 

ყაროთ. 
ამისთანა ღვეზილი ერბო-კვერცხიანი ხვეული ცომისაგა- 

ნაც კეთდება. 

მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე): 

ექვსი ან ცხრა ვაშლი, ნახევარი კოვზი ერბო. 
(ლიმონის ქერქი), ერთი ან ორი რუმკა ღვინო, 
მეოთხედი სტაქ. ჩიტის ყურძენა, ან ერთი გირვანქა, ე. ი. სამი 

ნახევარი სტაქანი შაქარი, სტაქაი ზილეული და ,ნახევარი 
დარიჩინი, სტაქანი შაქარი...
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ცომზედ დროჟით! 

საზი-მეოთხედი სტაქაწი რძე, ორი აწ სამი კვერცხის გული, 
ერთი ან ორი კოვზი დროჟი, მერეედი სტაქანი შაქარი, 

ან ერთი მისხალი, ხმელი დროჟი, დარიჩიწი აწ სამი აწ ოთხი მარც- 

ერთი გირვანქა ფქვილი, გალი დაზაყილი ილი, 

მეოთხედი გირვანქა ერბო, 1 კვერცზი ცომის მოსასმელად. 

ცომი ან ერბო-კვერცხიაზი ან ხვეული. 

476. დრეზდენული ტორტი თავ-მწვეტი (პირამიდული). 

თორმეტი კვერცხი წაჭუჭიანად აწონეთ, რამდეზიც გამოვი–- 
დეს, იმის წონა აიღეთ ფქვილი, ერბო და შაქარი, ე. ი. თუ 
ერთნახევარი გირვაწქა მოვიდა, ერბოც ერთ-წასევარი გირ- 
ვანქა აიღეთ, ფქვილიც ერთ-ნახევარი გირვანქა და შაქარიც. 

გარეცხილი და ს გამშრალეზული კარაქი თქვიფეთ, საწამ 
გათეთრდება, თან ცოტა-ცოტაობით შაქარი, კვერცხი, ჯავზი 
და დარიჩინი უმატეთ, ხოლოს ფქვილიც ჩააყარეთ და კარ- 
გად აურიეთ, გაზოსჭერით ქაღალდიდან ექვსი, რვა ან ათი 

რკალი, ერთი-მეორეზედ პატარა, ყველა რკალს თითის სის– 
ქედ წაუსვით ეს სითხე და წელ ფეჩში გამოაცხეთ. როდესაც 
გამოცხვება, ქაღალდი მოაცალეთ, ყველა რკალს წაუსვით 

მურაბა სულ პატარას გარდა, ერთმანეთზედ დააწყეთ, ისე 
რომ პატარა ზემოდან მოექცეს. ტორტი შეამკეთ ფერადი მი- 
ნანქრით, ზემოდან დადეთ ყვავილი ან ხილი ნუშის ცომიდაწ 

გაკეთებული. 

მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე): 

ოთხი კვერცხი, ე. ი. ნახევარი ჯაეზი, 

: გირვანქა, დარიჩინი, 

''ნახევარი გირვანქა შაქარი, მინანქარზედ და სხვა მორთულო- 
ნახევარი გირვანქა ერბო, ბაზედ, 
„ნახევარი გირვანქა ფქვილი, ნახევარი სტაქანი მურაბა, 

476. ხმელი ტორტი. ერთი გირვანქა ფქვილი, ერთი გირ- 
„ვვა”ვა შაქარი, ერთი მეოთხედი გირვანქა ერბო, ორი კვერცხი, 

ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ერთმანეთში აურიეთ. კარგად და–- 
ზილეთ, შუაზედ გაჰყავით, ორი ლავაში გაათხელეთ თითის
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სისქედ თითო, გამოაცხეთ, მურაზიაწ მარმელად-წასმულები 
რთმანეთზედ დააწყეთ, დაამინანქრეთ, ფერადი ღაჟღაჟი 

მოაყარეთ და ათი წუთი კიდევ ფეჩში შედგიფ,., 

მასალად საჭიროა (ექვს კაცზედ): ” 

მესამედი გირვანქა ფქვილი, ორი მესამედი ლიმოწის ქერქი, 

მესამედი გირვანქა შაქარი, სამი-მეოთხედი სტაქანი მურაზა, 

მეთორმეტე ნაწილი გირვანქის მინანქარზედ და სხვა მორთულო–- 

ერბო, : ბაზე. I 

ერთი და მესამედი კვერცხი, 

477, ნუშის ტორტი. ერთი და მეოთხედი გირვანქა ტკბი– 

ლი და მეოთხედი გირვანქა მწარე ნუში დამდუღრეთ, დაფც- 

ქვენით, და კარგად „დანაყეთ, თხუთმეტი კვერცხის გულისა 

და ერთი და ნახევარი გირვანქა შაქრის გოგლი-მოგლიში აუ- 

რიეთ, კიდევ გათქვიფეთ, ბოლოს თხუთმეტი კვერცხის ცი- 

ლის ქაფი უყავით, აურიეთ, ერბო-წასმულ და ფქვილ-მოყ- 
რილ ფორმაში გადაიღეთ, ერთი საათი ფეჩში შედგით და 

შემდეგ დაამინანქრეთ. 

. მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე): 
M% : 

ნახევარი გირვანქა ნუში, § ნახევარი კოვზი ერბო, 

ხუთი კვერცხი, ' ერთი კოვზი ფქვილი, 

ნახევარი გირვანქა შაქარი,. მინანქარზე. 

  

428, სამეფო ტორტი, ერთი. გირვანქა კარაქი თეთრად 

გათქვიფეთ, უყავით ერთი გირვანქა .მაქრის და თვრამეტი 

კვერცხის გულის გოგლი-მოგლი, ორი ლიმონის დაფხეკილი 

ქერქი ნახევარი ან ერთი ჯავზი; როდესაც ამათ კარგად აუ- 

რევთ, თვრამეტი კვერცხის ცილის ქაფი თან ჩაასხით და თან 
ცოტაცოტა სამი მერვედი ხორბლის ფქვილი ჩააყარეთ, აუ- 

რიეთ, გადაიღეთ ფორმაში, გამოაცხეთ და ვარდის წყლის 

მინანქრით დაამინანქრეთ.
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მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე): 

მესამედი გირვანქა კარაქი, მესამედი ჯავზი. 
მესამედი გირვანქა შაქარი, მერვედი გირვანქა ფქვილი, 
ექვსი კვერცხი, ნაზევარი კოვსი ერბო ფორმის 
მერვედი გირვანძია კარტოფილის წასასმელად, 

' ფქვილი, მინანქარი M: 461 
ორი-მესამედი ლიმონის ქერქი, 

4279. ბისკვეტის ტორტი. თორმეტი კვერცხის გულისა და 

ერთი სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლის უყავით ორი ლიმო- 

ნის ქერქის ნაფხეკი, ჩააყარეთ სამი-მეოთხედი სტაქანი კარ– 
ტოფილის ფქვილი, ნახევარი სტაქანი ფქვილი (ხორბლის), 

კარგად აურიეთ, გაურიეთ თორმეტი კვერცხის ცილის ქაფი, 
გადაიღეთ ქაღალდის ფორმაში ან ქაღალდ-შემოფარებულ 

თუნუქის ფორმაში და შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: 

თორმეტი კვერცხი, სამი-მეოთხედი სტაქანი კარტო- 
ნახევარი გირვანქა შაქარი, ფილის ფქვილი“ 
ორი ლიმონის ქერქი, ნახევარი სტაქანი ხორბლისა, 

ექვს კაცხე ამის ნახევარი მოუნდება. 

430, შოკოლადის ტორტი. ათი კვერცხის გულისა ჯა ნა- 

ხევარი გირვანქა შაქრის გოგლი-მოგლიში მეოთხედი გირვან- 
ქა დაფხეკილი შოკოლადი ჩააყარეთ, შემდეგ ჩააყარეთ სამი– 
მეოთხედი სტაქანი გაცრილი ჭვავის (0X80II0I XVIხ6ს) სუხა- 
რი, მეოთხედი გირვანქა ფქვილი, წმინდად დანაყილი გაცრი- 

ლი დარიჩინი და მიხაკი, კარგად დასრისეთ, უყავით ერთი 
კვერცხის ცილის ქაფი, გადაიღეთ ფორმაში და ფეჩში შედ- 
გეთ. 

მასალად საჭიროა: 

სეიმის ელი სარეანა სუხარი, . | _ მიხაკი და დარიჩინი, 
მეოთხედი სტაქანი ფქვილი, 

ექვს კაცზე ამის ნახევარი მოუნდება.
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481 ტორტი რომით, ერთი გირვანქა ერბო თეთრად გათ- 
ქვიფეთ, აურიეთ ექვსი კვერცხის გულის და წახეცარი გირ+ 
ცანქა შაქრის გოგლი-მოგლი, ლიმონის ქერქი, უყავი ოთხი 
ცილის ქაფი, მოაყარეთ სამი მეოთხედი გირვაწქა ფმვიდი, 
გადაიღეთ უერბო-წასმულ ფორმაში, გამოაცხეთ. ლაზგარზედ 
აზოიღეთ, გაანელეთ, წაუსვით რომი და ჟოლის მარმელადი, 
გადასდეთ რომელიმე მინანქარი, 

მასალად საჭიროა (ექვს კაცზე)! 

მესამედი გირვანქის ერბო, ლიმონის ქერქი, 
ორი კვერცხის გული, ნახევარი აწ სამი-მეოთხედი სტა4« 

ცრთი და მესამედი ცილა, ქანი მარმელადი, 

მერვედი გირვანქა შაქარი, ერთი კოვზი რომი, 

მეოთხედი გირვანქა ფქვილი, მინანქარი, 

წვრილი პიროჟნები. 

4ყც?მ. ინგლისური პიროჟნი. მეოთხედი გირვანქა უმარილო 

ერბო გათქვიფეთ ვიდრე გათეთრდებოდეს; თან თქვიფეთ 
ერთი საათის განმავლობაში და თან 'უმატეთ გირვანქის მე– 
ოთხედი შაქარი, მერე სამი კვერცხის გული, ნახევარი ლი– 

მონის ქერქის ნაფხეკი, გაფცქვნილი ტკბილი ნუში და ბო- 
ლოს სამი კვერცხის აქაფებული ცილა, თანაც მეოთხედი გი– 
რვანქა ფქვილი უმატეთ ხოლმე; გადაიღეთ ერთი თაბახი ქა– 

ღალდის მეოთხედის ფორმაში და შედგით ფეჩში; როდესაც 
გამოცხვება, დასჭერით მჭრელი დანით თორმეტ ან თოთხმეტ 

ნაჭრებად, სიგრძით ორი ვერშოკი .და სიგანით სამი მეოთხე– 
დი ვერშოკი, _ 

მასალად საჭიროა: 

ერბო მეთხედი გირვანქა, ნუში მეოთხედი სტაქანი, 
შაქარი ნახევარი სტაქანი, მეოთხედი ფერეირა ე: ი. სამი 
კვერცზი რვა, მეოთხედი ს, ნ ილი, 
ლიმონის ქერქი ნახევარი, ნახევარი კოვზი ს იბაქა 9 ფქვილი, 

______>ვეაეაეაე
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483, პიროჟნი მურაბით, (მაღალ ფორმებში გამომცსხვა- 

რი). ნახევარი გირვანქა უმარილო ერბო გათქვიფეთ თეთრად, 

ჩაყარეთ მეოთხედი გირვანქა შაქარი, მიუმატეთ ერთი მეოთ- 
ხედი კვერცხი და სამი მეოთხედი გირვანქა ფქვილი, თქიი- 

ფეთ ერთი საათი. თუნუქის პატარა და მაღალ ფორმებს შე– 
მოაწყეთ შიგნიდან მომზადებული მასალა, ჩადეთ შიგ მურა- 
ბა მშრალად, ზევიდან დააფარეთ მომზადებული ცომისავე 
სახურავი, დადგით თუნუქის ფურცელზე და შედგით ფეჩში 

გამოსაცხობად. როდესაც გაცივდეს, გადაიღეთ ბლუდზე. 

მასალად საჭიროა: 

ერბო ნახევარი გირვანქა, 'სამი-მეოთხედი გირვანქა, ე. ი. 
ნახევარი სტაქანი შაქარი, ორი მეოთხედი სტაქანი შაქარი, 
ორი კვერცხი, ერთი სტაქანი მურაბა მშრალად. 

484, წუშის პიროჟნი ფისტით. აიღეთ გირვანვის მეექვსეღი 

ტკბილი და ექვსი ან შვიდი მწარე ნუში, მიუმატეთ ერთი- 
მეთორმეტე ნაწილი გირვანქა ფისტა, ყველა ეს გაფცქვენით, 

დასჭერით ძალიან წმინდად და თანაც ნახევარი კოვხა 
ნარინჯის წყალი და ერთი კვერცხის ცილა მიუმატეთ, მერე 
ჩაყარეთ ცოტა დანაყილი ვანილი, გირვანქის მეხუთედი შა- 

ქარი, კარგად აურიეთ,. მიუმატეთ შვიდი კვერცხის გათქვე– 

ფილი ცილა, ჩაასხით ქაღალდის ფორმებში; როდესაც სანა- 
ხევროდ “მზად იქნება, დასჭერით სხვა და სხვა ფიგურებალ 
და შედგით ისევ ფეჩში. 

4§5, პიროჟნი ·ნუშისა. მეოთხედი გირვანქა ნუში გაფც- 
ქვენით და დანაყეთ “ერთი კვერცხის ცილასთან, გირვანქი» 

მეოთხედ ფქვილთან, გირვანქის მერვედ შაქართან, ლიმონის 
ნახევარ ქერქთან და კვერცხის სამ გულთან ერთად, ძალი:5 

კარგად აურიეთ, გაათხელეთ, თან ფქვილი დაუყარეთ ქვე”. 
დასჭერათ, როგორც გენებოთ, წაუსვით კვერცხი და გამო- 

აცხეთ.
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| მასალად საჭიროა: 

გირვანქის მეოთხედი, ე. ი. სამი წახევარი ლიმონის ქერქი, 
ეოთხედი სტაქანი ნუმი სამი კვერცხის გული, 

გირვანქის მერვედი, ე. ი. მეოთ- ერთ-ნახევარი სტაქანი ფქვილი, 
ხედი სტაქანი. შაქარი, ერთი კვერცხი. 

480. პიროჟნი წაღებისა. გირვანქის სამი მერვედი გარე» 
ცხილი ცივი ერბო წვრილად დასჭერით, როგორც ხვეული 

(ომისთვის, აურიეთ გირვაწქის მეოთხედი შაქარი, ათი დაწა– 
სილი მწარე წუში და გირვაწქის ხუთი- მერვედი ფქვილი, თა- 

ც გირვანქის მესამედი ნაღები უმატეთ ხოლმე, ცომი ისე 
სქელი უნდა იყოს, რომ შეიძლებოდეს დაწის ყუის სისქედ 
გათხელება, ამოსჭერით ფიგურები, წაუსვით კვერცხი, მოაყა- 

რეთ ნუში, შაქარი და გამოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ერბო სამი-მეოთხედი გირვანქა, ათი მწარე ნუში, 

მეოთხედი გირვანქა, ე. ი. ნახე– გირვანქის ხუთი-მერვედი, ე. ი. 
ვარი სტაქანი შაქარი, ორი სტაქანი ფქვილი, 

მესამედი სტაქანი. ნაღები, ნახევარი სტაქანი ნუში, 
ერთი კვერცხი, ერთი კოვზი შაქარი. 

487. პიროჟწი რომით. ნახევარი სტაქანი უმარილო ერ- 

ზო გათქვეფილი თეთრად, სამი-მერვედი სტაქანი შაქარი, 

ერთი კვერცხი, ნახევარი რუმკა რომი, მეოთხედი სტაქანი 
წმინდად დაჭრილი ნუში და ფქვილი მოზილეთ ერთად ცივ 
ადგილას, ცომი ძალიან სქელი არ იყოს, გაათხელეთ თხლად, 

ამოსჭერით ფიგურები, წაუსვით კვერცხი, მოაყარეთ შაქარი, 
დაკეპილი ნუში და შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: 

ნახევარი სტაქანი ერბო, ერთ-ნახევარი ან ორი სტაქანი 
სამი-მერვედი სტაქანი შაქარი, ფქვილი, 
ერთი კვერცხი, ერთი კვერცხი, 

მეოთხედი რუმკა რომი, . ერთი კოვზი შაქარი, 
მეოთხედი სტაქანი წუში, 

ღე__–'
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488. პიროჟნი ფხვიერი. გირვანქის მეოთხედი ერბო გა- 

თქვიფეთ თეთრად, მიუმატეთ გირვანქის ერთი მერვედი, ე. 

ი. ერთი მეოთხედი სტაქანი შაქარი, ერთი კვერცხი, ნახევარი 

რუმკა სპირტი და იმდენი ფქვილი, რომ შეიძლებოდეს ცომის 
მოზელა ცივ ადგილას, გაათხელეთ, გამოაცხეთ, 

489. პიროჟნი სმეტანისა ანუ მაზურკა. ნახევარი სტაქანი 
დამდნარი ერბო ჰზილეთ, ვიდრე გათეთრდებოდეს, უყავით 
ნახევარი სტაქანი შაქარი და ორი კვერცხის გული კარგად 

აზელილი, ერთი მეოთხედი სტაქანი დანაყილი მწარე ნუში, 

ნახევარი სტაქანი უახლესი სმეტანა და ორი სტაქანი ფქვი- 
ლი, ყველა ეს კარგად გაქენით, თუნუქის ფიცარს თხლად 
მოუსვით, ზედ კვერცხი წაუსვით, მოაყარეთ ნუში, მსხვილად 
დანაყილი შაქარი, ცივ ადგილას დადგით ათი წუთით, შემ- 

დეგ მაშინვე ფეჩმი შედგით; როდესაც ნახევრად შეიწვას, 

გამოიღეთ, ოთხ-კუთხ მოგძო საჭრებად დასჭერით და ისევ · 
ფეჩში შედგით კარგად გამოსაცხობად. 

მასალად საჭიროა: 

ერბო ნახევარი სტაქანი, სმეტანა ნახევარი სტაქანი, 

შაქარი მეოთხედი გირვანქა, კვერცხი ერთი წასასმელად, 

კეერცხი ორი, ნუში მოსაყრელად, 
' ფქვილი ორი სტაქანი, შაქარი ერთი კოვზი. 
მწარე ნუში მეოთხედი სტაქანი. 

:| 490. ბისკვიტები. ექვსი კვრცხის გულის და ექვსი ჩაის 
კოვზი შაქრის გოგლი-მოგლი გააკეთეთ, მიუმატეთ ექვს. 

კვერცხის ·ცილის ქაფი და თანაც ექვსი ჩაის კოვზი კარტოფ.- 
ლის ფხვნილი ჩააყარეთ, ჩადეთ ქაღალდის ფორმებში და შედ–- 
გით ნელს ფეჩში.. 

"მასალად საჭიროა: 

ექვსი კვერცხი, | ექვსი ჩაის კოვზი კარტოფილის 
ექვსი ჩაის კოვზი შაქარი, : ფქვილი.
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401, ვაშლის ბეზე. შეწვით ხუთი დიდი ვაშლი, გახეხეთ 

საცერში, ჩაკარეთ ერთი სტაქანი შაქრის ნაფხვეზები, ერთი 

კვერცხის ცილა, ორი საათის განმავლოზაში მაინც ურიეთ 
ქვაბში, რომელსაც გარს უნდა ჰქონდეს შემოწყობილი ყინუ- 

ლი ან თოვლი, მინამდის ურიეთ, ვიდრე მასალა გათეთრდე- 
ბოდეს და გასქელდებოდეს, რომ პირდაპირ ჩადებული კოვზი 
არ იქცეოდეს, შემდეგ პიროჟნი კოვზით გადაიღეთ ქაღალდ- 

ზე ან გაავსეთ ამ მასალით ქაღალდის პატარა ყუთები, რომ. 
ლებსაც სიგრძე ორი ვერშოკი უნდა ჰქონდეთ და სიმაღლე 

ღა სიგანე ხუთი-მერვედი ვერშოკი, შედგით ნელ ფეჩში, 
რომ სულ გამოშრეს; შემდეგ გამოიღეთ, ქაღალდი შემოაცა+ 
ლეთ, დაალაგეთ ბლუდზე და შედგით ისევ თბილ ფეჩში, სა- 

დაც უნდა იდგეს მიტანამდის, გამოვა ორმოცამდე. 

498, ბეზე ნუშისა. ერთი მერვედი გირვანქა, ე. ი. სამი 

მერვედი სტაქანი, ტკბილი ნუში გათქვიფეთ, გაფცქვენით, 

გააშრეთ, წვრილად დაკეპეთ, აურიეთ ოთხი ან ხუთი გათ- 

ქვეფილს კვერცხის ცილაში, ჩაყარეთ შიგ ნახევარი გირვან– 

ქა შაქრის წვრილი ნაფხვენები, გამოუშვით ქაღალდის ძაბრ- 

ში სხვა და სხვა ფიგურებადღ და შედგით ნელ ფეჩში. 

498, მოხარშული კრემი, ოთხი კვერცხის გული, სამი–მერ- 

ვედი გირვანქა შაქრის ნაფხვენი, მეოთხედი ლიმონის ქერქი, 

ერთ-ნახევარი ლიმონის და ·-ორი ფორთოხლის წვენი, ნახე- 
ვარი ·რუმკა მადერა, ნახევრი კოვზი თეთრი რომი თქვიფეთ 

ცეცხლზე მავთულის ცოცხით, ვიდრე არ გასქელდეს, მერე 
გაღმოდგით პლიტის ნაპირზე, თან ურიეთ; ამ დროს მეორე 

ვინმე კრემს პიროჟნებში უნდა სდებდეს ისე, როგორც ნათ- 

ქვამია ქვემოდ. 

“404, პიროჟნი მოხარშული კრემით. აიღეთ, ექვსი კვერც- 

ხის გული, ექვსი: კოვზი შაქარი, ნახევარი ლიმონის ქერქის 

ნაფხეკი, თქვიფეთ ვიდრე კვერცხის გული არ გათეთრდება, 
მიუმატეთ ორი სავსე კოვზი გამდნარი ერბო, ხუთი სტოლის 

კოვზი ფქვილი, აურიე, გათქვიფეთ ქაფად ექვსი კვერცხის 
ცილა და. ესეც ფრთხილად აურიეთ, ს
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სპილენძის ფურცელს აწ ნახევარი თაბახი ქაღალდიდან 
გაკეთებულს პტყელს ფორმას ერბო წაუსვით, გადაიღეთ ზედ 

მომზადებული მასალა, მოასწორეთ, შედგით ფეჩში; როდესაც 

პიროჟნი ნახევრად მზად იქნება, გამოიღეთ ფეჩიდან, დასჭე– 
რით ფურცელზე მოგრძო ოთხ-კუთხ ნაჭრებად, შედგით ისევ 
ფეჩში, ვიდრე არ გამოცხვეს, მერე გამოიღეთ, პირები შემო- 

უსწორეთ დანით, გადმოიღეთ ფურცლიდან, ძირში ამოსჭე–- 
რით პატარა ნაჭრები და მის მაგივრად მოხარზული კრემი ჩა– 
ულაგეთ, მოასწორეთ და ორი ერთმანეთზე მიაკარით, იLე 

რომ კრემი არა ჩანდეს, შედგით თბილს ფეჩმი ღა შემდეგ 

დაალაგეთ სალფეტკ-გადაფარებულ ბლუდზე.
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განქოფილება მეთორმეტე 

სამარხო საჭმელები 

ა) ქართული წვნიანი საჭმელები: 

495ნწ. ხმელი ლობიოს საჭამანდი. ერთი ჯამი ლობიო და- 
არჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქოთანში ან ქვაბში, ზედ დაა- 

სხით იმოდენა წყალი, რომ დაჰფაროს, დადგით ცეცხლზედ 

და მარცვალი რომ ჩაითვალოს, წყალი მიუმატეთ და შიგ სამი 
თავი ხახვი ჩაჭერით. როცა კარგა მოიხარშოს, ხის კოვზით 
ამოხზილეთ და წყალი თუ დამშრალი ჰქონდეს, დაუმატეთ, 

მერმე -დანაყეთ ორი სტოლის კოვზი ნიგოზი და ჩაყარეთ, 

ადუღეთ წვენარ-წყნარად, მარილით შეანელეთ და კოვზით 

კიდევ ამოზილეთ; ლობიო არც ძალიან თხელი უნდა და არც 
მომეტებული სქელი, შემდეგ მოაყარეთ წმინდად დაჭრილი 
ქინძი, ქონდარი, ტარხუნა და, თუ გენებებათ, პილპილი. მწვა– 

ნეულობა თუ არ იყოს, სუნელი მიეცით და მზად ი«ქნება. 

490, ლობიო ზარბაბით. ლობიო, როგორც ზემოთა სწე- 

რია, ისე უნდა მოხარშოთ; ხახვს რომ ჩააყრით, შემდეგ ერთი 

სტაქანი ქიშმიში, ნახევარი სტაქანი დაფცქვნილი ნუში, ერთი 
სტაქანი ზირიშკი შიგ უნდა ჩააყაროთ და ხარშოთ, თუ წყა- 

ლი დაშრეს, დაუმატეთ, კარგა მოხარშვა რომ შეატყოთ, ორი 
ან სამი სტოლის კოვზი თაფლი ფნდა მისცეთ ნიგვზის მაგივ– 
რად და ამოზილოთ, მარილით შეანელეთ და მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა) 

ერთი ჯამი ლოზიო, ერთი სტაქანი ზირიშკი, 
სამი თავი ხახვი, . ორი სტოლის კოვზი თაფლი, 
ერთი სტაქანი ქიშმიში, მარილი. 
სახევარი სტაქანი ნუში, 

+55ლ<_-_____–_
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497, ლობიო კოჭა-პილპილით, როგორც ზემოთა სწერია, 

"ლობიო ისე მოხარშეთ, შემდეგ წვენი ცალკე გადაწურეთ 
ღა დასჭერით ერთი სტაქანი ხახვი და ჩაყარეთ ქვაბში, ზეღ 
დაასხით ნახევარი სტაქანი ნიგვზის ზეთი და მოხრაკეთ, შემ– 

დეგ ის ლობიოც ჩააყარეთ და მოშუშეთ, მერმე იმ ლობიოს 
წვენში ჩაყარეთ ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი ყვითელი კოჭი, 

ოცი მარცვალი დანაყილი პილპილი, ნახევარი მისხალი ზაფ– 

რანა გახსენით შიგ და ეს წვენი დაასხით ზედ იმ ლობიოს, 
აადუღეთ და კოვზით ამოზილეთ, მოაყარეთ დაჭრილი ქინძი 

, ან სუნელი და მზად იქნება, 

მასალად საჭიროა: 

ერთი ჯამი ობით, ნახევარი სტაქანი ჩიგეზის ზეთი, 
ერთი სტაქანი დაჭრილი ხახვი, ოცი მარცვალი პილპილი, 
ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი ყვი- ნახევარი მისხალი ზაფრანა, 

თელი კოჭა ოთხი ძირი ქინძი. 

498, თეთრი მუხუდო წვნით, ერთი ჯამი მუხუდო დაარ- 

ზიეთ და იმ ღამეს დაალბეთ თბილს წყალში, მეორე დღეს ჩა– 

ყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით წყალი და მოხარშეთ. თუ მოხარ– 
შვაში წვენი დაშრეს, წყალი დაუმატეთ, შემდეგ გაშინჯეთ მარ- 
ცვალი ხელით, მოხარშული თუ 'არის, წვენი ცალკე გაწურეთ 

და მუხუდო ხელით სულ დაჩურჩეთ ქვაბში, ზედ“ დაასხით ნა- 
ხევარი სტაქანი ზეთი და კარგად მოხრაკეთ, შემდეგ ის მუ- 
ხუდოც შიგ ჩაყარეთ და დაშუშეთ, ზეთი თუ შეიშროს, ნა- 
'ხევარი სტაქანიც მიუმატეთ, მერე ის გადაწურული თავისივე 
წვენი ზედვე. დაასხით და ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი 

ბრინჯი, შვიდიოდე მოხარშული კარტოფილი წვრილად დას– 

ჭერით და ჩაყარეთ, როდესაც ესენი ყოველივე ერთად ადუღ- 
დეს, მიეცით ათი მარცვალი დანაყილი პილპილი, ხუთი დაფ- 
ნის ფოთოლი, ნახევარი მისხალი ზაფრანა დამბალი და გახს– 
ნილი მისსავე წვენში, მოაყარეთ ნახევარი სტაქანი წმინდად 
დაჭრილი ქინძი; თქვენს გემოზედ მარილით შეანელეთ და 
მზად იქნება, ასე გაკეთებულს ორაგულა მუხუდოს ეძახიან. 
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მ ასალად საჭიროა: 

გუხუდო ერთი ჯამი, ანუ ორი შვიდი კარტოფილი, 
სტაქანი, ხუთი დაფნის ფოთოლი, 

ათი თავი ხახვი, ანუ 2 გირვანქა, ოთხი ძირი ქინძი, 
ერთა სტაქანი “ხეთი, მარილი, 
ნახევარი მისხალი ზაფრანა, ერთი სტოლის კოვზი ბრინჯი. 
ათი მარცვალი პილპილი, 

409. თეთრი მუხუდოს გუფთა. მუხუდო ისევ ისე უნღა 
დაალბოთ და მოხარშოთ, როგორც ზემოთა სწერია, შემდეგ 
ჩაყაროთ წმინდად გარეცხილს ფილში და კარგად დანაყოთ, 
ზად მოაყაროთ ერთი სტაქანი წმინდად დაჭრილი ხახვი და 

ორი სტოლის კოვზი დანაყილი ბრინჯი, ისე ჩანაყავთ ერთად 

და თეფმზედ ამოიღებთ, შემდეგ აიღებთ კაკლის ტოლს იმ 

დანაყილს მუხუდოს და შეახვევთ ცხელს წყალში გავლე– 
ბულს კომბოსტოს ფოთოლში და ჩასდებთ ქვაბში, ახლა 

კიდევ განიმეორებთ, მანამ სულ დაამზადებთ, მერმე დაასხით 

ნაჩევარი სტაქანი ზეთი და მოხრაკეთ, შემდეგ ის გადაწურუ- 

ლი წვენი ზედვე დაასხით და, ორი პირი რომ წამოიდუღოს, 

ათი მარცვალი დანაყილი პილპილი, ოთხი დაფნის ფოთოლი, 

ნახევარი სტაქანი წმინდად დაჭრილი ქინძი, მარილი მიეცით 

და მხად იქნება. 

  

500, ცულის პირას საჭამადი. ერთი ჯამი ცულის პირა და- 

არჩიეთ, გარეცხეთ და ჩაყარეთ ქოთანში, ანუ ქვაბში, დაას– 

ხით იმოდენა წყალი, რომ დაჰფაროს, როდესაც ადუღდეს, 

ხუთი თავი ხახეი დაჭერით, კარგად. რომ მოიხარშოს, ორი 

სტოლის კოვზი დანაყილი ნიგვზით, მარილით და პილპილით 

შეანელეთ. არც ძალიან თხელი უნდა იჯოს და არც ძალიან 

სქელი, თუ მჟავით.გენებებათ, ერთი სტაქანი ჩურჩა ხარშვა- 

შივე ჩააყარეთ, თუ უხარშელა იყოს, წყალიც უ5და მალ–მალ 

დაუმატოთ ხოლმე შენელებამდის. 

601, რუსული სოკოს სუფი, ნახევარი გირვანქა რუსული 
სოკო გარეცხეთ თბილი წყლით, შემდგომ დაასხით ადუღე“ 
ბული წყალი და იმ ღამეს ისე შეინახეთ, მეორე დილით 
წვენი ცალკე გადაწურეთ და ის სოკო დაარჩიეთ, ჭიანი არ
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შეაყოლოთ, მერმე, ჩაყარეთ თავის შესაფე/:ს ქვაბში და ის 

თავისი წვეზი ზედვე დაასხით და მიუმატეთ კიდევაც წყალი, 

დადგით და როდესაც კარგად მოხარშამთ, ხელ-ახლად წვენი 
ცალკე გადაწურეთ და ის სოკო წვრილად დასჭერით, მერმე 

იერთი ჯამი ხახვი ალყად დათალეთ და ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ 

დაასხით წახეცარი სტაქანი ზეთი და მოხრაკეთ, არ დაწოთ კი; 

შემდეგ ის დაჭრილი სოკო ჩაყარეთ და მოშუშეთ, მერმე ის 

გაწურული წვენი დაასხით და ერთი კოვზი წმინდად დანა- 

'ყილი ბრინჯი ჩაყარეთ, ხუთი დაფნის ფოთოლი, ათი მარცვა– 

ლი პილპილი, ათი ბაჰარი მიეცით, მარილით შეანელეთ, შემ- 

დეგ ნახევარი მისხალი ზაფრანა გახსენით და შიგ ჩაუშვით, 

აგრეთვე ნახევარი სტაჭანი დაჭრილი ქიწძი მოასარეთ და 
გადმოდგით, მზად იქნება. ზეთი თუ საკმაოდ არ იყოს, შემ– 

დეგ უნდა შეუსწოროთ შენელ ზის დროს, ზოგნი კარტო- 

ფილსაც ჩააყრიან მოხარშვაში, წვრილად დაჭრილსა. 

მასალად საჭიროა: 

ნახევარი გირვანქა სოკო, ათი მარცვალი ბაჰარი, 

1 ჯამი ალყად დათლილი ხახვი, ნახევარი მისხალი ზაფრანა, 

სტაქანს მესამედი აკლდეს ზეთი, მარილი, 

ერთი კოვზი დანაყილი ბრინჯი, სამი ძირი ქინძი. 

ხუთი დაფნის ფოთოლი, 
  

  

505, წითელი მუხუდოს მუკაშარი, წითელი მუხუდო და- 
აარჩიეთ და ხელსაფქვავზედ დაღერღეთ, როდესაც მოხარშვა 

გენებებათ, ორს სტაქანს მუხუდოს ჩაჰყრით, დაასხამთ წყალს, 
მოხარშეთ და სამ თავს ხახვს დააჭრით, კარგად რომ ჩაიხარ. 
შება, თუ წვენი აკლია, წყალი დაუმატეთ, არც ძალიან სქე– 
ლი უნდა იყოს, არც ძალიან თხელი, მერე ორს სტოლის 
კოვზს “დანაყილ ნიგოზს მისცემთ და' მარილით შეაზავებთ, 

ორ ძირს ქინძს დასჭრით წმინდად და მოაყრით, მზად იქნება. 
ცერცვის მუკაშარიც ისე უნდა გააკეთოთ, როგორც მუ- 

ხუდოს ,მუკაშარი, მხოლოდ ცერცვს, რადგან ჩენჩო აქვს, 

უნდა დაღერღის. შემდეგ. გადაბერტყოთ, რომ ჩენჩო აღარ 

შეჰყვეს.
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” ს08. შვინდის საჭამანდი. ერთი ჯამი შვინდის კერკი, ან 
ახალი შვინდი გარეცხეთ და ჩაყარეთ თავის შესაფერის ქვაბ- 

ში, ზედ დაასხით ორი ჯამი წყალი; როდესაც ისე მოიხარ- 
შოს, რომ ისრისებოდეს, გააცივეთ, ხელით ამოჭყლიტეთ, 

ცხრილში გარეცხეთ, რომ გაიწუროს, თუ სქელი არის, კიდევ 

წყალი გადაავლეთ და წვენს მიუმატეთ; დადგით და აადუ- 
ღეთ, შიგ ჩააჭქერით ორი თავი ხახვი, აგრეთვე მოუკიდეთ 
ერთი სტაქანი დაფხვნილი პურის გული და გასინჯეთ, ვი- 
ნიცობაა თხელი იყოს, პურის გული კიდევ მიუმატეთ, როდე- 
საც ადუღდეს, მოაყარეთ ნახევარი სტაქანი დაჭრილი პიტნა 

და მზად იქნება. 
კვრინჩხის შეჭამადიც ისე უნდა მომზადდეს, როგორც 

შვინდისა. 

604. ღოლოს საჭამანდი. გამხმარი ღოლო დაალბეთ ცივს 

წყალში, შემდეგ გაშალეთ და გარეცხეთ, მერმე ჩადეთ ქვაბ- 

ში და მოხარშეთ, შემდგომ ამოიღეთ და ასტმით წმინდად 

დაკეპეთ და ისევ თავის წვენშივე ჩადეთ, მოურიეთ და დაა- 

ჯერით ორი თავი ხახვი, მაშინ მოუკიღეთ ნახევარი სტაქანი 

ფქვილი, როცა ადუღდეს, ორი სტოლის კოვზი დანაყილი ნი- 

გოზი მიეცით, მარილით შეაზავეთ და მზად იქნება. (ღოლოს 

საჭამანდი მოთხოდ უნდა გააკეთოთ). 

ნ05. მწვანილის საჭამანდი. აიღეთ პრასა, ნიახური, ოხრა- 

ხუში, ქონდარი, კამა, ქინძი, პიტნა, ხახვი მწვანეული, რაც იმ 

ჟამად იშოვებოდეს, დასჭერით წმინდად და ჩაყარეთ ქვაბში, 

დაასხით წყალი დღა მოხარშეთ, ნახევარი სტაქანი ფქვილი 

მოუკიდეთ ღა ორი კოვზი დანაყილი ნიგოზი მიეცით, 'რომ 

იდუღოს, მარილით შეანელეთ და მზად იქნება. (ესეც ისე 

მოთხოდ უნდა იყოს, როგორც ღოლოს საჭამანდი). 

600, რუსული ბადრიჯნის საჭამანდი, ოცი ან თხუთმეტი 

რუსული ბადრიჯანი შუა-შუა დასჭერით და ჩაყარეთ ქოთან- 
ში, რომ ადუღდება, წვენს თითონ გაუშვებს, შემდეგ კოვზით
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ჩეწჩოები ამოარჩივეთ და ჩააჭერით ორი თავი ხახვი, რომ 
ჩაიხარშოს, შეანელეთ მარილით და პილპილით. 

წ07, მახოხის დაყენება და მოდუღება, ლიტრა ნახევარი 

ქატო ჩაყარეთ ვარცლში და ზედ დაასხით ცხელი წყალი და 

კარგად ასვრიმეთ, რომ სულ აიფშრუკოს, მერმე მუშტის 

ტოლი ხაში გამოჭყლიტეთ და აურიეთ, აიღეთ და ჩადეთ დიდ 

ქილაში წვენიანად, შემდეგ ერთი თუნგი ცხელი წყალი კი- 
დევ დაასხით და ქილას პირს მოაკარით, მეოთხე დღეს სა– 

ცერში გაწურეთ, ქატო მუჭით მაგრა ამოწურეთ, რომ წვენი 

არ გაჰყვეს და იმ ქატოს ზედ კიდევ წყალი გადაავლეთ და 
იმ წვენსვე დაასხით, შემდეგ ის ქილა გამორეცხეთ და ის 

წვენი სულ ერთად «იმ ქილაში ჩაასხით (გადაწურვა დიღ 

ჭვაბშიაც შეიძლება და შემდეგ შესანახავად კი ისევ ქილაში 

უნდა ჩაასხათ ხოლმე და ისე გედგათ); როდესაც მოდუღება 

გენებებათ, მაშინ გადმოასხით ქოთანში. რამდენიც გინდათ და 

ცეცხლზედ დასდგით, მოდუღებაში კოვზით უნდა ურიოო. 

რომ არ დამურკლდეს, მერე წმინდად დანაყილს ერთ სტო- 

ლის კოვზს ნიგოზს მისცემთ და, რომ ადუღდება, გადმოსდ- 

გამთ, ნახევარ სტაქან წმინდად დაჭრილს პიტნას მოაყრით 

ანუ ქინძს, მარილით შეანელებთ და მხად იქნება. 
ვისაც ენებება, მათლაფაზედ რომ დაასხამს, მაშინ ჩაის 

კოვზით ზეთს მოასხამს, ზოგი ნიორს უზამს, ზოგი პილპილს, 

წ08. ისრიმის საჭამადი. ისრიმი ჩაყარეთ ათიოდე მტევა- 

ნი ქოთანში, დაასხით წყალი და მოხარშეთ, შემდეგ გაწურეთ 
საცერში, იმას მოუკიდეთ ერთი სტაქანი ფქვილი, მოადუ- 
ღეთ და მოურიეთ ხის კოვზით, რომ არ დამურკლდეს, და- 
აჭერით ორი თავი ხახვი, გემოთა ნახეთ: არც ძალიან (კხარე 
უნდა იყოს და არც უმჟაო, ორი სტოლის კოვზი დანაყილი 
ნიგოზი შიგ ჩააყარეთ, კარგად იდუღოს, რომ ფქვილის სუნი 
არა ჰქონდეს, შემდეგ მარილით შეანელეთ და მხად იქნება. 

(ყოველი ამ გვარი მჟავა უნდა მოხარშოთ ქოთანში, ან 
ქილაში). :
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5090, ტყემლის ჭრიანტელი. ტყემალს, როდესაც კურკა 

გაუმ-გრდება, მოიტანთ და ფოთოლსა და კუნწებს დაარჩევთ, 

ჩაჰყრ”ით ქვაბში, ერთს ანუ ორს ჯამს და ზედ წყალს დაას–- 

ხამთ, რაც დაჰფარავს, დადგამთ ცეცხლზედ, როდესაც ისე 

მოიხარშება, რომ ისრისებოდეს, გადმოიღებთ და ხონში ჩაა– 

სხამთ, გააცივებთ და ხელით ამოსჭყლეტთ, შემდეგ ცხრილ– 

ში გასწურამთ. ჩენჩოსა და კურკას გადაჰყრით, წვენს კი ამ 
რიგად შეანელებთ:» მოხარშავთ წითელს მხალს,დ რომელსაც 

ჭრიანტელის მხალს ეძახიან და, თუ წითელი მხალი არა გაქვთ, 

თით-მავალა მხალს მოხარშავთ გასწურავთთ და წმინდად 
დაჰკეპავთ. შემდეგ ერთი: მუშტის ტოლს ჩასდებთ იმ ტყემ- 

ლის წვენში, აურევთ; აგრეთვე დასჭერით ორი თავი ხახვი 

და მწვანილეულობა: ქინძი; ჭქონღარი, კამა, რეჰანი, სუსაბარი, 

ოხრახუში და “მიგ ჩაყარეთ ორი სტაქნის ოდენი, შემდეგ 

კოვზით შეხვრიტეთ, თუ ძალიან მჟავე „არის, ცივი წყალი 

დაუმატეთ, და თუ თხელია, კიდევ მხალი მიუმატეთ, მარილი 

თქვენ გემოჯედ მიეცით, როდესაც კარგად გაცივდება, მი– 

ართმევთ, ვისაც ევზებება, შიგ კიტრსაც ჩააჭრის, 

ჩ190. გამოწურული მაყვალი. კარგად მოწეული მაყვალი 

ერთა ჯაჰი, ანუ ორი, ხელით ამოჭქყლიტეთ და ზედ ერთი 

სტაქანი ცივი წყალი დაასხით, შემდეგ საცერში გაწურეთ და 

გემოდ ნახეთ, მჟავე თუ არის, კიდევ ცივი წყალი დაუმატეთ 
და იმ წვენში ჩააქერით წვრილად კიტრი; აგრეთვე ერთი თა- 

ვი ხახვი, მარილით შეაზავეთ და მზად იქნება.  - 
ალუბალი და ისრიმი გამოწურული ასიი2- უნდა მომზად- 

დეს, როგორც მაყვალი. 

მწვანილეულობა; 

611, ახალი ლობიო ნიგვზით. ახალი ლობიო მოხარშეთ 

ისე, როგორც სახსხილო, და შეანელეთ ნიგვზით ანუ ზეთით,
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819, ისპაწახი ზეთით. ისპანახი, როგორც სახსნილოდ სწე– 

რია ზემოდ, ისე უნდა მოხარშოთ, შემდეგ ზეთში მოახალი5- 
ჯოთ, მწვანილი დააჭრათ და ისე 'მიართვათ. აგრეთვე მზად 

დება სხვა და სხვა მხალიცა, 
–---- 

518. სატაცური წვწით. სატაცურს რაც ხმელი ძირები 

ჰქონდეს, უნდა მოამტვრიოთ, რადგან არ ვარგა, და წედლი 

კი შუა-შუა, ანუ სამად გატეზოთ, მერე ცივ წყალში გარეც- 

ხეთ, შემდეგ დასჭერით ხახგი (ორს კონა სატაცურზედ ერთა 

ჯამი ხახვი) და მოხრაკეთ ერთს სტაქანს ზეთში, მერმე დაას- 

ხით სამი ჯამი წყალი, როდესაც ადუღდეს, სტაცური შიგ 

ჩაყარეთ და, რომ მოიხარშოს, წმიწდად დაჭრილი ქინძი და 

ტარხუნა მოაყარეთ, გახსეწით წახევარი მისხალი ზაფრანა და 

მიეცით, აგრეთვე პილპილითა და მარილით შეაზავეთ და მზად 

იქნება. 
თუ გნებავთ, ზეთის მაგივრად ნიგოზს უხამთ. 

ხსნილში სატაცურს, თუ გენებებათ, ერბო-კვერცხით გა- 

აკეთებთ, ზეთის მაგიერ ხახვს ერბოში მოხრაკავთ, და, რო– 

დესაც მოიხარშება სატაცური, მაშინ ორს კვერცხს გათქვე- 
ფავთ და ზედ მოასხამთ, მწვანილსა და სანელებელს მისცემთ. 

მახალა:ი საჭიროა: 

- ორი კონა სატაცური, “ნახევარი მისხალი ზაფრანა და, 
სტაქნის მესამედი,, თუ ერბოთი აკეთებთ, 2'კვერცხიც, 

რთი სტაქანი ზეთი (ერბო, კი ათი მარცვალი დანაყილი პილ- 
სტაქნის -მესამედი), პილი, 

“ერთი ჯამი ხახვი ღაჭრილი, 
ცრთი სტაქანი ქინძი და- ტარხუნა 

/ დაჭრილი, 

მარილი ერთი კოეზი. 

ნ14, სატაცური მშრალად. მარილ-წყალი აადუღეთ და 

დარჩეული სატაცური მთელ-მთელი ჩაყარეთ და მოხარშეთ, 

შემდეგ წვენი გადაწურეთ, წმინდად. დაჭრილი ცოტა ქინძი 
მოაყარეთ და მიართვით. 

616, არჯაკელი, არჯაკელს რაც გაშლილი ფოთლები აქეს, 
შეაწყვიტეთ და ხმელი ძირები მოამტვრიეთ, შემდეგ წყალი
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აადუღეთ თავის შესაფერს ქვაბში და ეს დარჩეული არჯა- 
კელი შიგ ჩაყარეთ, ორჯელ რომ წამოდუღდეს, სამი სტოლის 
კოვზი წმინდათ დანაყილი ნიგოზი უყავით, შემდეგ წმინდად 
დაჭრილი ქინძი და მარილი მოაყარეთ და მზად იქნება. 

თუ გენებებათ ერბო-კვერცხით-და, არჯაკელს რომ მო. 
ხარშავთ, შემდეგ ტაფაში ჩაასხამთ ერთს სტაქანს ერბოს და 
მიგ ჩაპერით ერთს სტაქანს დაჭრილს ხახვს და მოხრაკავთ; 
შემდეგ იმ არჯაკელსაც შიგ ჩაჰყრით და მოშუშავთ, მერმე 
მოასხამთ სამს გათქვეფილს კვერცხს და მარილითა და ქინძით 

შეანელებთ. 

ნ16, ჭინჭარი, ჭინჭარი დასხიპეთ, ფოთლის წვერები და 
ძირები გადაყარეთ, შემდეგ აადუღეთ წყალი და შიგ ჩაცყა- 
რეთ ეს დარჩეული ჭინჭარი, ორი რომ წამოიდუღოს, გადმო– 
იღეთ და ორი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყილი ნიგოზი 
გახსენით ნახევარს ფინჯანს ჭინჭრის ნახარშს წუალზშივე და 
ამოიღეთ ჭინჭარი ბლუდზედ, წმინდად დაჭრილი ორი თავი 
ხახვი და ის ნიგოზი შიგ აურიეთ, მარილითა და ქინძით შე– 
აზავეთ, ცხელ–ცხელივე მიართვით, თუ გენებებათ ერბო-კვერ- 
ცხით-და, ჭინჭარსაც ისე შეანელებთ, როგორც ზემოდ არჯა- 

კელი სწერია ერბო-კვერცხით. 

“ წ17, ბალბა, (მოლოქა), ბალბას ძირები მოაჭერით და 

გამხმარი ფოთლები მოაშორეთ, შემდეგ გარეცხეთ, ააწყეთ 

კონათ ხელში და წმინდად დასჭერით ტაბაკხედ, წყალი 
აადუღეთ და შიგ ჩაყარეთ, როცა მოხარშვა შეატყოთ, წყალი 

გადაწურეთ ·და ჩააჭერით ორი თავი ხახვი, აგრეთვე ქინძით, 
პილპილით და მარილით შეანელეთ და მზად იქნება. თუ ·გე– 
ნებებათ-და, ბროწეულს დააწურავთ. 

518. სვინტრი. სვინტრი მინამ ძალიან გაიშლება, მინამ 

უნდა მოიტანოთ ძირებიანათ და, რომ გარეცხავთ, მერმე ·და– 

ფხიკოთ და კიდევ გარეცხოთ, შემდეგ წყალი აადუღოთ და 
შიგ ჩაყაროთ, როდესაც მოხარშვა შეატყოთ გადაწუროთ და
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ბლუდზე წამოყაროთ, ზედ მაშინ მოასხათ თავის შეზავებით 
ზეთი და ძმარი, აგრეთვე ქინძი და მარილი მოაყაროთ, მზად 
იქნება, 

წ19, ღაწძილი, მანამდის გაიშლება ღანძილი, მანამ უნდა 
მოიტანოთ და ძირები შემოაცალოთ, გარეცხოთ, წყალი აადუ- 
ღოთ და შიგ ჩაყაროთ, როდესაც ორჯელ წამოდუღდეს 

თუშფალანგში გადმოწურეთ და ცივი წყალი გადაავლეთ. 
შემდეგ კიდევ ქვაბში ცივი წყალი ჩაასხით და შიგ ჩაყარეთ, 

სამი საათის მერმე ამოწურეთ მუჭაში, ისე რომ წყალი აღარ 

შეჰყვეს, და ჯამფილაში ანუ ბადიაში ჩაყარეთ, მოაყარეთ მა- 

რილი, თუ გსურთ-და, ცოტა ზეთიც უყავით. 

690, ჭარხლის ჭოღი, ჭარხალი მოხარშეთ და გაფცქვენით, 

მერმე მრგვალად დათალეთ, შემდეგ შვინდის კერკი მოხარ- 

შეთ და ამოჭყლიტეთ, ჩენსო და კურკები არ შეჰყვეს, გა- 

წერეთ ცხრილში და ის გამოწურული წუა (წვენი) არც 

ძალიან სქელი უნდა და არც ძალიან თხელი, ზომიერად უნ- 

და გააკეთოთ და იმ დათლილს ჭარხალს ზედ უნდა მოასხათ. 

აგრეთვე წმინდად დაჭრილი ხახვი, ოხრახუში და ქინძი მოა- 

ყაროთ, მარილით შეაზავოთ და მზად იქნება, 

  

691. კომბოსტოს მოთრეულა, ერთი კომბოსტო ადუღე- 

ბულს წყალში ჩადეთ და გათუთქეთ, შემდეგ წვრილად და- 
სჭერით, მერმე დანაყეთ სამი სტოლის კოვზი ნიგოზი და გა- 

ხსენით ერთ სტაქან ძმარში, დასჭერით ერთი თავი ხახვი და 

ჩაყარეთ «ს დაჭრილი კომბოსტო შიგ და მოშუშეთ, ვინიცო- 

ბაა ძმარი ცოტა ჰქონდეს ან ნიგოზი, კიდევაც მიუმატეთ, მერ- 

მე შეანელეთ მარილით, გააცივეთ და მიართვით.. 

წ959, ხზირხიტო. სამი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყილი 
ნიგოზი, სტაქან ნახევარი შინდის: ჩურჩა სამი თავი წმინ- 

დად დაჭრილი ხახვი ჩაყარეთ სამივე ერთად ქოთანში და ზედ 

დაასხით საკმაო წყალი, დადგით ღა მოხარშეთ, როდესაც ხა–
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ხვი და ჩურჩა კარგად მოიხარშოს, მაშინ მარილით შეაზავეთ, 
არც ძალიან სქელი უნდა არც ძალიან თხელი. 

  

ნ28, გამხმარი ბადრიჯნის მოხრაკვა, ქართული ბადრიჯა» 
ნი, როდესაც შემოვა, მაშინ გაახმეთ, როგორც სწერია მა« 
სალების მომზადებაში, გამხმარი ბადრიჯანი წინა ღამეს ცხელს 
წყალში დაალბეთ, მეორეს დღეს მუჭაში გაწურეთ და ჩაყა» 

რეთ ქვაბში, დაასხით ზედ ერთი სტაქანი ზეთი, ორი · სტაქა- 

ნიც წყალი, დადგით და მოხრაკეთ, ხუთი წუთის შემდეგ ერ- 

თი ჯამი ალყად დაჭრილი ხახვი ჩაყარეთ და ერთად  მოხრა– 

კეთ, ზეთი თუ შეიშრო, კიდევ ერთი სტაქანი დაუმატეთ და 

თან კოვზით მოურიეთ ხოლმე მალ-მალ, როდესაც შეატყოთ, 

რომ ბადრიჯანი მოიხრაკა, ერთი სტაქანი წმინდად დაჭრილი 

პიტნა და ქინძი ჩააყარეთ, მარილით შეაზავეთ. და მზად იქნე- 

ბა. თუ ზეთი ბევრი ედგას, როდესაც გადმოიღებთ, გადასწუ- 

რავთ ცალკე მჟავით თუ გინდათ –- ძმარს მოასხამთ., მასა– 

ლის მიცემა ბადრიჯნის სიბევრესა და სიცოტავეზედ არის 

დამოკიდებული. 

  

ნ94. ბადრიჯანი წიგვზითა და ძმრით. ახალი ქართული 

ბადრიჯანი ადუღებულ წყალში ჩაყარეთ, ერთი რომ გადმო- 

იდუღოს, ამოიღეთ, ხონჩაზედ დაალაგეთ, ზედაც დააფარეთ 

რამე, რომ გაიწუროს და წყალი არ შეჰყვეს, მერმე დანაყეთ 

წმინდად ნიგოზი და გახსენით ძმარში, შემდეგ იმ ბადრიჯანს 

ჩააწყობთ ბადიაში და ზედ მოასხამთ ამ ნიგოზ-ძმარს, აგრე–- 

თვე დასჭერით წმინდათ ხახვი, რეჰანი, ქინძი, ქონდარი, ნია– 

ხური, ოხრახუში, ზედ მოაყარეთ და აურიეთ ერთად, მარი– 

ლით შეანელეთ და მზად იქნება, “ 

  

-69წ. შემწვარი ბადრიჯანი, ახალი ქართული ბადრიჯანი 

შამფურზედ აასხით განდაგან და, როგორც მწვადი, ისე შე– 

წვით, შემდეგ წააძრეთ, ქერქები გადააფცქვენით, ხელით და- 
შალეთ თეფშზე და დააჭერით წმინდად ხახვი, რეპანი, აგრეთ
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ვე მოაყარეთ მარილი და პილპილი თავისის შეზავებით, მო– 
ასხით ძმარი და მზად იქნება. 

ახალი სოკო სხვა-და-სხვა რიგად 

626, კალმახის სოკო, კალმახის სოკო გრძლად დახივეთ 

და დაარჩივეთ, შემდეგ ჩაყარეთ ცივს წყალში და გარეცხეთ, 

მემრე მუჭით ამოწურეთ, რომ წყალი არ შეჰყვეს, შემდეგ 

დაყარეთ სტოლზედ და დაკეპეთ ძალიან წმინდად ასტამით, 
თანვე დააკეპეთ ათი თავი ხახვი (ერთ კალთა სოკოს), მემრე 

ჩაყარეთ ქვაბში დ ზედ დაასხით იმოდენი წყალი, რომ დაფა–- 
როს; მოხარშეთ. ვინიცობაა სოკო ჯერ უმი იყოს და წყალი 

დაშრეს, ცხელი წყალი დაუმატეთ, შემდეგ დანაყეთ წმინდად 
ნიგოზი სამი სტოლის კოვზი და ჩაყარეთ, სოკოს წვენი სულ 

უნდა დააშროთ რომ ზედ აღარ ედგეს, მემრე დააჭერით წმინ- 

დად ქინძი და შეანელეთ მარილით, ვისაც ჰსურს, პილპილსაც 

მისცემს. 
თუ ერბო-კვერცხითა გნებავთ, ნიგვზის მაგივრად ერბოს 

მისცემთ და ოთხს კვერცხს გათქვეფთ და ზედ მოასხამთ. 

| · 

ხ27, კალმახის სოკო ზეთში მოსრაკული. კალმახის სო– 

კო, გრძლაღა და წვრილად დახივეთ, შემდეგ ჩაყარეთ ცივს 

წყალში და გარეცხეთ, მერე მუჭით მაგრა გაწურეთ, შემდეგ 
დასჭერით, რაც თითონ სოკო არის, იმის ნახევრის ტოლა 

ხახვი და ჩაყარეთ ტაფაში, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი ზეთი 

და ხრაკეთ, მან:მ სოკოს შეატყობთ რომ დაწითლდა. თუ ზე- 

თი დააშრეს, დაუმატეთ, შემდეგ დაჭრილი ქინძი, მარილი 

და პილპილი მიეცით. 

§98. ქამა სოკოს ბოღლამა, ქამა სოკოს ფერფლები: გადა–- 
აცალეთ და გაწმინდეთ, ძირები დააჭერით და მოაყარეთ მა–- 

რილი და პილპილი, ჩაყარეთ ქვაბში, აგრეთვე ორი კოვზი 
დანაყილი ნიგოზი და წმინდად დაჭრილი ქინძი თან ჩაატანეთ, 
"დახურეთ ქვაბს ხუფი და ნელს ცეცხლზედ წყნარ-წუნარად
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ადუღეთ, წვენს თითონ გაუშვებს; სამი რომ გადმოიდუდოს, 
გადმოიღეთ. 

690, წიყვა სოკოს ბოდლამა. ნიყვა სოკოს ფერფლის გა- 
დაცლა არ უნდა, ესეც ისე უნდა გააკეთოთ, როგორც ქამა- 
სოკოს ბოღლამა. 

  

ს30. შეწვა სხვა და-სხვა სოკოსი. სოკოს, რაც ჭუჭყი აქვს, 
უნდა მოაშოროთ, თუ ფერფლი სძვრება, როგორც ქამა სო- 
კოს, გადააცალოთ, ძირები ცოტა მოაჭრათ, მერმე ზედ მარი- 

ლი უნდა მოაყაროთ, დააწყოთ ნაკვერჩხალზედ და ისე შე– 
წოთ; კეცზედ რომ დააწყოთ და ისე შეწოთ -–- უკეთესი არის. 

– 

ცივი საჭმელები სამარხო 

წ81, ცერცვის ბაკლა. ცერცვი დაარჩიეთ, გარეცხეთ და 
ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით ზედ საკმაო წყალი და მოხარშეთ, 
ისე რომ არც ძალიან იშლებოდეს და არც უმი იყოს, მერმე 

წვენი გადაუწურეთ და ბაკლა ბლუდზედ დაყარეთ, იმას 
წმინდად დააჭერით ხახვი და მარილით შეანელეთ; ვისაც 
ენებება, ზეთსაც მოასხამთ. 

ნ83. მუხუდოს სისირი. ორი სტაქანი .თეთრი მუხუდო 
დაარჩიეთ და იმ ღამეს თბილ წყალში დაალბეთ, მეორე დღეს 

წყალი გამოუცვალეთ და მოხარშეთ; შემდეგ წვენი გადაუწუ- 
რეთ და მუხუდო ხელით დაჩურჩეთ, მემრე ღდასჭერით ექვსი 
თავი ხახვი და ნახევარ სტაქანს ზეთში მოხრაკეთ, როდესაც 
ხახვი ჩაითუთქოს, მუხუდოც შიგ ჩაყარეთ და მოშუშეთ, 
შემდეგ მარილით შეაზავეთ და მზად იქნება. 

§838, მოხრაკული ლოზიოს სირსვალი, ლობიოს, როგორც 
მოგიხარშავთ, ისე მოხარშავთ, წვენს გადაუწურავთ; შემდეგ, 
როგორც ზემოდ სწერია მუხუდოს სისირის შესახებ, ისე 
'მოხრაკავთ. 

_>>>_>>_--
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684, ლობიოს კირკაჟი, ლობიო ისე უნდა მოხარშოთ, რო- 
გორც # 495-ში სწერია, წვენი უნდა გადაუწუროთ, წმინ- 
დად დანაყილი ნიგოზი ძმარში უნდა გახსნათ და ლობიო შიგ 
უნდა აურიოთ, დააჭრათ ხახვი, ქინძი და შეახავოთ მარილით. 

  

წ85, გოგრა სხვა-და-სხვა რიგად. გოგრა რომ გასჭრათ, გა– 

მოიღეთ თესლები, რომ ·გული არ შეჰყვეს, დაჰყარეთ კეც- 

ზედ და მოაყარეთ მარილი, დადგით და მოხალეთ, „მანამ და– 

წითლდებოდეს, თან კი აურიეთ შემდეგ დაფშვნიტეთ ორსა- 

ვე ხელით, გადაბერტყეთ და დაყარეთ წმინდათ თეფშზე და 

მიართვით. 
I) 

  

წ86. გოგრის მხალი. დათრთვილული მოსახარში გოგრა 

გასჭერით ოთხად, თესლი და გული გამოაცალეთ, ჩააწყეთ 

ქვაბში და დაასხით წყალი, მოხარშეთ, შემდეგ ამოიღეთ და 

გააციეთ, ქერქი გააცალეთ და დაკეპეთ ასტამით, მემრე შია 

აურივეთ გარჩეული და დამბალი შვინდის ჩურჩა, წმინდად 

დაჭრილი ხახვი და წმინდად დაჭრილი ნიგოზი, ყოველივე 

თავის შეზავებით, ზომიერად მიეცით, მემრე ჩადეთ ტაფაში 

და მოშუშეთ, მარილით შეაზავეთ და მზად იქნება. 

ნ87. გოგრის გუფთა, მოსახარში გოგრა, როგორც ზე- 

მოთა სწერია, ისევ ისე მოხარშეთ და გააცალეთ ქერქი, მემ- 

რე გოგრა ხელით ჩაშალეთ და ერთი ცალი მუჭა შვინდის 

ჩურჩა წმინდად დაკეპილი შიგ აურიეთ, შემდეგ მოაყარეთ 

მარილი და წმინდა ფქვილში თითო კაკლის ტოლი გააგორ- 

გამოაგორეთ; გააცხელეთ ტაფით ზეთი და ჩააყარეთ მანამ 

სულ გაავსებდეთ, შემდეგ. მოწვით მეორე გვერდზედაც გადა- 
აბრუნეთ და კარგად მოხრაკეთ; მზად იქნება. 

688, გოგრა შემწვარი. შესაწვავი გოგრა, საზამთროთ შე- 
ნახული, მოიტანეთ და თავი მოსჭერით, რაც გული და თეს–- 
ლები აქვს იმ ცალის მხრიდან ამოიღეთ, და შემდეგ დანა– 
ყილი ნიგოხი, აგრეთვე დაჭრილი ხახვი და შვინდის დამბალი 
ჩურჩა თავ-თავის შესაფერად აურიეთ ერთად და ჩადეთ ი. 

გოგრაში და შედგით ფეჩში, ან ცეცხლში შეწვით; უნდა დაა–
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ზრუნოთ კი ხოლმე, რომ არ დაიწოს, რომ გამოცხვება, ღას 
ჭერით და მიართმევთ. 

L, 
ნ89, გოგრა შემწვარი, გოგრა შუა უნდა გააპოთ, გულა 

და თესლები ამოაცალოთ, შემდეგ ისეც ერთმანეთზედ ღდაა- 
ფაროთ და, თორნედამ რომ პურს ამოხდით, შიგ ჩააწყოთ და 
ღვერფლში შეახვიოთ, რომ შეიწოს; ან ცეცხლთან თურთქედ- 
ში შესწვამთ. 

    

ს40. შემოუსვლელი გოგრა მოხრაკული, ახალი წვნიკი 
საჭმელი გოგრა, რომელსაც ჯერ გულში თესლში არა ჰქონ- 
დეს, გასჭერით შუა და კიტრივით გაფცქვენით, გული ამო– 

აცალეთ და თხლად დათალეთ სიგრძეზე ბადრიჯანივით დჰ 
მოაყარეთ მარილი, დადგით ხუთს წუთს, შემდეგ მუჭაში გაწუ– 
რეთ და დასჭერით ალყად. ხახვი, როგორც ბადრიჯნისათვიბ 
და ჩაყარეთ ერთად ტაფაში, დაასხით ზეთი და მოხრაკეთ, 
ზეთი თუ შეიშროს, კიდევ დაუმატეთ; რომ დაწითლდეს, შეა+ 
ზავეთ მარილით და მზად იქნება. 

| | 
ქაბაბი სხვა და სხვა რიგად, –., 

541, ქაბაბი ხახვის. დიდრონი თავი ხახვები აარჩივეთ 

და დათალეთ ალყად, აგრეთვე- გააკეთეთ წმინდად ფქვილის 
თხელი ცომი, მარილიც უყავით, შემდეგ ტაფაში გააცხელეთ 
ზეთი, ამოავლეთ ის დაჭრილი ხახვი იმ ცომში და ჩადეთ ტა+ 
ფაში, დადგით და მოხრაკეთ ორსავე მხარეს. 

ვაშლის ქაბაბიც ისე უნდა მოწოთ, როგორც ხახვისა. 

ნ49, ქაბაბი ქონდრისა,: ქონდარი უნდა იყოს ჩვილი, ძი- 
რები უნდა 'მოაჭრათ, თითო ძირი ამოავლოთ თხელ-თხელს 
ცომში და.მოწოთ, როგორც ხახვი. 

ქარქვეტის ქაბაბიც ასე უნდა მომზადდეს, როგორც ქონდ- 
ისა, 

  

' 
· “ I 

_ წ48, მოსრაკული კარტოფილი, კარტოფილი ჩაყარეთ 
ქვაბში, დაასხით ცივი წყალი და მოხარშეთ, შემდეგ გაფცქვე“
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ნით, დასჭერით შუა-შუა და ტაფით ზეთი გააცხელეთ და მა- 
რილ-მოყრილი კარტოფილი შიგ ჩააწყვეთ და ორივე მხარე 
მოხრაკეთ. 

  

ზეთის ფლავი სხვა-და-სხვა რიგად 

/ ნ44. შეწყული ფლავი. ექვსი კაცისთვის სამი გირვანქა 
ბრიწჯი დაარჩიეთ, მერმე ორჯერ-სამჯერ გარეცხეთ, დათალეთ 
ალყად ხახვი ერთი ჯამი და ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით ერთი 
სტაქა5ი ზეთი, მოხრაკეთ და, რომელი. საწყაოთიც ბრინჯი 
გიდგათ, ორი ის საწყაო წყალი დაასხით, –- ერთი სიტყვით, 
ერთს ჯამს ბრინჯზედ ორი ჯამი წყალი უნდა მისცეთ. როდე- 
საც ის წყალი ადუღდეს, მარილის ნატეხი ჩააგდეთ და, რომ 
გადნეს, გასინჯეთ გემოთ –– მლაშე არ იყოს, შემდეგ ის აწყუ- 

ლი ბრინჯი ჩააყარეთ და მინამ დააცალეთ, მანამ წყალს შეი- 
შრობს, მემრე მოაქუჩეთ ბრინჯი, თავი მოუკოკოლავეთ და 
დააფარეთ სინი, დაასველეთ ტილო ცივს წყალში და ქვაბსა 
და სინის. პირს შემოახვიეთ, რომ დამი მოუვიდეს, სუთი წამი 

უნდა დააკალოთ ხოლმე და დამი. გადმოწუროთ სბნიდან, 
კიდევ. დახურეთ და დაასველეთ ტილო და ისევ ისე შემო- 
ახვიეთ ქვაზს, ცეცხლი კი აღარ უნდა ენთოს ქვეშ, ცარიელს 

ნაკვერცხალზედ უნდა გედგეთ;, რომ ძირი არ დაეწოს ფლავსა; 
დამი კარგად უნდა ააღებინოთ, რომ ბრინჯი გაფუვდეს, გამო– 
შრეს და აღარ ჩაცომდეს. თუ გენებებათ, დარჩეულსა და გა- 
რეცხილს ქიშმიშსაც ჩაატანთ დამში ფლავსა. 

მასალად საჭიროა: 

ბრინჯი სამი გირვანქა, | ერთი სტაქანი, 
ხახვი დაჭრილი ერთი ჯამი, ქიშმიში ნახევარი გირვანქა 
ხეთი ნახევარი გირვანჰა ანუ. 

ნ4ხ, მუთანჯის ფლავი, როგორც ერბოს ფლავის მოხარშვა 
სწერია, ზეთის ფლავიც ისე უნდა მოხარშოთ, მხოლოდ ერ- 

ბოს მაგივრად ზეთი უნდა უყოთ, აგრეთვე რაც ნუშ-ქიშმიში 
და მასალა იმაში სწერია, ამასაც ის უნდა გაუკეთოთ.
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ფლავის თავად, თუ გენებებათ, ახალ ალუბალს დასჩურ- 
ჩავთ და ზეთსა და შაქარში მოშუშავთ და ბლუდზე ფლავს 

ზედ მოასხავთ. 

გენებებათ კიდევ და შვინდს დაჩურჩავთ და როგორც 

ალუბალს, ისე ზეთსა და მაქარში მოშუშავთ და თავად გაუ- 

კეთებთ, ან ახალს ტყემალს ამ გვარადვე გააკეთებთ. აგრეთვე 

კარტოფილი მოხრაკეთ და თავათ მოაწყეთ, ამასთანავე წაბლი 

უნდა დაარჩიოთ და ფლავს დამში ჩაატანოთ; რომელიც გენე– 

ბებათ ამ მასალიდან, თავს იმითი გაუკეთებთ, მხოლოდ ბრიწ– 

ჯი კი ისე უნდა დაამზადოთ ხოლმე, როგორც მუთანჯის ფლა– 

ვი ერბოთი. 

546. ფლავი ბურღულისა ან ასლისა, როგორც შეწყული 

ფლავი სწერია ზემოდ, ისე უნდა გააკეთოთ ორივე. 

  

ევროპული საჭმელები 

ნ47. სოკოს სუფი ბრინჯით. ორი თავი ხახვისაგან, ერთი 

სტაფილოსაგან ათი მარცვალი ინგლისური, პილპილისაგან, 

სამი ფურცელი დაფნის ფურცელისაგან და გირვანქის მერ- 

ვედი სოკოსაგან მოხარშეთ ბულიონი, გაწურეთ; ერთი სტა– 

ფილო, ნახევარი ოხრახუში დასჭერით პტყლად, მოხრაკეთ 

ერთ კოვზ ზეთში, ჩაასხით ბულიონში, ჩაყარეთ ნახევარი 

სტაქანი ბრინჯი, მოხარშეთ,- შემდეგ ჩაყარეთ დაჭრილი სოკო, 

წამოადუღეთ, დააყარეთ მწვანილი და მიართვით. 

648, სოკოს სუფი პერლოვი კრუპით. მოხარშეთ როგორც 

# 547-შია ნათქვამი, ბრინჯის მაგივრად ჩაყარეთ ნახევარი 

სტაქანი პერლოვი კრუპა, კრუპა მოხარშეთ ცალკე და ერთ 
კოვზ ზეთში თქვიფეთ, ვიდრე წვენი გათეთრდებოდეს. 

649. ახალი სოკოს სუფი. თეფმ ნახევარ დარჩეულ ახალ 

“სოკოს დაასხხთ (ცხრა სტაქანი წყალი, წამოადუღეთ მოქა- 

ფეთ, ჩაყარეთ მარილი, ჩააყარეთ ერთი ღერი ოხრახუში, ერ- 

„დი ღერი ნიახური, ერთი სტაფილო, სამი დაფნის ფოთოლი
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ექვსი მარცვალი პილპილი, ორი თავი ხახვი, ორი კოვზი ზ%ე+ 
თი, ჩააჭერით ერთი კარტოფილი, ჩაასხით წყალში გათქვეფი– 

ლი ერთი კოვზი ფქვილი, წამოადუღეთ, ჩააჭერით მწვანილი, 
ჭიართვით. 

660, კარტოფილის პიურე სუფი, ძირეულობისგან გააკე– 
თეთ ბულიონი, გაწურეთ, ჩააყარეთ სავსე მათლაფა დარჩე– 
ული კარტოფილი, ნახევარი ბულკის გული, ერთ კოვზ ზეთ- 
ში გათქვეფილ ნახევარ კოვზ ფქვილში მოხრაკეთ ნახევარი 
თავი ხახვი, ხარშეთ, გაწურეთ ქაფქირში, გახსენით ცხელ 
წყალში, რომ შვიდი მათლაფა სქელი სუფი გამოვიდეს, ჩაყა 

რეთ მწვანილი და მიართვით. 

561, პამინდორის სუფი პიურე. თითო ძირი: სტაფილოსი, 

ოხრახუშის, პრასის, ნიახურის, ორი თავი ხახვი, ათი მარც- 
ვალი პილპილი მოხარშეთ, გაწურეთ. ხუთი ცალი მწიფე 

'პამიდორი, უთესლო და უწვნო, დასჭერით წვრილად, ჩაყა– 

რეთ ქვაბში, დაასხით სამი კოვზი ზეთი, მოხრაკეთ, ჩაყარეთ 

ნახევარი კოვზი ფქვილი, მოურიეთ, დაასხით ცოტა ბულიონი, 

წამოადუღეთ, გაწურეთ ქაფქირში, დაუმატეთ ბულიონი, ჩაუ- 
მატეთ ცალკე მოხარშული ბურღული ნახევარი სტაქანი (პერ- 
ლოვაია კრუპა) მოასხით ნუშის რძე და მიართვით, 

ნ52. ნუშის რძით და ბრინჯით გაკეთებული სუფი, ერთი 

გირვანქა ნუში დაალბეთ ცხელ წყალში, გაფცქვენით, დანა- 
ყეთ როდინში წმინდად თან ცოტ-ცოტა წყალი ·უმატეთ, 
·გაწურეთ სალფეტკში, ნაწური ჩენჩო კიდევ ნაყეთ და თან 
'უმატეთ ადუღებული წყალი იქამდინ, ვიდრე შვიდ მათლაბა 
რძეს ' მიიღებდეთ. თქვენს გემოვნებაზე შეანელეთ შაქრით; 
I|შემდეგ ადუღეთ უთუოდ კვერცხლის ან თიხის ქვაბში, სხვა- 

ნაირად: დანაყეთ ნუში, დაასხით ათი სტაქანი ადუღებული 

წყალი, წამოადუღეთ, გაწურეთ, ნუში გამოჭქყლიტეთ, გადი– 
ღეთ საწვენეში, ჩაყარეთ ცალკე მოხარშული ბრინჯი, მიუმა- 
(ეთ ერთი სტაქანი ქიშმიში, მოაყარეთ შაქარი და მიართვით. 
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ნ53, ახალი ალუბლის ან ჩურჩის სუფი. ორი გირვანქა 
ახალი ალუბალი გაწურეთ ან ორი სტაქანი ალუბლის ჩურჩა 
დანაყეთ, დაასხით წყალი და ხარშეთ თიხის ქვაბში, დაუმატეთ 
ცოტა ლიმონის ქერქი და, თუ გნებავთ, გაატარეთ საცერში; 
შიმდეგ ჩაასხით ქვაბში, წამოადუღეთ, ჩაუმატეთ ერთ სტაქან 

ცივ წყალში გახსნილი ერთი კოვხი კარტოფილის ფქვილი, 

ჩაუმატეთ ნახევარ გირვანქაზე, ცოტა მეტი შაქარი, ცოტა და– 
რიჩინი, ორი სტაქანი ღვინო, წამოადუღეთ, დაასხით და მიარ–- 

თვით, 
მასალად საჭიროა! 

1 ან 2 სტაქანი ალუბლის ჩურჩა 1)/ე ან 2 სტაქანი შაქრის ნატეხი, 
მეოთხედი ლიმონი, ერთი ან სამი სტაქანი ღეინო, 

ნახევარი ჯოხი დარიჩინი, 1 კოვზი კარტოფილის ფქვილი, 

ნ54. ვაშლის ჩირის, შავ-ქლიავისს ღა ქიშმიშის სუფი. 

აიღეთ ცოტ-ცოტა ჩირი ვაშლის, შავ-ქლიავისა, მსხლისა და 

ქიშმიში, კარგად გარეცხეთ, მოხარშეთ, ჩაუმატეთ შაქარი, ცო– 

ტაოდენი დარიჩინი და ლიმონის ქერქი, მიუმატეთ კარტოფი– 

ლის ფქვილი და წამოადუღეთ. ხმარების. უმალ „დაასხით ღვინო. 

ანუ წითელი მოცხარის წვენი, წამოადუღეთ და ისე მიართვით. 

მასალად საჭიროა: 

ორი ან 3 გირვანქა ხილის ჩირი, : 1 ან 2 სტაქანი ნატეხი შაქარი, 
ორი ვერშოკის სიგრძე დარიჩინი, (ნახევარი ან 1 სტაქანი ღვინო), 
ნახევარი ლიმონი, ნახევარი სტაქანი წითელი მოც- 
1 კოვზი კარტოფილის ფქვილი, ხარის წვენი, 

სამარხო ტკბილი საცივი. 

555, ვაშლის საცივი, ათი მსხვილი ვაშლი დაფცქვენით 

და გამოსჭერით გული, მოხარშეთ სამ სტაქან წყალში. მიუმა4« 
ტეთ დარიჩინი, ლიმონის ქერქი ერთი კოვზი ფრანგული 

ღინო და ცოტა გახესილი ბულკი, როცა ჩაიხარშება, გახეხეთ 

საცერზე საწვენეში, შიგ ჩაწურეთ თავის წვენი, გააცივეთ, 

დაასხით ორი ბოთლი წითელი ღვინო, ერთ ლიმონის წვეწი,
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ერთი კოვზი ჟოლის მურაბა, ნახევარი გირვანქა ფხვნილი 
შაქარი; ეს სულ ურიეთ კარგად. ამ საცივს მიირთმევთ შემ- 
დეგ კლიოცკებთან: სამი ვაშლი გაფცქვენით, გახეხეთ რაშიმე, 

დაასხით ერთი კოვზი წითელი ღვინო, დააყარეთ ცოტა დანა- 

ყილი დარიჩინი, მიუმატე ლიმონის ქერქი ნახევარ სტაჭქან შა- 

ქრით, გამხმარი დაფხვნილი ბულკი იმდენი, რომ ცოტა გაა- 

სქელოს ცომივით, ჩაასხით ქვაბში ცივი სუფი, წამოადუღეთ, 

ჩააწყეთ შიგ კოვზით გაკეთებული კლიოცკები; როდესაც 

კლიოცკებს მოიტივტივებს, გადმოდგით, გააცივეთ ·და შემდეგ 
ჩაასხით დანარჩენ ცივ სუფში და მიართვით. 

მასალად საჭიროა! 

თორმეტი მსხვილი ვაშლი, ერთი კოვზი ჟოლის ან ალუბლის 

ლიმონის ქერქი, მურაბა, 

ტრთი კოვზი ფრანგული ღვინო, ერთი გირვანქა შაქარი, 

ორი ბოთლი წითელი ღვინო, შაურიანი ბულკი. 

ლიმონის წვენი, 

ნ6წ0, ალუბლის საცივი. ორი გირვანქა მწიფე ალუბალი 

გაარჩიეთ, კურკებიანად დანაყეთ, მიუმატეთ ცოტა დარიჩინი, 
სამი მარცვალი დანაყილი მიხაკი, ჩადეთ ორი საათით ქოთან– 
ში, გახეხეთ საცერში) მიუმატეთ ნახევარი გირვანქა შაქარი, 

სტაქან ნახევარი წითელი ღვიწო, ლიმონის წვენი, დაასხით 

ნადუღი ცივი წყალი, მოურიეთ, ჩაყარეთ უკურკო უმი ალუ- 
"ხალი, გააცივეთ, მიართვით, 

მასალად საჭიროა! 

სამი გირვანქა ალუბალი, ერთი გირვანქა დაფქული შაქარი. 
დარიჩინი, ' სტაქან–ნახევარი "ღვინო, ჰ 
ამი მარცვალი მიხაკი, ერთი ლიმონი, 

ღვინის და ლიმონის მაგიერ, თუ ხსნილში აკეთებთ, შე– 
ტიძლიანთ აიღოთ სამი სტაქანი ახალი თხელი ნაღები.
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მწვანეულობა 

§67, ყვავილა კომბოსტო სუხრით. ხუთ ყვავილა კომბოს. 

ტოს მოაცალეთ მწვანე ფოთლები, დაალბეთ წყალში ორ სა- 

ათს; შემდეგ ჩაყარეთ მდუღარე მარილ-წყალში, მოხარშეთ, 

დაწურეთ ტცხრილზედ, გადაიღეთ ლანგარზედ, მირთმევის 
დროს მოასხით ნიგვზის ზეთში დაწითლებამდის მოხრაკული 
სუხარი. 

§658, სატაცური სუხრით. სატაცური გაატყავეთ, გარეცხეთ, 

მოაჭერით გახევებული კლერტები, შეჰკარით კონებად, მო+ 

ხარშეთ მარილ-წყალში, წამოყარეთ საცერზედ, დაშალეთ 

კონები, როდესაც დაიწურება, გადაიღეთ სალფეტკ-გადაფე– 
ნილ თეფშზედ ისე, რომ წვერები შუაში-მოჰყვეს; გადააფარეთ 

სალფეტკი, რომ არ გაცივდეს; ამას მოასხით სუხართან მოხ- 

რაკული ნიგვხის ზეთი. 

569. დაკუწული სოკო კარტოფილში. წვრილად დაკუწეთ 

კარგად მოხარშული ახალი -ან ხმელი ერთი გირვანქის მეო- 

თხედი სოკო. სამ კოვზ ზეთში მოხრაკეთ ორი ღერი წვრი; 

ლად დაჭრილი პრასა, აურიეთ სოკოში, მიუმატეთ ნახევარი 

გირვანქა თეთრი ფრანგული გახეხილი პური, სამი კოვზი სო» 

კოს” წვენი აურიეთ, მსხვილი უმი კარტოფილი გაფცქვენით, 

გარეცხეთ, ამოსჭერით ფრთხილად გული, გაუვსეთ გული ზე» 

ვით მომზადებული მასალით, დახურეთ თავის ნაჭერით თაგფ 

ჩააწყეთ ქვაბში; დაასხით სოკოს წვენი. და მოხარშეთ. 

წ60, შემწვარი კარტოფილი, ექვსი გირვანქა მოხარშული 
კარტოფილი დაფცქვეწით, მოხრაკეთ ნახევარ სტაქან ზეთში, 
ან კიდევ, გაფცქვენით, გარეცხეთ, დასჭერით, გააშრეთ სალ“ 

ფეტკზედ; წამოადუღეთ ნახევარი სტაქაწი ზეთი, ჩააყარგთ 
კარტოფილი და მოხრაკეთ; მიართვით შემწვარ თევზთან”: 

§01, სოკოს კატლეტი. გირვანქის მეოთხედი თეთრი სოკო. 
· მოხარშეთ და შემდეგ წვრილად დასჭერით, მარილწყალში
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მოხარშეთ ერთი სტაქაწი ბრინჯი, ჩააჭერით ოხრახუში, წამო- 
ტარეთ ცხრილზედ, აურიეთ სოკოში, ჩაყარეთ ჯავზი, გააკე“, 
თეთ კატლეტი, გააგორეთ ფქვილში, მოხრაკეთ ნახევარ სტა+ 
ქან ზეთში და ისე მიართვით, 

§69, მოხრაკული სოკო. ერთი თეფში გამხმარი სოკო გაარ– 

ჩიეთ, შუა-შუა დასჭერით, ფქვილში გააგორეთ, ნახევარ სტა- 

ქან ზეთში და წვრილად დაჭრილ ხახვში მოხრაკეთ, მოაყა– 
რეთ მარილი, პილპილი, ახალი კამა და მიართვით. 

”დიდი და პატარა კუპატები (ღვეზელი) 

წ08, ცომი პატარა კუპატებისთვის., სამი სტოლის კოვზი 

ნიგვზისა, მზეუჭვრიტისა „ან ხაშხაშის ზეთი ჩაასხით სტაქან–- 
ში და აავსეთ წყლით; მოაქციეთ ეს ზეთიანი წყალი ფქვილში, 
მოაყარეთ მარილი და აზილეთ სქელი ცომი; გაშალეთ თორ–- 

მეტ ან თექვსმეტ წრედ, ჩადეთ თითო წრეში თავისი გული, 
ამოუკეცეთ პირები. გადაალაგეთ ზეთ-წასმულ ფურცელზე. 
წაუსვით კუპატებს წყლიანი ზეთი და ფქვილი და შედგით 

ცხელ ღუმელში (ფეჩში), რომ გამოცხვეს და დაწითლდეს. 

მასალად საჭიროა: 

სამი ან ოთხი კოვზი ზეთი, ერთი გირვანქა ფქვილი; 
! 

ნ64, კუპატი სოკოებით, ნახევარი გირვანქა გამხმარი სო– 

კო უნდა ძალიან მოიხარშოს. და წმინდად დაიკეპოს; წმინ- 
დადვე დაკეპილი ხახვი მოიხრაკოს ორ კოვზ ზეთში, აირაოს, 

მოიწვას კიდევ ორივე ერთად და 'მოეყაროს მარილი და პილ- 
ყსპილი, 

_ მასალად საჭიროა! 

ნახევარი გირგანქა გამხმარი სოკო, ნახევარი სტაქანი ზეთი, 
ცრთი ან ორი თავი ხახვი, ცომისთვის კიდევ ცალკე- უწღა 
არილი, პილპილი, მიეცეს, 

პატარა კუპატებისთვის მიეცეს -ამის ნახევარი მასალა. 
ე_>__>___
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ნ06. კუპატი სოკოებით და ბრინჯით. ნახევარი გირვანქა 

გამხმარი სოკო უნდა მოიხარშოს და წმინდად დაიკეპოს; მოი– 

ხრაკოს აგრეთვე წმინდად დაკეპილი ხახვი ოთხ კოვზ ზეთში, 
ჩაიყაროს მოხარშულ სოკოში, მერე ერთად მოიწვას კიდევ 
მცირე ხანს, მოაყარეთ პილპილი, მარილი და აერიოს შიგ მო– 
ხარშული ბრინჯი (ერთი სტაქანი); ბრინჯი შეიძლება მოიხარ« 

შოს სოკოს წვენში და გაიტენოს კუპატების ცომი, როგორც 
ნაჩვენებია # 563-ში 

საამისო ცომი შეიძლება კიდევ დროჟითაც მომზადდეს: 
აიღეთ ორი სტაქანი გაცრილი კრუპის ფქვილი, გახსენით ერთ 

ნახევარ სტაქან ანუ ცოტა მეტ თბილ წყალში დროჟი ერთ 
ნახევარი მისხალი; დაასხით იმ ფქვილს, ახილეთ კარგად და 

დადგით თბილ ადგილას, რო გაფუვდეს; როდესაც გაფუვდეს, 
აზილეთ კიდევ ხელ-ახლად, დააყარეთ ერთი ჩაის კოვზი მარი– 

ლი; დაასხით ორი ან სამი კოვზი ზეთი ნიგვზისა, მზეუჭვრი-' 
ტისა ან ხაშხაშისა, ჩაყარეთ დანარჩენი ფქვილი, ახილეთ 

ისე, რომ ხელებზე აღარ გეკ6რობოდეთ და დადგით გასაფუ- 

ყებლად. მერე გაშალეთ (ცომი, გადადეთ ზეთწაცხებული 

ფურცელზე, ჩაუდეთ შიგ გული, ამოუკეცეთ პირები, დადღ- 
გით კიდევ ასაფუებლად. წაუსვით მერე ადუღებული წყალი 
ან ზეთი, წააყარეთ ზედ ცოტა ფქვილი და შედგით ღუმელში 
(ფეჩში). გამოსაცხობად თუ კუპატი ტკბილი გნებავთ, წაუს- 

ვით ჯერ თაფლი, გამოაცხეთ და, ღუმელიდამ რო გამოიღოთ, 

წაუსვით ცოტა ზეთიც. 

მასალად საჭიროა ცომისთვის 

ერთ ნახევარი ან ორი გირვანქა მეოთხედი სტაქანი ზეთი ნიგვზისა, 
ფქვილი. მზეუჭვრიტისა ან ხაშზაშისა, 

ერთო-ნახევარი ან ერთი ღა სამი თაფლი ანუ სხვა რაიმე ცომის 
მეოთხედი სტაქანი წყალი, წასასმელად, 

ერთ-ნახევარი მისხალი დროჟი, 
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საწებელა ((0ყCს) თევზეულობისათვის, პუდინგებისათვის 
და სხვ 

ნ60, თეთრი საწებელა მოხარშული თევზისათვის შეწ- 

ვით ორი ან სამი თავი ხახვი, გაფცქვენით, დასჭერით წმინ- 

დად, მოწვით ოდნავ ორ კოვზ ზეთში ნიგვზისა ანუ მზეუჭვ- 
რიტისაში, ჩააყკარეთ ორი კოვზი ფქვილი, მოწვით კიდევ, 

აურიეთ. გაქენით ორ ნახევარ სტაქან თევზის წვენში, ჩაას- 
ხით შიგ ძმარი ანუ ლიმონის გამონაწური წვენი, ჩააგდეთ 
ორი ან ოთხი ნაჭერი შაქარი, რომ საწებელას მოტკბო-მომ- 

ჟაო (მარახოში) გემო ჰქონდეს. წამოადუღეთ, მერე გაწურეთ 

და ზოგი ზედ თევზს მოასხით და ზოგიც (ცალკე ჭურჭლით 

მიიტანეთ. 

ნ67,. საწებელა ნიგვზისა თევზისათვის. აიღეთ ერთი ჩაის 

კოვზი, სავსე, სარეპტის მდოგვისა (გარჩიცისა), ჩააყარეთ 

შიგ ოცი ცალი გარჩეული კაკალი წმინდად დანაყილი, მარი– 

ლი; ერთი კოვზი ზეთი, ერთი კოვზი დანაყილი და გაცრილი 

ხმელი ბულკი (ფუნთუშა) და ნახევარი სტაქაწი ძმარი; აური- 

ეთ, გაქენით ნადუღ წყალში, აურიეთ კარგად და მოასხით 

შემწვარ თევზს. ეს საწებელა მზადდება საჭმლის მიტანის 

ცოტა წიწ. 

608, საწებელა სატაცურისათვის და ყვავილა კომბოსტო- 

სათვის, გახსეწით ერთ სტაქაწ წყალში ერთ ნახევარი კოვზი 

ფქვილი, ერთ ნახევარი კოვზი ზეთი წზიგვზისა ანუ პროვან- 

სისა, წამოადუღეთ, ჩაასხით შიგ ნახევარი ბოთლი თეთრი 

დვგინო, მიუმატეთ ზახევარი ლიმოწის გამონაწური წვენი; ორი 

აწ ოთხი ნაჭერი შაქარი, წამოადუღეთ კიდევ, გაწურეთ და 

მოასხით ყვავილა კომბოსტოს, სატაცურს და სხვა. 

869, მარახოში (ტკბილ-მომჟაო) საწებელა ხახვისა. 

აიღეთ ერთი კოვზი მოშუშული ფქვილი, დაასხით ზედ ორი 

„ან სამი კოვზი ზეთი და მცირე ხნით შედგით ცეცხლზე; 

' მერე ორ სტაქან წყალში მოხარშეთ სამი თავი წმინდად დაჭ– 

რილი ხახცი, გაქენით ამაში ის ზეთში მოშუშული ფქვილი,
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მიუმატეთ ძმარი მარილი, დამწვარი შაქარი (ნახე # 76), 

წამოადუღეთ ერთად, გახეხეთ საცერში და ჩააყარეთ მწვანი- 
ლი. ეს საწებელა უნდა იყოს მარახოში გემოსი; მიიტანება 

კარტოფილთან, თევზის კატლეტებთან და სხვ. 

ნ70. ფქვილის მოშუშვა საწებელასათვის. აიღეთ მშრალი 

ხორბლის ფქვილი, ჩაყარეთ სუფთა ქვაბში, შედგით ნელს 

ცეცხლზე ღა ურიეთ კოვზი, ვიდრე ფქვილი არ შეწითლდეს, 
მერე გადმოდგით და ურიეთ ისევ კოვზით, ვიდრე სრულიად 

არ გაწელდეს. მაშინ შეიძლება ჩაჰყაროთ მშრალ ბანკაში და 

შეიწახოთ მშრალ ადგილას. 

  

ნ71. საწებელა ხარდლისა (ხრენისა). აიღეთ ორი სტაქანი 

წყალი ანუ თევზის წვენი, ჩაყარეთ შიგ ერთი მეოთხედი 

კოვზი ფქვილი, წაუსვით ერთი კოვზი ზეთი და წამოადუღეთ; 

მერე ჩააყარეთ შიგ ექვსი კოვზი ხარდლის (ხრენი) ანაფხეკი, 

ერთი ნაჭერი. ლიმონი უთესლოდ, გააცხელეთ ყველა ეს ერ– 

თად და მიაყოლეთ ცივად მოხარშულ მსხვილ თევზს. 

  

§78. საწებელა ალუბლისა შემწვარი თევზისათვის აი- 

ღეთ ერთი ნახევარი სტაქანი წვენი შემწვარი მსხვილი თევ– 

%ზისა; ორაგულისა, ზუთხისა.. აურიეთ შიგ სამი მეოთხედი 

სტაქანი ალუბლის პიურე და მოხრაკეთ; მერე ჩააგდეთ შიგ 

ნახევარი გოჯი დარიჩინი, ხუთი ან ექვსი ცცალი დანაყილი 

მიხაკი, თუ საჭიროა აგრეთვე ორი ან სამი ნაჭერი შაქარი, 

ზმოადუღეთ ერთად, გაატარეთ საცერში დაასხით ერთი: ან 

ორი რუმკა ხერესი ან მადერა და მოასხით ზემოდ ჩამოთვლილ 

შემწვარ თევზს. | 
_– 

ს78, მდოგვი (გარჩიცა) სარეპტისა. ნახე # 88, 

ნ74, საწებელა ალუბლისა პუდიწგისათვის, ნახე # 99,
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ნ7წ, საწებელა ქლიავისა პუდინგისათვის ნახე # მქ, 

576. საწებელა ვაშლისა, ვაშლისა და ბრინჯის პუდინგი. 

სათვის, ნახე M 98, 

სამარზო პუდინგები, 

„- წ77, სამარხო პუდინგი ვაშლებისა ორთქლით. ააღეთ ნა- 

ხევარი სტაქანი ტკბილი ნუში, გაფცქვენით, დანაყეთ, ძა–- 

ლიან წმინდად კი .არა, გახსენით ერთ ნახევარ სტაქან ადუღე– 

ბულ წყალში და ჩაყარეთ ცოტა შაქარი, აიღეთ მერე ნახე– 
გარი გირვანქა ფრანგული ბულკი, დასჭერით თხელ ნაჭრე- 
ბად, დაალბეთ ამ ნუშის რძეში და დაალაგეთ ლანგარზე 
M(ბლუდზე). შემდეგ მოუსვით კასტრულკას პროვანსის ზეთი, 

მოაყარეთ შაქარი, ჩაალაგეთ ჯერ ერთი რიგობა ბულკი, მერე 
'ერთი რიგობა დაჭრილი ვაშლი, წააყარეთ შაქარი, მერე ერთი 

რიგობა მურაბა ანუ ხილის პიურე; მასუკან სუ ასე მიაყხო- 

„ლებთ, კიდევ ერთი რიგობა ბულკი, ერთი რიგობა ვაშლი და 

მიჰყვებით ბოლომდე; მოხარშეთ ორთქლზე. 

ამას დასჭირდება შემდეგი საწებელა: 

ნახევარი სტაქანი სიროფი, ნახევარი სტაქანი მადერა ანუ 
“პორტვეინი, ერთი სტაქანი წყალი და შაქარიც თუ სიტკბო 

აკლდეს, შედგით ყველა ეს პლიტაზე, წამოადუღეთ, ჩაუმატეთ 
შიგ ერთი ჩაის კოვზი წყალში გახსნილი კარტოფილის ფქვი– 
ლი, ორი”ან სამი წამი კიდევ გააჩერეთ პლიტაზე, თან მარდად 
მოურიეთ და მოასხით პუდინგს. 

„მასალად საჭიროა: 

ნახევარი სტაქანი ტკბილი ნუში ექვსი ვაშლი 
ხუთი ან ათი მტოფი მწარე, ' ნახევარი სტაქანი სიროფი, 
ერთი ფრანგული ბულკი, 1/ე სტ. მადერა ან პორტეეინი, 
ერთი კოვზი პროვანსის ან ნუშის ერთი. ჩაის “კოვზი კარტოფილის 

ეთი, 
ნახევარი სტაქანი შაქარი, - შაქარი, თუ სიროფს სიტკბო აკლი“ 
ნახევარი სტაქანი მურაბა, დეს. 

___________>__



– 266 

ნ78, ვაშლის პიროგი ალარეინი, აიღეთ ერთი რუმკა რომი, 

ერთი კოვზი წმინდად დაფხვნილი შაქარი, ერთი კოვზი პრო- 
ვანსის ზეთი, ისე რომ ყველა ეს ერთად შესდგეს ნახევარი 

სტაქანი; ჩაყარეთ შიგ ნახევარი გირვანქა ფქვილი და აზი- 

ლეთ; გაშალეთ მერე სტოლზე გაათხელეთ დანის ჯუის სის- 

ქედ; ამოსჭერით ორი წრე (მრგვალად); ჩაუფინეთ ერთი წრე 

თუნუქის ფორმის ძირში; შემდეგ ამოსჭერით ცომი ერთ ზო- 

ლად, შემოაკარით ფორმის შიგნით კედლებსა და ჩაალაგეთ · 

შუაში ვაშლი. ვაშლი ამისათვის ასე უნდა მოამზადოთ. 

დაფცქვენით ხუთი დიდრონი ვაშლი ანუ ათი მომცროე- 

ბისა, დასჭერით წვრილად, დაასხით ორი ან სამი კოვზი ღვი“ 

ნო. დაბუღეთ, აურევთ ერთმანეთში მეოთხედ სტაქანს ქიშ- 

მიშს, (მესამედი სტაქანი დანაყილი ტკბილი ნუშისა და რამდე–- 

ნიმე ცალი მწარე ნუშისა), ნახევარ -სტაქან დაფხვნილ შაქარს, 

ერთ ან ორ კოვზ ალუბლის მურაბას; ყველა ამას გადააფა- , 

რებთ ზევიდან მეორე წრეს ცომისას, მოაყრით სუხარს, შა. 

ქარს და შესდგამთ ფეჩში ერთ ნახევარ საათით. 

მიტანის დროს ამოიღებთ ლანგარზე, გაუკეთებთ თავზე 

მურაბას, 

მასალად საჭიროა: 

5 დიდი ანუ 10 საშუალო ვაშლი, ერთი ან ორი კოვზი ალუბლის 

ერთი კოვზი რომი, სიროფი, 

ნახევარი სტაქანი ტკბილი ნუშისა ორი-მესამედი გირვანქა, ე. ი. 2 

მეოთხედი სტაქანი ქიშმიში, ! სტაქანი ფქვილი, 

და ათი ცალიც მწარე, 1 სტაქანი თავმობმული ფხვნილი 

ერთი რუმკა რომი, შაქარი, 
ორი კოვზი პროვანსის ზეთი. 

  

ნ70, ფორთოხლის ქერქი შაქრით. როდესაც ფორთოხალს 

მიირთმევდეთ, ქერქი ოთხად გადასერეთ და სიფრთხილით გა– 

ფცქვენით; მერე დაალბეთ წყალში ორ ან ექვს დღემდე, 

ვიდრე ბევრ ქერქს მოაგროვებდეთ ერთად, თან წყალი უნდა 

უცვალოთ ყოველ დღეს, მერე ამოიღეთ წყლიდან, აწონეთ, 
დაასხით ცივი წყალი და ხარშეთ. მოამზადეთ ორ გირვანქა 
ქერქზე სიროფი სამი გირვანქა შაქრისა და ექვსი სტაქანი 
წყლისა, ჩაალაგეთ შიგ ის მოხარშული ფორთოხლის ქერ-
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ქები და ხარშეთ კიდევ, ვიდრე სიროფი გასქელდებოდეს, 
უნდა დუღილით ძალიან ცოტა-ღა დარჩეს. მაშინ გადიღეთ 

სასალათეში და მცირედ გააციეთ, 
აიღეთ მერე ლანგარი და წააყარეთ ზედ ცოტა ფხვნილი 

შაქარი. მერე ერთ თაბახ ქაღალდზე დაყარეთ ნახევრად გირ- 
ვანქა ფხვნილი შაქარი, ამოგანგლეთ შიგ თითო-თითო ნაჭე– 
რი ფორთოხლის ქერქისა და გადადეთ ლანგარზე. როდესაც 
სრულებით გაშრეს ეს ქერქები, ჩაალაგეთ მუშის ბანკაში, 

მოაკარით პირს ქაღალდი და შეინახეთ მშრალს ადგილას. 
მაშასადამე, ორ გირვანქა ქერქზე .საჭიროა სამ ნახევარი გირ– 

ვანქა შაქარი და ექვსი სტაქანი წყალი. 
იხმარება პუდინგებში, კულიჩებში და ტორტებისათვის. 

ნ80, ბრინჯი სიროფით, მოხარშეთ წყალში ორი სტაქანი 

ბრინჯი, მაგრამ ისე კი, რომ წიწილი ჰქონდეს და წამოყარეთ 

საწურავზე; შემდეგ ჩაყარეთ შიგ ათი ცალი მწარე და ნწახე- 

ვარი ან· ერთი სტაქანი შაქარი, წმინდად დაკეპილი ფორთოხ– 

ლის ქერქი, აურიეთ, მოაყარეთ შაქარი სველ ფორას და ჩა- 

ასხით შიგ, მიტანის დროს ამოიღეთ ლანგარზე და მოასხით 

მჟოლის (Mგ»MMმ) ანუ ალუბლის სიროფი. 

მასალად საჭიროა! 

ერთი გირვანქა -ბრინჯი, ფორთოზლის ქერქი M# 579, 

ნახევარი სტაქანი ტკბილი ნუში ნახევარი ან ერთი სტაქანი დაფ–- 

დღა ათი (ალტ მწარე, ქვილი შაქარი. 

ნ81, პუდინგი ბრინჯისა ქლიავით, მოხარშეთ ბრინჯი წყალ- 
ში, ჩაავოლეთ ხარშვაში ერთი ნატეხი და”იჩინი, ლიმონის 

ქერქჭი და მოხარშვის შემდეგ წამოყარეთ საწურავზე, რომ 

წყალი სრულებით დააშრეს, ღაარჩიეთ მერე ნახევარი სტაქა– 

ნლ შავი ქლიავი, ნახევარი სტაქანი ქიშმიში, გარეცხეთ, დაას– 

ხით ზედ მდუღარე წყალი, დაჰხურეთ და დადგით, ვიდრე 

წყალი გაცივდებოდეს. მერე გადაუღვარეთ წყალი, ჩაყარეთ 
ბრინჯში ეს ქიშმიში და შავი ქლიავი, მიუმატეთ შაქარი, 

ვანილი და მურაბა უწვნოდ ანუ ლიმონის წვენი, ჩადეთ ყველა 

ეს სველ შაქარ-მოყრილი ფორმაში და გამოაცხეთ. როდესაც
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ჯაცივდეს და ლანგარზე ამოიღოთ, მოასხით ზევიდან რომე- 

ლიმე სიროფი, 

მასალად საჭიროა! 

მეოთხედი სტაქანი ბრინჯი, ნახევარი სტაქანი მურაბა უწვნოდ 

ერთი ნაჭერი დარიჩინი, და მეოთხედი სტაქანი შაქარი, 

ქერქი ნახევარი ლიმონისა და ()ო– ანუ ნახევარი სტაქანი მარტო შა 

ტა ლიმონის წვენი, ქარი, 

ნახევარი სტაქანი შავ-ქლიავა, ვანილი, სიროფი, “ 

ნახევარი სტაქანი ქიშმიში,   

  

§89, პიროჟნი შყავ-ქლიავისა, მოხარშეთ ერთი აწ ერთ 

ნახევარი გირვანქა შავ-ქლიავა და გახეხეთ საცერში; მოხარ+ 

შეთ აგრეთვე ოთხი ან ექვსი ვამლი შაქრით ძალიან ცოტა 

წყალში, გახეხეთ ისიც საცერში, აურიეთ „გახეხილ შავ ქლიავს 

და ნახევარ საათამდე ზილეთ კოვზით. 

მოამზადეთ სიროფი ასე! სამი მეოთხე დი, ანუ ერთი სტა- 

ქანი დამტვრეული შაქარი და სამი მეოთხედი აI ერთა სტა– 

ქანი წყალი ჩაასხით პიურეში, აურიეთ, მიტანის „დროს შედა 

გით პლიტაზე, რომ გათბეს, კი არ გაცხელდეს. ' 

– მასალად საჭიროა: 

სამი ანუ ოთხ ნახევარი სტაქანი დამტვრეული შაქარი, 
: შავი ქლიავი, · ოთხი ან ექვსი ვაშლი, , 

სამი მეოთხედი აზ ერთე სტაქანი · 

სამარხო ბურბუშელა, ხაჭაპურები, მაკარონი და სხვ.. 

§88, ბურბუშელა: ერთი · სტაქანი წყლისა ერთი რუმკა 
რომისა, ორი კოვზი ფხვნილი შაქრისა, ერთი გირვაზქა ფქვი- 
ლისა მოზილეთ ცომი, გაათხელეთ, დასჭერით ისე, რომ სი 
რძე ჰქონდეს სპამი ვერშოკი და სიგაზე ერთ ნახევარი, გაუ+ 
ჟერით შუა გული და გააძვრინეთ გაჭოილში ერთი თავი “= რა 
“ფიგურაც გიწდათ,· გააკეთეთ; შემდეგ ჩააწყეთ ოთხ-ოთხი ერ« 
თად ტაფაში და მოხრაკეთ ერთ სტაქან ნიგვზის ზეთში, როჯ
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დესაც დაწითლდეს, გადმოიღეთ ცხრილზედ და მაშინვე მოა- 
ყარეთ შაქარი, 

584, რომით და მურაბით ბულკები, თხუთმეტ პატარა 
ბულკს მოსჭერით თავი, გული ამოაცალეთ ფრთხილად, გამოავ–- 
სეთ სქელი მურაბით, დახურეთ ისევ თავი; ერთი სტაქანი წყ- 
ლისგან, ერთი რუმკა რომისგან და ერთი სტაქნის მეოთხედ 
შაქრისაგან მოამზადეთ სიროფი, ამ სიროფში ამოავლეთ ზე- 
მოდ მომზადებული ბულკები და შედგით ნელ ფეჩში გასაშ- 
რობად. 

§85, ალუბლის ხაჭაპური. ერთი გირვანქა ფქვილისაგან, 
ცოტა მარილისგან, ერთი სტაქანი მზეუჭვრიტას ზეთისგან 

მოამზადეთ სამარხო ცომი, ძალიან გაათხელეთ, გირვანქა ნა– 

ხევარ ალუბალს გამოაცალეთ კურკები, დააცალეთ წვენი ჩა- 
მოიწუროს, გადააწყეთ ჩურჩა თეფშზედ, მოაყარეთ ნახევარი 
სტაქანი შაქარი; პატარა მრგვლად გათხელებულ ცომს ჩაუდეთ 

გულად, როგორც ხაჭაპურს, მოუფხუწეთ პირი, რომ ალუბა- 
ლი არ გამოცვივდეს, მარილ-წყალში მოხარშეთ; მირთმევის 
დროს მოასხით ალუბლის ნაწური წვენი, მოაყარეთ ცოტა 

შაქარი და მიართვით, 

  

ნ86. ქლიავის ხაჭაპური მოამზადეთ ცომი, როგორც 

ზევით არის მოხსენებული; აიღეთ გირვანქა ნახევარი ქლიავი 
და მოხარშეთ მდუღარეში, კურკები გამოაცალეთ, შუა-შუა 
დასჭერით, ქვაბში ჩააწყეთ, ზემოდან დააყარეთ ნახევარი სტა- 
ქანი შაქარი; მერზე შემოდგით ცეცხლზედ, ქვაბი უნდა ან- 
ჯღრიოთ, რომ ქლიავი არ დაიწოს; მერე .·გადმოდგით, გაა- 

ცივეთ, გათხელებულ ცომში გაახვიეთ და ამნაირად გაა- 
კეთეთ ხაჭაპურები, მერე მოხარშეთ; მირთმევის დროს მოას- 

ხით სიროფი და მოაყარეთ ცოტაოდენი შაქარი. 

ნ87 შავ-ქლიავის ხაჭაპური. აიღეთ ერთი გირვანქა შავი 
ქლიავი გარეცხეთ, მოხარშეთ ცოტა წყალში, გაატარეთ სა- 
ცერში, მოაყარეთ შაქარი, კიდევ ცოტათი ხარშეთ გასასქე– 
ლებლად, შემდეგ გააცივეთ (ომი მოამზადეთ როგორც
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“ხევით არის მოხსენებული; ამ ცომისაგან და შაე-ქლიავისაგაზ 
გააკეთეთ ხაჭაპურები, მოხარშეთ და მირთმევის დროს მოა- 

ყარეთ ცოტაოდენი შაქარი, 

ნ88. მაკარონი ხახვით. აიღეთ ერთი გირგვანქა მაკარონი 
და მოხარშეთ მარილ-წყალში, წამოყარეთ ცხრილზედ, მერე 
დააწყეთ ბლუდზედ, დაასხით ნახევარი სტაქანი პროვანსის 
ზეთი, რომელიც ორ-სამ თავ ხახვთან უნდა იყოს მოხრაკული. 

§89, მაკარონი სოკოთი, მოხარშეთ ექვსი გამხმარი სო- 
კო, წვრილად დასჭერით; აიღეთ ცოტა ამ სოკოს ნახარში, შიგ 
ჩაყარეთ ერთი გირვანქა მაკარონი და მოხარშეთ. აიღეთ ნახე– 
ვარი” გირგვანქა ტკბილი ზეთი, შიგ ჩააჭერით ოთხი თავი ხახ- 

ვი და მოხრაკეთ; ამაში ჩაყარეთ სოკო, მერე შეუერთეთ მა- 
კარონი, ბლუდზედ გადმოალაგეთ და მიართვით. 

690. ხორბლის ქაში ჟშავ-ქლიავით ანუ ნუშის რძით. 

ორი სტაქანი ხორბალი გარეცხეთ სამჯერ ადუღებულ წყალ- 
ში; კარგად მოხარშეთ და მარილი მოაყარეთ. ამ ქაშში ჩაყა- 
რეთ ერთი შტოფის მეოთხედი შავი ქლიავი, ან დაასხით ბოთლ 

ნახევარი წყალი; როდესაც წყალი დაიშროს, ჩაასხით ოთხ 
გირვანქა ნახევარი ნუშის რძე. მირთმევისს დროს მოაყარეთ 
ცოტაოდენი შაქარი, 

სამარხო ტკბილი კუპატები და პიროჟნები, 

601, სამარხო ცომი გემრიელი კუპატისათვის ექვ) 

კაცზე აიღეთ სტაქან ნახევარი თბილი წყალი, ერთ ნახევარი 
მისხალი ხმელი დროჟი, რომელიც ჯერ უნდა გაქნათ ცოტა 

თბილ წყალში და ორ სტაქან ბურღულის (#ი0VMგ) ფქვილში, 
გაქენით დილა ადრიანად, როდესაც აიწიოს, ჩაყარეთ ჩაის 
ერთი კოვზი მარილი, გაქენით კარგად ლაფერით, უყავით 
ორიოდე კოვზი პროვანსის ან მზეს-უმზირეს ზეთი ნახევარ 
სტაქან შაქართან ·ჭერთად, მიუმატეთ ან ლიმონის ქერქის ნაფ- 
ხეკი, ან ორი ან სამი ცარდის ან ლიმონის ზეთის, ან ვანილის 
წვეთები, ან დარიჩინი, ჩაყარეთ ფქვილი და მოზილეთ) რო–-
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დესაც გაფუვდეს, გააკეთეთ მრგვალი კუპატი არშიით, დაფა– 

რეთ ვაშლით და სხვა, ზევით გაუკეთეთ ცომის ზოლები, დაა– 

ცადეთ –– კიდევ გაფუვდეს, წაუსვით წყლიანი თაფლი, შედგით 
ფეჩში. ფქვილი მოუნდება ერთ ნახევარი ან ორი გირვანქა. 

ნ92, გემრიელი კუპატი აწ პატარა კუპატები ვაშლებით. 

მოამზადეთ, ცომი, როგორც ზევით არის ნათქვამი, დაფარეთ 
შემდეგი მასალით: ექვსი ან ცხრა ვაშლი გაფცქვენით, დასჭე– 
რით წვრილად, ოდნავ მოხრაკეთ ზახევარ სტაქან შაქრით და 
ცოტა დარიჩინით, ჩაასხით ერთი ან ორი რუმკა ღვინო ან 
რომი, უყავით წვრილად დაკეპილი ლიმონის ან ფორთოხლის 

ქერქი, ყველა ერთად მოშუშეთ, გიდრე არ გასქელდება, გაა– 
ცივეთ და სხვ. ” 

ნ98, გემოიელი კუპატი ახალი ხილით მოამზადეთ კუპა- 

ტი, როგორც ნათქვამია # 591-ში, დაფარეთ ერთ გირვანქა 
ახალი ალუბლით, რომელსაც ჯერ კურკები უნდა გამოარი- 
დოთ, მოაყარეთ ნახევარი სტაქანი შაქარი, მორთეთ ცომის 
ზოლებით და დააცადეთ გაფუვდეს, მერე წაუსვით წყლიაზი 
თაფლი და შედგით ფეჩში. 

წ94, გემრიელი კუპატი შავი ქლიავით. გამოაცხეთ კუპატი 
ისე, როგორც M# 591-შია ნათქვამი და დაფარეთ შემდეგი მასა– 
ლით! ნახევარი გირებნქა შავი ქლიავი ერთი გადმოადუღეთ 
მდუღარეზი, დახურეთ, გადმოიღეთ საწურავზე, გამოარიდეთ 
კურკები ღა ქლიავი წმინდად დაკეპეთ, მოხარშეთ სიროფი 
ერთ სტაქაწ მაქრის და საზი ზერვედი სტაქანი ღვინის, ჩაყა– 
რეთ ნახევარი გირცანქა მსხვილად დანაყილი რკბილი წუში, 

დაკეპილი ქლიავი, წმინდად დაკებილი ლიმონის ქერქი ცო- 
ტა წვრილი დარიჩინი და მიხაკი, დადგით ნახშირზე და ური- 
ეთ, რომ ოდწავ შეხმზეს, გააწელეთ, 

ნ9წ, ვაშლის ბეზე. ხუთი დიდი ვაშლი შეწვით. გახეხეთ 
საცერში ჩაყარეთ ერთ წახევარი სტა/აწი, ე. ი. სამი მეოთხე» 
დი გირვანქა მაქრის წაფხვეწი «ურიეთ კასტრულკაში უკა– 

ნასკნელად ორი საათი მაინც. კასტრულკის გარშემო ყინუ-
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ლი ან თოვლი შემოუწყეთ, მასალა უნდა გათეთრდეს. შემ- 
დეგ პიროჟნი კოვზით მოამწკრიეთ ქაღალდზე ან გაავსეთ 
ამ მასალით ქაღალდის პატარა ყუთები, რომლებსაც სიგრძე უნ- 

და ჰქონდეს ორი ვერშოკი, სიგანე და სიმაღლე კი ხუთი მერ- 
ვედი ვერშოკი, შედგით ნელს ფეჩში, რომ სულ გამოშრნენ, 
მერე შემოაძრეთ ქაღალდი, პიროჟნი დადეთ ბლუდზე და 
ისევ ფეჩში შედგით, აქ უნდა იდგეს მიტანამდის; გამოვა 

სულ 35 ცალი. 

ნაცხობი (/7040Mხ0) ჩაისთან ღა ყავასთან „მისატანი. 

ფესიშვნა: ტკბილ ბულკებში გემოსთვის უშვრებიან ხუთ. 

გირვანქა ფქვილზე ერთ კოვზს ლიმონის ქერქის ნაფხეკს 
ან ათ ან თხუთმეტ წვეთს ლიმონის ზეთს; ნახევარ ან ერთს 
ჯოხს დანაყილ ვანილს ან ნახევარ ან ერთ ლოტს ვანილის 
წვეთებს; ათ ან თხუთმეტ წვეთს ვარდის ზეთს ან ერთ მეო– 
თხედ გირვანქა მწარე ნუშს; ერთ პატარა კოვზ დანაყილ და–, 
რიჩინს ან დარიჩინის ზეთს; სდებენ აგრეთვე ქიშმიშს და 
წვრილად დაჭრილ ჩირს. ხუთი გირვანქა ფქვილისთვის იღე– 
ბენ გირვანქის მეოთხედს ხმელ დროჟს, რომელიც საღამო“ 
ბითვე შეიძლება გახსნათ ნახევარ სტაქან თბილს წყალში, 

ჩააყაროთ პატარა კოვზით ფქვილი, გათქვიფოთ და დადგათ 

ასე დილამდე, დილით კი უყოთ ცომს, 

556. სამარხო ბულკები. აიღეთ ოთხი სტაქანი თბილი 

წყალი, ოთხი მისხალი სამ მეოთხედ სტაქან თბილს წყალში 
გაქნილი დროჟი, ნახევარი გარნცი, ე. ი, შვიდ ნახევარი სტა- 
ქანი ფქვილი, ყველა ეს გაქენით.ერთმანეთში საღამოზე გვი– 
ან ან დილით ადრე, როდესაც ცომი აიწევს, თქვიფეთ კარ– 

გად ლაფერთხით, ჩაყარეთ ერთი სტოლის კოვზი მარილი, 
შეიძლება მიუმატოთ ნახევარი სტაქანი ნიგვზის ზეთი. ჩაა< 
მახა, დაწარჩენი ფქვილი, მოზილეთ კარგად, დააცადეთ 

უვდეს და შემდეგ გააკეთეთ ბულკები, რომლებსაც, რო- 

დესაც აიწევენ ერთი კოვზ ზეთ-წასმულ. რკიწის ფურცელზე. 
უნდა წაუსოთ ლუდი ან ზეთი და შედგათ ფეჩში. ამ მასალი– 

დან გამოვა ბუოლკები არა ნაკლებ ექვს ნახევარ გირვაწქისა, 
ფქვილი მოუნდება ხუთი გირვანქა. თუ ბულკები ჩაისთგის
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გინდათ, ცომში ჩადეთ სამი მეოთხედი სტაქანი შაქარი, რო- 
მელიც ჯერ უნდა გათქვიფოთ თეთრად ზეთში, შეიძლება მი– 
უმატოთ ერთი სტაქანი გარჩეული, და გარეცხილი ქიშმიში 

ან სხვა რაიმე, როგორც შენიშვნაშია ნათქვამი. 

  

ნ97. ბულკები ჩაისთან მისატანი ნუშის რძით. გამოაც- 

ხეთ ბულკები ისე, როგორც ზევით არის ნათქვამი, იმ გან- 
სსვავებით მხოლოდ, რომ წყლის მაგივრად იხმარეთ ორ ნა- 
ხევარი სტაქანი ნუშის რძე, რომელიც უნდა მოამზადოთ 
ნახევარ გირვანქა ტკბილი და ათი ან ოცი მარცვალი მწარე 
ნუშისა. ამ შემთხვევაში შეიძლება მიუმატოთ ორი ან სამი 
კოვზი ნუშის ზეთი ან პროვანსისა და არა ნაკლებ ნახევარ 
სტაქან შაქრისა, ფქვილი მოუნდება სამი გირვანქა. 

§98, კრენდელები. აიღეთ ხუთი გირვანქა ფქვილი, სამი 
მეოთხედი სტაქანი დროჟი, მარილ-წყალი ოთხიოდე სტაქა– 

-(6ბ, მოზილეთ საკმარისად სქელი ცომი და დააცადეთ ცოტა 
აიწიოს; შემდეგ გააკეთეთ კრენდელები, ჩაუშვით მდუღარე- 

ში და“ ამოიღეთ ჯოხით ან ქაფქირით ისინი, რომლებიც წყლის 
ზედა პირზე ამოიყრებიან, დაალაგეთ ფიცარზე და შედგით 
ფეჩში; როდესაც ერთ მხარეზე შეწითლდებიან გადმოაბრუ- 
ნეთ მეორეზე, ერთ მხარეზე გამოგვილი უნდა იყოს და მეო– 

რეზე კი ნახშირი იყოს მიგროვილი. 

_ 690, სამარხო სუხრები. ი მოამზადეთ ცომი # 596; როდე– 
საც ის მეორეთ აიწევს,· გადაიღეთ სტოლზე, დასჭერით პა- 
ტარა ნაჭრებად, გააკეთეთ პატარა ბულკები და დაალაგეთ 
რკინის ფურცელზე, რომელსაც ჯერ ზეთი უნდა წაუსოთ, 

· დააცადეთ –– აიწიოს, წაუსვით თბილი წყალი და გამოაც- 
ხეთ, როდესაც გაცივდება, თითო-თითო დასჭერით მჭრელი 
დანით, დაალაგეთ ფურცელზე და გამოაშრეთ თითოეულ 

„ წაჭერს შეგიძლიათ მოასხათ თეთრი ღვინო, მოაყაროთ შა- 
ჟარი დარიჩინით და წვრილად დანაყილი ტკბილი ნუშით და 

18
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შემდეგ გამოაშროთ. აგეთსავე სუხრებს აცხობენ ნუშის %ე- 
თით: მაშინ შეიძლება დაასველოთ ნუშის ზეთით, მოაყაროთ 

შაქარი დანაყილ ტკბილ ნუშში არეული და ასე შედგით ფეჩ– 
ში, რომ შეწითლდეს ოდნავ; უმჯობესია ცხელ ფეჩში შედ- 

გათ, მხოლოდ ყური უნდა უგდოთ, რომ არ დაიწოს. 
    

ჟელე სამარხო. 

შესიშვნა: სხვა-და-სხვა ჟელე სამარხო მზადდება ისევე, 

როგორც სახსნილო, მხოლოდ ჟელატინის მაგივრად იხმარე– 
ბა თევზის წებო, რომელიც უნდა დახიოთ, დაალბოთ რამ- 

დენიმე საათით ცივს წყალში და შემდეგ მოხარშოთ იმავე 
წყალში, ვიდრე არ დაიხარშება ნახევარ სტაქნამდე. წებო 

იმდენივე უნდა აიღოთ, რამდენიც ჟელატინი სჭირდება.



ზანყოფილება მეცამეტი, 

ბური, ბაბა აწუ პასკები, ბულკები, კულიჩები, სუხარი, 

კრეზდელები და სხვა. 

600. პურის გამოცხობა, ხვალ დილით რომ პურს აცხობ- 
დეთ, ამაღამ ხაში უნდა მოუდუღოთ ამ რიგად: აიღეთ ჩა- 
ხეცარი ლიტრა ფქვილი, გასცერით და, გეწებოთ, გამტკიცეთ, 

მარილ-წყალი მოადუღეთ, გემოთ ზახეთ მლაშე არ იყოს და 
გააგრილეთ! არც ძალიან ცხელი უნდა, არც ძალიაზ ცივი; 
ზემდეგ ჩაყარეთ ის ექვილი თაბახში და აქეთ-იქით გასწივეთ, 
დაასხით ის მარილ-წყალი, აიდეთ ხამი, (რომელიც ყოველ- 
თვის უნდა გქოწდეთ ერთს მუშტზედ დიდი ცომის გუნდა 
ქილაში შენახული), მაშიზწ ჯერ ეს ხაში უნდა გახსნათ იმ მა– 

რილ-წყალში და შემდეგ ფქვილი მოუკიდოთ და ცომი მო- 
ზილოთ! არც ძალიან მაგარი უნდა ცომი, არც ძალიან. ჩვი- 
ლი, კარგათ უნდა დაზილოთ, თბილად დააფაროთ და იმ ღა–- 
ზეს ისე შეიზახოთ. 

მეორე დილით ფქვილს გასცრით, ან გამტკიცავთ და მო–- 

ადუღებთ “საკმაო მარილ-წყალსა თავის შეზავებით, რომ 
მლაშე არ იყოს. გაანელებთ, რომ არც ძალიან ცხელი იყოს 
და "არც ცივი, ჩაასხით ვარცლში და გახსენით იმღამინდელი 
(დამზადებული ხაში, მერე აქეთ-იქიდან ფქვილი მოსწიეთ და 
„კოზი მოზილეთ, ხელები დაისველეთ მარილ-წყალში და ისე 
დაზილეთ ძალზედ, ვარცლს საფანელი მოაყარეთ ხოლმე, 
რომ ზელაში ცომი აღარ გაეკრას და, თუ ვარცლს ცომი 
ჰქონდეს მიკრული, ასტამით აფხიკეთ, როდესაც კარგად და- 
ზილოთ, ცომს თბილად დააფარეთ და თქვენ თონეს ჩაუკე–- 

თეთ. 
ცომს გაფუებას ამითი შეატყობთ: ხელს რომ დააჭერეთ 

ცომს, ისევ მაღლა აიწევს და გასწორდება, მერმე იმ ცომი- 
დან ამოგლიჯეთ გუნდა და ფიცარზედ საფანელი მოაყარეთ,
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მოჰქენით, დაამრგვალეთ და ისე დაალაგეთ ხონჩაზედ. მერ- 
მე, თუ გენებებათ ლავაში, გაათხელებთ იმ გუნდას და ისე 
დააკრამთ,; თუ შოთათ გენებებათ და, დაამრგვალებთ, მერე 
გასწევთ სიგრძეზედ ნახევარ არშინხედ და ისე დააკრამთ 
თონეზედ და თუ გენებებათ რგვალი პური, გუნდას ცოტა 
გასწევთ გამოსწევთ და ისე დააკრამთ; როდესაც თონეს გაავ- 

სებთ, ზედ ფიცრებს დააფარებთ, რომ ბუღი შიგ დატრიალ- 

დეს და გამოცხვეს: 

601, ხმიადის გამოცხობა, ფქვილი გამტკიცეთ, რაერთიც 

გენებებათ და მოადუღეთ მარილ-წყალი, ხმიადს მარილი ნაკ– 

ლებად უნდა ჰქონდეს, ცომი თაბახში დაზილეთ, ისე როგორც 
პურისთვის მოგიზელიათ, ოღონდ ხაშს კი ნუ მისცემთ, რო- 

დესაც დაზილოთ, მაშინვე გაახურეთ კეცი, შიგ ჩასვით ხმია- 
დი და ზედ ცხელი თურთქელი დააყარეთ, ანუ თურთქელში 

ჩასვით და ცეცხლი წააფარეთ, ისე გამოცხვეს. : 

602. ფეტვის მჭადი. ფეტვი რომ ·დაფქვათ, გასც ერით 

და, რაც ხელმა გაუძლოს, ისეთს ცხელ წყალში მოზხილეთ, 

ცოტა მარილი მიეცით და მუჭის ტოლი პურის ხაში; თუ გე- 

ნებებათ, ერთი წილი რომ ფეტვის ფქვილი იყოს, მესამედი 
პურის ფქვილი გაურიეთ და, როდესაც გაფუვდეს, გამოაც- 

ხეთ როგორც პური, 

008. სიმინდის მჭადი. სიმინდის ფქვილი გასცერით და 
ზედ დაასხით მდუღარე წყალი, მაგარი ცომი გააკეთეთ, ცო- 
ტა მარილიც) მიეცით ,ისე დაზილეთ, შემდეგ გამოაცხეთ კეც- 

ზედ, ანუ თორნეში, როგორც პური. 

604. ღომის მოხარშვა. აიღეთ დაცეხვილი ღომი, რა ერ- 

თიც მოსახარშავად გენებებათ და კარგად გარეცხეთ სამჯერ, 
შემდეგ ჯამით ასწყეთ, ერთი ჯამი რომ ღომი იყვეს, სამი 
ჯამი წყალი დაასხით და დადგით. როდესაც ადუღდეს, ქაფე 
მოხადეთ და მანამდის ურიეთ ხის კოვზით, სანამ წყალს და–- 

იშრობს. მერმე ნელს ცეცხლზედ დამუშეთ და დაზილეთ
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მრგვალის ხით და თავი მოუბით, ან მოუკოკოლავეთ და თბი- 
ლად გედგეთ –– მირთმევეს დროს კიდევ ხელმეორედ დახი– 

ლეთ და თეფშებზედ ისე დაალაგეთ.") 

60ს ნაზუქის გამოცხობა. ფქვილი გამტკიცეთ და ნახევა– 

რი თუნგი რძე ადუღებული ისე გააგრილეთ, რომ ხელს აღა– 
რა სწვავდეს, და დაასხით იმ ფქვილის შუა ვარცლზედა, ჯერ 

ერთი მუშტის ტოლი ხაში ამოჭყლიტეთ, მერმე გამოთქვი– 
ფეთ ოცდა-ათი კვერცხი და ზედ დაასხით, მერმე აქეთ-იქი– 

დან ფქვილი მოუწიეთ, მარილიც მიეცით და დაასხით ერთი 

გირვანქა გამდნარი ერბო, ცომი მოზილეთ არც ძალიან თხე– 

ლი და არც ძალიან მაგარი, ცომი კარგად დაზილეთ, შემდეგ 
დააფარეთ თბილად და დააცალეთ, რომ” გაფუვდეს. –– თქვენ 

თონეს ჩაუკეთეთ, ცომი რომ აიწევს და, ერთი გირვანქა 
ერბოც მიუმატეთ, დაზილეთ კარგად და ამოპქენით წვრილი 

“გუნდები, დაამრგვალეთ კაკალა პურივით და სულ რომ ასე 
"დაამხადებთ, თონეში დააკარით და გათქვეფილი კვერცხის 
სული მოუსვით ფრთითა; შემდეგ დააფარეთ ფიცრები, რომ 
გამოცხვეს და დახადეთ. 

მასალად საჭიროა: 

რძე ნახევარი თუნგი, მარილი, 
კვერცხი ოც-და-ათი, ფქვილი სამი ლიტრა: 
ქრბო ორი გირვანქა, 

606. გულიანი ქადა ერბოსი ანუ ზეთისა, ფქვილი გამტკი– 
“ტკიცეთ და მოუდუღეთ მარილ-წყალი, როგორც პურისათ- 
ვის, შემდეგ ორი გირვანქა ფქვილი: თაბახში ჩაყარეთ და და– 
ასხით მარილ-წყალი ერთი ჯამი დღა ერთი სტაქანი გამდნარი 
ერბო; მოზილეთ ცომი ისე, როგორათაც პურის ცომი; თუ 

მაგარი მოვიდეს, წყალი კიდევ დაუმატეთ და კარგად და- 
ზილეთ; მერმე თბილად დააფარეთ და თქვენ კეცი გაახურეთ; 
როდესაც ცომი გაფუვდეს, ერთი სტაქანი ერბო დაასხით და 

თ ღომის მოზარშვა იციან კარდალში (თუჯის ქვაბში) და ზოგთ კო« 
ტოში (ქილაში). ჩემის აზრით, ყოველთვის ქილაში მოხარმევა კი სჯობს, 
რომ ქვაბმა არ გააფუჭოს და მაგნებლად არ შეიქმნას. ' '
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კიდევ დაზილეთ; შემდეგ შუა გაყავით და მრგვლად გაათხე– 
ლეთ ჯანდრის ხით ორივე გუნდა, მერმე რომელიცა გაქვთ 
ერთი გირვანქა ფქვილი, ის ჩაყარეთ ტაფაში და დადგით ცე–- 

ცხლზედ, რომ გაფიცხდეს, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი ერ- 

ბო და დაშუშეთ კარგად. რომ აიფშრუკოს და დაწითლდეს, 
კიდევ დაუმატეთ ერბო, ისე რომ სიმსუქნე ჰქონდეს; შემდეგ 
ჩადეთ იზ გათხელებულს ცომში და მეორე გათხელებული 
ცომი ზედ გადააფარეთ და ნაპირები შემოუკეცეთ; ერთი 
თითის სიმაღლედ ჯ”ენდა იდგეს ეს ქადა; შემდეგ გახურე- 

ბულს კეცზედ დასდეთ და ცეცხლთან გამოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: 

ფქვილი სამი გირვანქა, ერბო გირვანქა ნახევარი, ანუ 
მარილი, ორი სტაქანი ზეთი. 

სე?. წვრილი ქადა ერბოსი აწუ %ზეთისა. ქადის ცომიც ისე 

უნდა მოზილოთ, როგორც გულიანი ქადა და, როდესაც გა– 

ფუვდება, ერბო მაშინ უნდა დაუმატოთ და კარგად დახილოთ, 
რომ ფოთოლ-ფოთოლივით უნდა ადიოდეს; მერმე მუშტის 
ტალს ცომს მოჰგლეჯთ მრგვლად, მოახვევთ მრგვლად ლო- 

ლუასავით და გულში ჩაუდებთ ისე ერბოში დაშუშულს 
ფქვილს როგორც გულიანი ქადისთვი“ მოგიმზადებიათ, 
ამ პატარა ქადასაც ასე გაამსებთ, მანამ სულ დაამზადებთ; 

შემდეგ დააწყეთ გახურებულ კეცზედ. და ცეცხლთან გამოა- 
ცხეთ ან ფეჩში. 

ფქვილი რომ იყოს სამი გირვანქა, გირვანქა ნახევარი ერ– 
ბო ანუ ორი სტაქანი ზეთი მოუნდება. 

008, ხაჭაპური. ფქვილი გამტკიცეთ, ერთს სტაქან თბილს 

წყალში ხაში ამოჭყლიტეთ და შვიდი კვერცხი და გამდნარი 

ერბო გათქვიფეთ; ყველა ერთათ მოზილეთ, როგორც ცომი, 

თუ სქელი იყოს, კიდევაც კვერცხი მიუმატეთ და კარგად და– 
ზილეთ, მერმე თბილად დახურეთ და მოუმზადეთ ყველი ამ 
ნაირად: თუ ახალია, ყველს დალბობა არ უნდა, თუ ძველია 

და მლაშე, იმას იმ ღამესვე ცივს წყალში დაჭრილს შეინახავთ,
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რომ სიმლაშე გამოეცალოს და, როგორც ახალი ყველი, ისე 
გახდეს; მერე დაფხვენით და კვერცხის გულში აურიეთ; ცომი 
შუა გაყავით და ცალ-ცალკე მრგვალად ქაღალდივით გაათხე– 

ლეთ, მერმე ის კვერცხში არეული ყველი შიგ ჩადეთ და ზედ 
მეორე ცომი გადააფარეთ, ნაპირები გადმოუკეცეთ, რომ ყვე- 

ლი არ გამოცვივდეს; დასდეთ გახურებულს კეცხედ და ცეცხ- 
ლთან გამოაცხეთ, თუ გენებებათ, წვრილებს გააკეთებთ და 
თონეზედ გამოაცხობთ. 

მასადადღ საჭიროა) 

ფქვილი გირეა ანქა ნახევარი, რბო სტაქან–ნახევარი, 
წში მაქალრს ოფა, | ვიდი გრთი გირვანქა. 
კეერცხი ათი, 

609. ხაბიზგინა. ხაბიზგინისათვისაც ყველს ისევ «ისე «დაამ– 
ჩადებთ და ცომსაც ისე მოზელთ კვერცხებსა და ნელთბილს 
წყალში, როგორც ხაჭაპურისათვის; მერმე ცომს გაათხელ-ებთ 
ქაღალდივით ,და რაც ტაფაში ჩაეტევა იმოდენებს გააკეთებთ 
ხაჭაპურივით და ერბოში მოსწვამთ, რამდენიც გეწებებათ, 

მასალად საჭიროა: 

"ფქვილი, -ერბო, | და ყველი ხაჭაპურის კვალად, 

010. იაღლო, ერთი გირვანქა ფქვილი გამტკიცეთ და შვი– 
დი კვერცხი ცილიანად გათქვიფეთ, აგრეთვე დაასხით იმას 
“ერთი სტაქანი თბილი რძე და ის ფქვილი შიგ ჩაყარეთ და 
მოზილეთ, როგორც ცომი, შემდეგ ქაღალდივით გაათხელეთ 
და წაუსვით ფრთით ერბო, ზერმე მოაყარეთ ფქვილი და და– 

სიცეთ. შემდეგ კიდევ დაზილეთ, ერთი სიტყვით ხუთჯერ- 
ექვსჯერ უნდა გაათხელოთ, ფრთით ერბო წაუსვათ და ისევ 
დაკეცოთ და დაზილოთ; როდესაც კარგა დაიზილება, მაშინ 
(ღავაშივით გაათხელეთ ჯანდრის ხით და ტაფაზე ერბო დაას- 
ხით, გააცხელეთ და ის გათხელებული ცომი ჩადეთ და მოწ- 
ჭით, რამდენიც გენებებათ, ასე დამზადებულს გამოაცხობთ



– 280 -–– 

და გენებებათ თაფლს მოასხამთ ცოტას და თუ არა, ისე. 
ცხელს მიართმევთ. 

მასალად იმოდენი მიეცით, რაოდენიც სწერია და თუ მო- 
მატებული გსურთ, ამის კვალათვე უნდა მისცეთ. 

611, ზეთის კუპატები. ფქვილი გამტკიცეთ და ცომად მო- 
ზილეთ თბილის წყლით, შემდეგ ქაღალდივით გაათხელეთ. –– 
ამას უნდა მოუმზადოთ მასალა ამ რიგად: შინდის ჩურჩა და- 
არჩიეთ, გარეცხეთ და წმინდად დაკეპილი ხახვი ჩააყარეთ,. 

ზეთში მოხრაკეთ ღა შემდეგ ის შინდის ჩურჩაც ჩაყარეთ 
შიგა და მოშუშეთ, მერმე ნიგოხი წმინდად დანაყეთ და ის 
ხახვი და ჩურჩა ამოიღეთ თეფშზედ და იმ ნიგოზში აურივეთ, 
შემდეგ აიღეთ ცოტა და ჩადეთ იმ გათხელებულს ცომში, გა– 
დაკეცეთ და: სტაქნის პირით მოსჭერით, ვარენიკივით სულ აზ 
რიგად დაამზადეთ, მერმე ჩაასხით ტაფაში ნიგვზის ზეთი, გაა– 

ცხელეთ და ჩააწყვეთ კუპატები, მოწვით ორივე მხარეს და 
მიართვით. –– თუ გენებებათ, კუპატები გამოიზოგება ერთ კვი- 

რას და არ წახდება. 

მასალად საჭიროა: 

შინდის ჩურჩა ერთი ჯამი, ნიგოზი დანაყილი ოთხი სტოღის 
ხახეი წმინდად დაჭრილი ერთი კოვზი 

ჯამი, ზეთი. ნიგვზისა ერთი გირვანქა, 
ფქვილი ერთი გირვანქა, 

619. ქუმელი. ხორბალი დაარჩიეთ და კეცზხედ კარგად 

მოშუშეთ, რომ დაწითლდეს, შემდეგ ხელსაფქვავზედ დაფ– 
ქვით, მერმე გასცერით –– რაც მსხვილი არის, ხილფაფისათვის'. 
შეინახეთ „და რაც წმინდა არის, ის თაფლსა და წყალში ·ასვრი– 

მეთ, ისე რომ ძალიან სიტკბო ჰქონდეს და აიფშრუკოს; 

-როდესაც დაამზადოთ, მუჭაში დაკუმშეთ და ისე დადეთ 
თეფშზედ, ახლა კიდევ სხვა, მანამ სულ გაათავებთ, შემდეგ 

ერთი სტაქანი დარჩეული ქიშმიში, ერთი სტაქანი დაფცქვზი-. 
ლი ნუში ერთმანეთში აურიეთ და იმ ქუმელს ზედ მოაყარეთ, 
მზად იქნება. 

 _ ე ".-



– 28 

018. ფალუსტაკი, ერთი გირვანქა ფქვილი გამტკიცეთ და 
სინხედ დაყარეთ, შემოდგით ცეცხლხედ და თან აურიეთ, 
რომ გახურდეს, შემდეგ დაასხით ერთი სტაქანი ერბო და კარ- 
გად დაშუშეთ, არ დაწოთ კი, დააწითლეთ, დახედეთ, თუ 
კარგად არ იყოს აფშრუკული, ერბო კიდევ დაუმატეთ და 
თან ხის კოვზით კარგათ გამალეთ ––- მურკლი აღარ ჰქონდეს, 
მერმე გემოდა ნახეთ, უმის სუნი არა სდიოდეს ფქვილსა, შემ- 

დეგ ზედ დაასხით წამოდუღებული და ქაფ-მოხდილი თაფლი. 
რამოდენიც იმას ასვრემთ, დაზილეთ და გადმოდგით, სიტკბო 

ნახეთ, თუ აკლდეს, თაფლი კიდევ დაუმატეთ, მერმე ბლუდ- 
ზედ ყველის კვერეულივით გააკეთეთ მრგვლად და შეინახეთ, 
რომ გაცივდეს, დანით მოთალეთ და მიართვით. 

მასალად საჭიროა) 

ფქვილი ერთი გირვანქა, | ერბო ნახევარი გირვანქა, ანუ 
თაფლი ერთი გირვანქა, ; ცოტა მეტი: 

მარილის მეტ-ნაკლებობას ვარაუდით უნდა მიხვდეთ და 

ისე მისცეთ. 

ბაბა დროჟით!") 

საზოგადო შენიშვნა: ბაბის ხეირიანი გამოცხობა დამოკი– 

(დებულია დროზე, ფეჩზე და ფქვილის სიმშრალეზედ. 
დროჟი უნდა იყოს ძალიან კარგისა თეთრი, სქელი და 

ცივად შენახული მაგრად პირ-დაცულ ჯურჭელში. თუ ხმელ 
დროჟს იხმართ, ოთხ გირვანქა ფქვილზედ სამი მისხალი დრო– 
ჟი მოუნდება, ნახევარ სტაქან რძეში გახსნილი. ფეჩი უჩდა 
ძალზედ გაახუროთ, ფქვილი უნდა ძალიან კარგი იყოს, მშრა- 
ლი და გაცრილი, კვერცხის გული უნდა ცილას მოაშოროთ, 
კარგათ გათქვიფოთ, საცერში გასწუროთ და იქამდის თქვი- 
ფოთ, სანამ "გათეთრდება, 

ბაბა თითქმის სამჯერ- უნდა ააფუოთ,; აიღეთ დროჟი, 

”) ჩვენში შეცდომით პასკას ეძახიან;
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ფქვილი, რძე და კვერცხი, მოზილეთ ცომი, ნახევარ საათი 

ჯანდრის ხით ურიეთ, დააფარეთ თბილად, დადგით ბუხართან; 
დროჟი რომ ცოტათი აიწევს, კიდევ დაუწყეთ რევა, თან და- 

ნარჩენი მასალაც ცოტ-ცოტაობით ჩააყარეთ, სამი-მეოთხედი 
ან ერთი სათი უნდა კარგად ურიოთ; დააფარეთ და ისევ 
ფეჩთან მიდგით. როდესაც კარგად აიწევს, ისე რომ ერთი- 

ორად იქცევა, ათიოდე წუთი კიდევ უნდა რევა, შემდეგ გადი- 
ღეთ ფორმაში; ფორმა უნდა ერთ-მეოთხედ ან ერთ მესამე- 
დამდიწ მოყაროთ,; დადგით თბილ ალაგას, როდესაც ფორმა 
სამ მეოთხედამდის მოიყრება, ძალიან სიფრთხილით ასწიეთ 
და შედგით ფეჩში დანიშნულ ალაგას. თუ აწევაში ფორმა გა- 
აწძრიეთ აწ ფეჩში მიაცურ-მოაცურეთ, ბაბა დაკუტდება. 

ბაბა ფეჩში უნდა ერთი საათი მაინც იდგეს. თუ ცომი არ 
გიწდათ გამოიღოთ, ასე მოიქეცით ფორმაში რომ აიწიოს, 

ფეჩში შედგმი დროს თავში ორგან ჩალა ჩაურჭეთ. ერთი 

საათის შემდეგ ჩალა ამოაძრეთ: თუ გამხმარია და ცომიც არ 

მიჰკრობია, მზად არის, თუ არა-და კიდევ დააცადეთ. როდე- 

საც გამოცხვეს ისევე ფრთხილად გამოიღეთ, თუ ქაღალდის 

ფორმაშია, სუფრა გადაფარებული ყურთუკის ბალიშზე დააწ- 

ვინეთ, თან გადააბრუნეთ და თან ქაღალდი შემოაძვრეთ. ერთ 

გვერდზე დიდხანს არ დასდოთ, სანამ გაცივდება, თორემ გაბ- 

რუნდდება. ბაბების ფორმა სხვა-და-სხვა ნაირია, მხოლოდ აუ– 

ცილებლად ძირი ვიწრო უნდა ჰქონდეს სანამ პირი, ფორმას 
შიგნიდან ერბო უნდა წაუსოთ, სუხარი მოაყაროთ და ქვაბის 

სახურავზედ დადგათ და შემდეგ ცომი ჩადოთ. მესამეჯერ 

ძლიერ არ უნდა აურიოთ, თორემ ბაბა ფუღუროიანი გამოვა, 

როდესაც ბაბა ასაფუებლადა დგა, ან ფეჩშია შედგმული, 

ცივი ნიავი არ უნდა მისდიოდეს, კარები არავინ უნდა არახუ- 

ნოს, არავინ უნდა იხტუნოს, ერთი სიტყვით, ისა სჯობია რომ 

სამზარეულოში არავინ შეუშვათ. ულ 

014. საუკეთესო ბაბები ანუ ჩვენებურად პასკები: ჯერ 

უნდა მომზადდეს ხაში ამ ნაირად: ნახევარ გირვანქა დროჟის 
-ოთხი მეხუთედი გაქენით ერთ სტაქან თბილ წყალში და 
სქლად მოუკიდეთ ფქვილი. მინამ ეს გაკეთდება, ოთხი კრუშ– 

კა რძე შედგით ცეცხლხედ და აადუღეთ და ერთ კრუშკა რძე-
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ში ცოტა ფქვილი მოუკიდეთ და კარგად გაქენით; როცა რძე 

ადუღდეს, შიგ ჩაუშვითთ რძეში გაქნილი ფქვილი და ცე– 
ცხლზედვე კარგად აურიეთ; ადუღდეს თუ არა –– გადმოდგით, 

გაანელეთ და 'ხელთბილში ჩაურიეთ წყალში გაქნილი დროჟი, 
დადგით თავ-დახურული თბილ ადბილა გასაფუებლად 
(ხაში გასაფუებლად სპილენძისა ანუ რკინის ჭურჭელში 

არ უნდა იყოს), მანამდის ხაში კარგად გაფუვდებოდეს, ქუდს 
მოიდგავდეს, გაქენით უშაქროთ ოთხმოცი კვერცხის გული, 
ხუთი გირვანქა შაქარი კი აურიეთ ხუთ კრუშკა ადუღებულ 

რძეში. ოცი კვერცხის ცილა იქამდის ჰთქვიფეთ, რომ თეთ- 
რად აქაფდეს; კარგად დანაყეთ ვანილი, ჯაცზი, ჯავზის ყვავი- 

ლი, ილი, დარიჩინი და ყველა ეს ,ჩაყარეთ ერთ ღვინის სტა– 
ქანში, დაასხით კარგი რომი, დახურეთ ლამბაქი და დადგით. 
მეორე ღვინის სტაქანში ჩადეთ ზაფრაწა და ამასაც დაასხით 
ნახევრამდე რომი, დაახურეთ და დადგით, 

ს როდესაც ხაშმა, როგორც ზემოდ არის წათქვამი, ქუდი 

მოიდგას, გაფუვდეს –- ღრმა ხის ფართო ჭურჭელში (პატარა 
ბოჭკაში) გადიღეთ ხაში, შაქარი შერეული რძე, გაქნილი კვერ– 
ცხის გული, გათქვეფილი ცილა, ყველა ერთად მოზილეთ ისე 
რომ ცომი თხელი არ იყოს, დახურეთ და თბილ ადგილას 

დადგით გასაფუებლად. როდესაც ცომი ძალიან გაფუვდეს, 
ბოჭკის ნაპირებამდის ამოვიდეს, დაჰკარით ხელი და ცომი 

დასწიეთ, მეორედაც რომ გაფუვდეს, კიდევ დასწიეთ, მხო– 

ლოდ მესამედ რომ გაფუვდეს, ჩაასხით თბილი კარაქი ორი 
გირვანქა, ორივე სტაქნიდაწ წიზადვე მომზადებული და სალ– 
ფეთკში გაწურული ილ-დარიჩინიაზი და ზაფრანიაწი რომი, 

მოაყარეთ დაფშხვნილი დანარჩენი ნახევარ გირვანქბს ერთი 
მეოთხედი დროჟი, მიუმატეთ ფქვილი და დიდხანს ჰზილეთ; 
მანამ ცომი ხელიდან თავისუფლად მოშორდებოდეს (ასე ორი 
საათი), დადგით თბილ ადგილას და, როდესაც გაფუვდეს, ზა– 
პირებამდის ამოიწიოს ცომმა, გადაიღეთ სტოლზე, რომელზე– 

დაც საფანელი უწდა იყოს მოყრილი, დაყავით, დააგუნდავეთ 
და ერბო-წასმულ და სუხარ-მოყრილ ფორმებში ჩააწყვეთ, 

ასე რომ ცომმა ფორმის ერთი მესამედი ადგილი დაიჭიროს, 
დახურული ფორმები თბილ ადგილას "დააწყვეთ და, როდესაც 

ცომი გაფუვდეს, და ფორმების ნაპირებამდე ამოგიდეს –>
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შეაწყეთ ფეჩში დიდროწ ფორმებში პასკა ერთ საათში და 
თხუთმეტ ან ოც წუთმი გამოცხვება, პატარეებში კი უფრო 
ადრე, ამას გამომცხობი თითონვე შეატყობს. ფორმები ფეჩში 

სიფრთხილით უნდა შელაგდეს, რომ ცომმა არ დაიწიოს, არ 

დაკუტდეს. 
ფეჩი უნდა აანთოთ, როდესაც ფორმებში გადაიღებთ 

ცომს, როცა შეშა დაიწვის და ფორმების შელაგების დროც 
მოახლოვდეს, ცეცხლი მთლად გამოიღეთ, ფეჩი. გამოგავეთ, 
სველი ტილოთი გამოწმინდეთ, ვიდრე ფორმებს შეალაგებ- 
დეთ, ნახეთ, რომ ფეჩი ცხარე არ იყოს; ამისთვის ან ფქვილი 

შეაყარეთ ან ნახევარი თაბახი საწერი ქაღალდი შეაგდეთ, თუ 

ესენი დაიწვას –– ადრეა შელაგება, თუ ქაღალდი მხოლოდ 
მოიკრუნჩხა და არ კი აბულბულდა –– დრო არის, 

გაკეთებაში ნუ ასჩქარდებით და ყველა თავის რიგზე გაა– 
კეთეთ. ფორმები მოუნდება ოთხი მოზრდილი, ასე სამი მეო– 

თხედი არშინის სიმაღლისა, ანუ ხუთი ან ექვსი მომცრო, 

მასალად საჭიროა: 

ილი ოცი გირვანქა, , 
ფქვილ არალი ს ახალი ნახევარი 

გირვანქა, 

კვერცხის გული ორმოცი, / 
კვერცხის ცილა ოცი, 
კარაქი ორი გირვანქა, 
შაქარი ხუთი გირვანქა, 
რძე ათი კრუშკა, 

დარიჩინი ერთი შაურისა, 
ჯავზი ერთი შაურისა, 
ჯაეზის ყვავილი ერთი შაურისა, 
ზაფრანა ორი შაურისა, 
ვანილი ერთი ჯოხი, 
თუ გნებავთ, ვარდის ზეთიც სამი 

შაურისა, 

მარილი ერთი ჩაის კოვზი. ილი ორი შაურისა, : 

შეიძლება ამის ნახევარიც გაკეთდეს; ამ შემთხვევაში ყვე– 

ლა მასალას, რასაკვირველია, ნახევარს მოანდომებთ, 

615. კვერცხის გულის ბაბა. (სამი მეოთხედი არშინისა სი– 

მაღლით). ექვსი სტაქაწი გაწურული კვერცხის გული და ორი 
სტაქანი გაცრილი შაქრის გოგლი-მოგლი ჩაასხით ორ სტაქან 
გამდნარ ერბოში, ნახევარი საათი „ურიეთ, სამი სტაქანი ფქვი- 
ლი ჩაყარეთ, ჩაასხით ერთი სტაქანი სქელი თეთრი დროჟი, 

ნახევარი საათი კიდევ ურიეთ, ზემოდან ცოტა ფქვილი მოაფ– 
რქვიეთ, დაახურეთ და თბილად დადგით; როდესაც აიწიოს,



=-. 285 

კიდევ გამოთქვიფეთ პატარა ნიჩაბით, ფორმა ნახევრად მოყა– 
რეთ, როდესაც აიწიოს, ცხელ ფეჩში შედგით ფრთხილად; 
ბაბა რომ ცოტად შეწითლდეს, ქაღალდი გადააფარეთ და შემ– 
დეგ ისე მოექეცით, როგორც შენიშვნაშია ნათქვამი. 

ექვს კაცზედ საჭიროა მესამედი დანიშნული მასალა: 

კვერცხის გული ორი სტაქანი, ერბო გამდნარი ორი მესამედი 
ე. ი. ოცდა-ოთხი კვერცხისა, სტაქანი, 

შაქარი ორი მესამედი სტაქანი, დროჟი ერთი მესამედი სტაქანი, 
ფქვილი ერთი სტაქანი. 

016. კვერცხის გულის ბაბა. (სიმაღლით სამი მეოთხედი 
არშინი). სამოცი გაწურული კვერცხის გული, ერთი მეოთხე- 
დი გარნცი ფქვილი, სამი მეოთხედი სტაქანი სქელი დროჟი 
კარგად აურიეთ ერთმანეთში, დააფარეთ და თბილად დადგით, 

როდესაც აფუვდეს, სამი მეოთხედი სტაქანი შაქარი ჩააყარეთ, 

ჩაასხით სამი მეოთხედი სტაქანი გამდნარი ერბო, მარილი უყა– 
ვით, კარგად გამოთქვიფეთ, ჩაასხით ერბო-წასმულ ფორმაში 
და, როდესაც ცომმა ცოტა დაიწიოს, შედგით ცხელ ფეჩში, 
ზედ ქაღალდი დააფარეთ. 

ექვს კაცისათვის მოუნდება ერთი მესამედი დანიშნულ 
მასალისა, 

617. ყავისთვის ხელად მომზადებული ბაბა, ათი კვერცხი, 
„ერთი სტაქანი ნაღები, ნახევარი სტაქანი დროჟი, ერთი სტა–- 
ქანი ერბო, ნახევარი სტაქანი შაქარი, ერთი ლიმონის ქერქის 
ნაფხეკი, იმოდენი ფქვილი, რომ ცომი სქელი გამოვიდეს, რო– 

გორც ბაბისთვის, ესენი კარგად გამოთქვიფეთ, ჩაასხით ერბო 
წასმულ და დაფხვნილ სუხარ-შემოყრილ ფორმაში და როდე- 

საც ცომი გაფუვდეს, ცხელ ფეჩში შედგით, 

618. ბაბა დროჟით. ოცი კვერცხის გული გათქვიფეთ ერთ 
ნახევარ სტაქან თბილ რძეში, გაწურეთ სამ მეოთხედ გარნც 
ფქვილში, მიუმატეთ ნახევარი სტაქანი სქელი დროჟი, ნახე– 
ვარ ჩაის კოვზი მარილი, კარგად აურიეთ და ნახევარი საათი 
თბილად დადგით; შემდეჯ ჩაასხით. ერთ ნახევარი სტაქანი გამ– 

დჩარი ერბო, ჩააყარეთ ერთი სტაქანი გაცრილი შაქარი, ერთი 

მუჭა უწიპწო ქიშმიში, ერთი მერვედი გირვანქა წმინდად და–



– 286 -- 

ნაყილი ტკბილი ნუში, ცომი პატარა წიჩბით გამოთქვიფეთ, 
როდესაც აფუვდება, კიდევ გამოთქვიფეთ, ჩაასხით ფორმაში 
და, ცოტა რომ აიწიოს, ცხელ ფეჩში შედგით, 

(ექვს კაცხედ ერთი მეოთხედი ან ერთი მესამედი დანიშ- 
ნულ მასალისა). 

ბულკები და კულიჩები, 

საზოგადო შენიშვნა. ბულკისა და კულიჩების ცხობაში 

ისევ ისეთი წესი უნდა დაიცვათ, როგორც ბაბების ცხობაში, 
ე. ი. კარგი დროჟი, ფქვილი მშრალი, ცხარე ფეჩი და სხვ. 

თავი და თავი პირობა შემდეგია: 1) ფქვილი არც თხელი 
უნდა იყოს, არც ძალიან სქელი, ისე რომ დანით რომ გას- 
ჭრათ დანას არ უნდა მიეცხოს, და არც თან აჰყვეს. გუნდის 
ამოქნის დროს ფქვილი არ უნდა იხმაროთ, მხოლოდ თუ სა- 
ჭიროა, შეიძლება ხელი ერბოში დააწოთ და ისე ამოქნათ. 

2) ცომი იმდენი ხანი უნდა ზილოთ, სანამ ხელს და თაბახს 
აღარ მიეკვრებოდეს –– რაც შეიძლება დიდიხანი, 3) ცომმა 
სამჯერ უნდა აიწიოს, ერთი მასალის არევაში, მეორედ –– რო- 
დესაც მოზელთ და მესამედ –– გუნდებად რომ დააკეთებთ, 
გუნდა ცხელ ფეჩში უნდა შეაწყოთ, მხოლოდ ცხობაში ნიავი 
არ უნდა მიუვიდეს. როდესაც ფუვდება, არც მაშინ უნდა მის- 
დიოდეს ნიავი, თბილად უნდა იდგეს დახურული. _ 

4) კულიჩები შეიძლება ყველა ნაირ ბულკის ცომისა გა- 
მოცხვეს მხოლოდ ფორმა სხვა ნაირად უნდა. როდესაც 
კულიჩი აიწევს, თავზედ წყალში გახსნილი კვერცხი უნდა წა- 

უსვათ, დაჭრილი ნუში, მსხვილი შაქარი, სუხარი და კორინკა 
მოაყაროთ. კულიჩმა რომ ერთნაირად აიწიოს, შუაში ჩხირი 

უნდა ჩაურჭოთ და ამ ჩხირითვე შესდგათ ფეჩში. ერთ საათ 
აწ საათ ნახევრის შემდეგ; ჩხირი ამოაძრეთ: თუ ·ხედ ცომი 
აკრავს, უმცხვარია, თუ სუფთად ამოვიდა, გამომცხვარია. 

619. დიდი ბულკი ან კულიჩი. ნახევარ გარნცი ფქვილი, 

ერთი მეოთხედი გარნცი თბილი რძე, ნახევარი სტაქანი თეთ–- 

რი სქელი დროჟი ერთმანეთში აურიეთ და გააფუეთ; შემდეგ
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ჩაასხით ოცი კვერცხის გულისა და ერთი სტაქანი შაქრის 
გოგლი მოგლი, ორი სტაქანი გამთბარი ერბო, ჩააყარეთ მარი– 

ლი, დანარჩენი ფქვილი დაზილეთ, როგორც შენიშვწაშია 
ნათქვამი, და გააფუეთ) ცომი პატარა ნიჩბით დახვიპეთ, ჩა- 
დეთ ერბო-წასმულ ქაღალდის ფორმებში; როდესაც ცომი მე– 
სამედ აიწევს, ერთი საათი ცხელ ფეჩში შედგით. ფქვილი 
ერთი გარნცი, ე. ი, ხუთი გირვანქა მოუნდება, თუ ფქვილი 

ძალიან მშრალია –– ცოტა წაკლგზბი. 

620, სუმბუქი ბულკი, წახევარი გარნცი ფქვილი, ერთი 
მეოთხედი გარნცი, ე. ი, სამი სტაქანი თბილი რძე, სამი მე– 

ოთხედი სტაქან დროჟი ერთმანეთში აურიეთ, როდესაც 
აფუვდება, ჩაასხით ერთი მეოთხედი გარნცი კვერცხის გული– 
სა და ერთი სტაქანი შაქრის გოგლი-მოგლი, ერთი მეოთხედი 

გარნცი გამთბარი ერბო, ჩააყარეთ ცოტა დარიჩინი, დანარ–- 

სენი ფქვილი, მოზილეთ და ცომი პატარა ნიჩბით დაპზვიპეთ. 

როდესაც ცომი აფუვდება, ქაღალდის ფორმებში ჩადეთ 
და იქაც რომ აფუვდეს, ფეჩში შეაწყეთ ფრთხილად. 

(ფქვილი ერთ გარნცამდის, ე. ი. ხუთიოდე გირვანქა). 

«+ 691, ბულკი, რომელიც დიდხანს არ ობდება. სამი სტაქა– 
#ხი, ე. ი. ერთი მეოთხედი გარნცი ფქვილი დამდუღრეთ სამი 
“სტაქანი ადუღებული რძით, კარგად აურიეთ, დააფარეთ, ერთ 

საათამდის ასე ღადგით, შემდეგ ჩაასხით ერთ-ნახევარი სტა- 
ქანი თბილი რძე, ნაწევარი სტაქანი სქელი დროჟი, ჩააყარეთ 

ნახევარი სტაქანი შაქარი, ცოტა ფქვილი, კარგად აურიეთ და 
ააფუეთ, შემდეგ პატარა ნიჩბით დაზვიპეთ ცომი, ჩაასხით 
ერთ ნახევარი სტაქანი ერბო, ჩააყარეთ კიდევ ფქვილი, რომ 

ცომი გასქელდეს, როდესაც: აფუვდება, ამოქენით ბულკის 

გუნდები და, გუნდებიც რომ აფუვდება თუნუქაზედ, შეაწყეთ 
ფეჩში (ფქვილი ერთი გარნცი). 

622, უუმშვენიერესი ბულკი. ერთი მეოთხედი გარნცი თბი“ 
(ლი რძე, ნახევარი გარნცი ძალიან მშრალი ფქვილი, სამი კოვ– 
ზი ძალხედ სქელი დროჟი კარგად აურიეთ და თბილად დად“ 
გით, როდესაც აფუვდეს, ჩაახალეთ ხუთი კვერცხი, ათი
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კვერცხის გული ერთი ჩაის კოვზ მარილში და ერთ სტაქან 
შაქარში გათქვეფილი, ჩაასხით სამი მეოთხედი გირვანქა გამ- 

დნარი ერბო, ჩაყარეთ ფქვილი, კარგად მოზილეთ, ააფუეთ, 

გუნდები ამოქენით და, როდესაც თუნუქაზედაც აიწიოს, წა- 
უსვით კვერცხი, შეალაგეთ ფეჩში (ფქვილი მოუნდება სულ 

ექვსი გარნცი აწ ერთ ნახევარი გირვანქა). 

, 698, ჩვეულებრივი ბულკი უკვერცხოდ. თბილ რძეში ჩა- 
ასხით გაწურული დროჟი, ჩაყარეთ ნახევარი გარნცი ფქვილი, 
მარილი, კარგად გათქვიფეთ, ჩაასხით გამდნარი ერბო, ჩააყა- 
რეთ შაქარი, დანარჩენი ფქვილი, ისე უნდა გასქელდეს ცომი, 
დანით რომ გადასჭრათ, დანას არ უნდა გაჰმოყვეს-გამოიძა- 
ბოს, ცომი იქამდის უნდა ზილოთ, სანამ ხელზედ აღარ მიეკ- 
რობა, დადგით თბილად; როდესაც, აფუვდება, კიდევ კარგად 

დაზვიპეთ ცომი, კიდევ ააფუეთ მესამედ თუნუქაზედ, წაუს- 
ვით კვერცხი და შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: 

რძე ერთი მეოთხედი გარნცი, დროჟი სამი მეოთხედი გირვანქა 
ე. ი. სამი სტაქანი, ერბო ნახევარი გირვანქა, , 

ფქვილი ერთი გარნცი, .ე. ი, ხუ- შაქარი ერთი სტაქანი, 
თი გირვანქა, კვერცხი, 2 ცომზედ წასასმელად. 

094, კიდევ უკეთესი ბულკი. ერთი მეოთხედი გარნცი ე. ი. 

სამი სტაქანი რძე აადუღეთ,  გაანელეთ, ჩაასხით ათი კვერცხი, 
ჩააყარეთ ნახევარი გარნცი ფქვილი, ჩაასხით სამი მეოთხედი 
სტაქანი გაწურული დროჟი, კარგად აურიეთ და თბილაღ 

დადგით, როდესაც ცომმა აიწიოს, კარგად დახვიპეთ, უყავით 
სამი მეოთხედი სტაქანი ერბო, ერთი სტაქანი შაქარი, მარი– 
ლი, კიდევ ნახევარი გარნცი ფქვილი და იქამდინ ზილეთ, სა- 

ნამ ხელებზედ აღარ მიეკრობა ცომი; როდესაც ცომი გაფუვ- 

დეს მეორედ, გუნდები ამოიღეთ, თბილ და ფქვილ-წაყრილ 
თუნუქაზედ დააწყეთ, კიდევ "ააფუეთ, კვერცხი წაუსვით და 
ფეჩშბ შედგით. 

ამ გვარად ფქვილი სულ ერთი გარნცი, ე. ი, ხუთი გირ“ 
ცახქა მოუწდება,
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09§, ბულკი ჩაისათვის, ნახევარი სტაქანი თბილი ნაღები, 

ურთი სტაქანი გამდნარი ერბო, სამი კვერცხის გული, ერთი 

მეოთხედი სტაქანი შაქარი, ერთი მესამედი ჯავზი, ორი კოვზი 

სქელი დროჟი, ერთი გარნცი ძლიერ მშრალი ფქვილი ერთმა- 

)ნეთში აურიეთ, მოზილეთ ცომი პატარა ნიჩბით, დაზვიპეთ, 

დიდი გრძელი ბულკი გააკეთეთ, ფქვილ-წაყრილ თუნუქახეღ 
დადეთ, როდესაც კარგად გაფუვდება, კვერცხი წაუსვით და 
ცხელ ფეჩში შედგით. 

ეაეაეა_––>>>>_– 

6926. კულიჩი, ექვსი გირვანქა ფქვილი, ხუთი სტაქანა 

'თბილი რძე, ნახევარი სტაქანი კარგი დროჟი ერთმანეთში გა–- 

მოსრისეთ; როდესაც აფუვდება, უყავით ათი კვერცხის გული, 

“ხუთი კვერცხი, ერთი გირვანქა გამდნარი კარგი ერბო, ორი 

ჩაის ფინჯანი შაქარი, ერთი ჩაის კოვხი მარილი, ნახევარი 

ჩაის კოვზი წმინდად დანაყილი კარდამონი, ათი წვეთი ლიმო– 

ნის ზეთი, ან ერთი ლოტი ვანილის კაპლი, ან ათი წვეთი ვარ- 

დის ზეთი, თითო სტაქანი ქიშმიში და ნუში რომლიდგანაც 

ცოტაოდენს მოსართავად დაანარჩუნებთ, ყველა ერთად მო- 

ზილეთ და ააფუეთ; ცომი უნდა სქელი იყოს, რომ სტოლს არ 

ეკვრებოდეს ზელვაში, როდესაც ცომი აფუვდება, გუნდების 
ამოქნა დაიწყეთ და ფეჩიც გაახურეთ; გააკეთეთ კულიჩები 

და დადგით ასაფუებლად, სანამ ფეჩი მომზადდება; სანამ კუ- 

ლიჩი არ აფუვდება, მანამ ფეჩში არ უნდა შედგათ, რადგან 

ცომი სქელია” და ფუება გვიან იცის; შესმის წინედ ქიშმიში, 

დაჭრილი და მთელ მთელი ნუში მოაყარეთ თავზედ, რძეში 

გახსნილი კვერცხი წაუსვით. ესეთი კულიჩი ყველას მოს- 

წონთ, ცომი ბულკის ცომს სრულებით არა ჰგავს. ასევე კეთ– 

დება კულიჩი ზაფრანით, მაშინ კარდამონი აღარ უნდა; ამ მა– 

სალასთან ნახევარი ჩაის კოვზი გამხმარი და დაფქული ზაფ- 

რანა უნდა, 

19
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მასალად საჭიროა! 

ფქვილი ექვსი გირვანქა, მარილი ერთი კოეზი, 
რძე ხუთი სტაქანი, კარდამონი ნახევარი კოვზი ან წა« 
დროჟი. ნახევარი სტაქანი, ხევარი მისხალი ზაფრაწა, 
კვერცხის გული ათი, ქიშმიში ერთი სტაქანი, · 
კეერცხი ხუთი, ნუში ერთი სტაქანი, 
ერბო ერთი გირვანქა, კვერცხი ორი ცომის წასასმელად, 
შაქარი ორი ფინჯანი, 

027. ნუშის კრენდელი ანუ კულიჩი. სამოც და ათი კვერ- 

ცხის გული, ათი კვერცხის ცილა, გამდნარი ერბო და ნაღები 
გათქვიფეთ თეთრად. ნუში დაფცქვენით, დანაყეთ, 'წაყვაში 

თითო წვეთი წყალი მიუმატეთ, აურიეთ სამი და სამი მეოთხე– 

დი სტაქანი ფრთხილად ჩაყრილი ფქვილი, გასრისეთ თხელ 

საცერში ისე, რომ ნუშის მსხვილი ნაჭრები არ დარჩეს, ჩადეთ 
ეს კვერცხის გულში, ჩაასხით სქელი დროჟი, კარგად დაზი- 

ლეთ, როდესაც აფუვდეს, კიდევ გადახილეთ, უყავით მარი- 
ლი, მაქარი, კიდევ ააფუეთ და ფორმაში ჩაასხით; როდესაც 

ცომი აფუვდეს შედგით ცხელ ფეჩში. 

მასალად "საჭიროა! 

ნუში ტკბილი ერთი და ერთი მე- ნაღები სამი მეოთხედი სტაქანი, 
იახედი გარნცი, ე. 2. ზამი და დროჟი სქელი სამი მეოთხედი სტა- 

სამი მეოთხედი სტაქანი, ქანი, 
ნუში: მწარე სამი მეოთხედი სტა- შაქარი სამი სტაქანი, ე. ი. ერთ- 
ქანი, ე. ი. ერთი მეოთხედი გარნცი, ნახევარი გარნცი, 
კვერცხი სამოც-და ათი, ? მარილი, 
ერბო სამი მეოთხედი სტაქანი, ფქვილი 3 და 1/, სტაქანი, 

698, პიროგი მურაბით. ერთ ნახევარი სტაქანი ფქვილი, 
ერთი სტაქანი შაქარი, ერთი სტაქანი გამდნარი ერბო, ერთი 
კვერცხი ერთად აურიეთ, კარგად დაზილეთ, ორი ლავაში გა– 
ათხელეთ, ერთ სკავრადაზედ დადეთ, ზედ ვაშლის მარმელადი 
დაადეთ ან ერთ ნახევარი სტაქანი მურაბა უსიროფოდ, მეორე 
ლავაში დააფარეთ, კვერცხი მოუსვით, შაქარი და სუხარი 
მოაყარეთ და დუხოვოი ფეჩში შედგით გამოსაცხობად,
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699, დაობებული ბაბის, ბულკის, პიროგის გაახლების სა- 

(ზუალება. წყალში დაასველეთ, შეახვიეთ ორ თაბახ (ბიბული) 
(ქაღალდში, ნახევარი საათი დუხოვოი ფეჩში შედგით და მა+ 
'"შინვე მიიტანეთ. დაბეჭდილი გაზეთის ქაღალდში კი არ გაახ- 

ციოთ, 

ორი კვირის დაობებული ბულკიც კი გაახლდება, თუ 
წყალში ამოავლებთ, მაშინვე თუნუქაზედ დადებთ და რამდე- 
წიმე წუთით შესდგამთ დუხოვოი ფეჩში. 

080, სუხრები, კრენდილები და სხვა წვრილმანი ჩაისთვის, 

'ყავისთვის და სხვ. ნახევარი გარნცი ფქვილი, თბილი რძე ან 

'ნაღები და დროჟი ერთმანეთში აურიეთ, ცოტა რომ აიწიოს, 
კარგად გამოთქვიფეთ, უყავით ექვსი კვერცხი, ერთი ჩჯის 
კოვზი მარილი, ორი მესამედი სტაქანი შაქარი, ერბო (თუ ნა– 

ღები ახმარეთ –– სამი მეოთხედი სტაქანი, თუ რძე და, ერთი 
ჯდა ერთი მერვედი სტაქანი ერბო), ცომი იქამდის ზილეთ, სა– 
'ნამ ხელზედ აღარ მიეკრობა და კიდევ ააფუეთ; როდესაც 
„აფუვდეს, პატარ-პატარა ბულკები დააკეთეთ, ფქვილი კი არ 
ახმაროთ, თუ საჭიროა, შეიძლება ამოქნაში ხელი ერბოში 

დაისველოთ ხოლმე, ბულკები თუნუქაზედ დააწყეთ, როღე- 
საც მესამედ აფუვდეს, წყალში გახსნილი კვერცხი წაუსვით 

და ფეჩში შეაწყეთ ერთი მეოთხედი საათით; როდესაც გამოი- 
ღოთ, ცოტად გაანელეთ, დანით დასჭერით, შეაწყეთ ფეჩში 
და გაახმეთ. 
“რამდენსაც მოაჭრით ბულკს, შეიძლება ნაჭერი რძე“ზი 
ამოავლოთ, შაქარი მოაყაროთ, დარიჩინი, და ისე გაახმოთ. ან 

გამხმარ სურას შეიძლება თეთრი ან შოკოლადის მინანქარე 
ჩაუსვათ და რამდენიმე წუთით ფეჩში შედგათ. 

“მასალად საჭიროა! 

ფქვილი ერთი გარნცი, ე, ი. ხუ– კარდამონი ან დარიჩინი, 
თი გირვანქა, მარილი ერთი ჩაის კოვზი, 

ნაღები რძიანი ერთი მეოთხედი ერბო სამი მეოთხედი ან ერთი ღა 
გარნცი, ე. ი. სამი სტაქანი, ერთი მერვედი სტაქანი, 

კვერცხი ექვსი, დროჟი ნახევარი სტაქანი, 
შაქარი ორი მესამედი სტაქანი, კვერცხი ორი, ცომის წასასმელად. 

ეეაეასეა_
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681, სუხარი კვერცხი“ გულით. ერთ-ნახევარი სტაქაწი 
თბილი რძე ორი და ერთი მეოთხედი სტაქანი ფქვილი, ნახე– 
ვარი სტაქანი დროჟი ერთმაწეთში აურიეთ; როდესაც აფუე- 
დეს, დაზილეთ, უყავით ერთ წახევარი სტაქანი კვერცხის გუ- 
ლი, ერთი მეოთხედი გირვანქა, ე. ი. ნახევარი სტაქანი შაქარი, 
სამი მეოთხედი სტაქანი გამდწარი ერბო და დანარჩეწი ფქვი- 
ლი; დანარჩენში ისე მოიქეცით, როგორც # 680-შია ნათქ- 
გამი. 

(ფქვილი სულ ერთი გარნცი უნდა) 

689, სუხარი გათქვეფილი კვერცხის ცილით, ორი სტაქანი 
ადუღებული ნაღები, სამი მეოთხედი სტაქანი დროჟი, ერთი 
მეოთხედი გარნცი ფქვილი ერთმაზეთში დაურიეთ, როდესაც 
აიწიოს, დაზილეთ, ზელაში უყავით ერთი ჩაის კოვზი მარილი, 

ერთი სტაქანი ერბო, თხუთმეტი კვერცხის გული, სამი მეო– 
თხედი სტაქანი შაქარი, დანარჩენი ფქვილი, და ბოლოს შვიდი 
ნახევრად გათქვეფილი კვერცხის. ცილა; კარგად დახილეთ, 
რომ ხელზედ აღარ ეკრობოდეს და შემდეგ ისე მოიქეცით, 

როგორც # 630-შია ნათქვამი. ! 
(ფქვილი სულ ერთი გარნცი და ერთ-ნახევარი სტაქანი). 

683. სუხარი უკვერცხოდ. ერთი მეოთხედი გარნცი, ე. ი. 
სამი სტაქანი თბილი რძე, მარილი, სამი მეოთხედი სტაქანი 
გაწურული დროჟი, ნახევარი გარნცი ფქვილი, კარგად აურიეთ 

ერთმანეთში, ჩაასხით ნახევარი გირვანქა გამდნარი ერბო, 
ჩააყარეთ სამი მეოთხედი სტაქანი შაქარი, დანარჩენი ნახევა– 
რი გარნცი ფქვილი, კარგად დაზილეთ, რომ ხელზედ აღარ 
ეკვრებოდეს და საკმაოდ ააფუეთ. შემდეგ ცომი,ხელით ან 

პატარა ნიჩბით „დაზვიპეთ, მეორედ ააფუეთ, დააკეთეთ პატა– 

რა ბულკები და სხვ, ისე როგორც # 630-შია ნათქვამი. 

(ფქვილი სულ ერთი გარნცი ე. ი, ხუთი გირვანქა). 

'6ცვ4. სუხარი, რომელიც დიდხანს არ ობდება. ორი სტაქა– 
წი ფქვილი, ათი ნახევრად გათქვეფილი კვერცხის ცილა,
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უკეთესი დროჟი ერთად აურიეთ, გააფუეთ, ჩაყარეთ კიდევ 
ოთხი სტაქანი ფქვილი, ჩაასხით ერთი და ნახევარი სტაქანი 

მდუღარე რძე, თან ურიეთ და თან დანარჩენი ფქვილიც ჩაყა– 
რეთ; უყავით ათთ კვერცხისა და სამი მეოთხედი სტაქანი შაქ- 

რის გოგლი-მოგლი) როდესაც ზელვაში ცომი აღარ მიეკვრის 
ხელს, ჩაასხით ერთი და ნახევარი სტაქანი გამდნარი ცხელი 

ერბო, კარგად დაზილეთ და მეორედ ააფუეთ; შემდეგ დააკე– 
თეთ პატარა ბულკები, ცოტახანს ფეჩში შეაწყეთ, დასჭერით 
და გაახმეთ. 

მასალად საჭიროა: 

შაქარი სამი მეოთხედი სტაქანი, დროჟი ერთი მეოთხედი ან ნახე+ 
ერბო ერთი და ნახევარი სტაქანი, სტაქანი, 
ფქვილი ერთი გარნცი, ე. ი. ხუ- კვერცხი ათი, 

თი გირვანქა, რძე ერთი და ნახევარი სტაქანი, 

086. ფხვნილი კრენდილები ჩაისთვის, ნახევარ გარნცი 
ფქვილი ჩაყარეთ წყალში მოზილეთ საკმაოდ სქელი ცომი, 
როგორც კრენდილებისთვის; ზელვაში ჩააყოლეთ ორი კვერ– 
ცხი, ორი კოვზი ახალი გაუმდწარი ერბო, ორი კოვზი ან მე- 
ტი "დროჟი; როდესაც ცომი აფუვდება, დააკეთეთ პატარ-პა- 

ტარა და წვრილი კრეზდელები, ხელ-მეორედ ააფუეთ, ჩაყა- 
რეთ ზდუღარეში) როდესაც მაღლა ამოცვივდეს, ამოიღეთ, 
დააყარეთ ბლომად მარილი და ზირა, დააწყეთ თუნუქახედ 
და შედგით ფეჩში, როზ გამოცხვეს და შეხმეს. 

  

086, სახელდახელო პიროჟნი ერთი გირვანქა ფქვილი, 
ნახევარი გირვანქა გაწურული კარაქი თორმეტი ლოტი და–- 
ფხვნილი შაქარი, სამი კვერცხი, ორი ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, 
ცოტაოდენი რძე ერთმანეთში დაზილეთ, დააკეთეთ თითის 
სისქე ლავაშები, დააწყეთ ერბო-წასმულ ქაღალდზედ, წაუს- 
ვით კვერცხის გული, მოაყარეთ დაკეპილი ნუში, ჩიტის ყურ- 
ძენა და გამოაცხეთ,
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687. საუკეთესო შინაური დროჟი. აიღეთ ნახევარი სტა- 
ქანი წყალი, ერთი ჩაის კოვზი თაფლი, სამი თითით ანაღები 
სვია, ერთი კარგათ წამოადუღეთ და მერე ჩაასხით ბანკაში, 
როდესაც გაცივდეს, ჩაუმატეთ კოვზ ნახევარი თეთრი ფქვი- 
ლი, აურიეთ კარგად და დადგით თბილ ადგილას. ორი დღის 

შემდეგ დროჟი მზად იქმნება, შეიძლება ფქვილის მაგიერად 
ჩააგდოთ ნახევარი კოვზი ძველი დროჟი, მაშინ მეორე დღეს 
მზაღ იქნება,
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ბანყოფილება. მეთოთხმეტე 

მურაბები 

საზოგადო შენიშვნა: სამურაბედ ხილი იმ დღეს უნდა და- 

კრიფოთ, რა დღესაც მურაბას ხარშავთ. დღე უხდა მშრალი 
ამოარჩიოთ, მზიანი და არა წვიმიანი. ხილი გადამწიფებული 
არ უნდა იყოს. ჯერ უნდა სიროფი გადმოადუღთთ, ესე იგი, 
წყალი და შაქრის ნატეხები, კოვზით რომ ამოიღოთ, რო- 
გორც წყალი ისე უნდა ჩამოწურწურებდეს სიროფი, ქაფი 
მოხადეთ და ისე ჩაყარეთ ხილი, ხილს რომ ჩაჰყრით, სამჯერ 
ძალიან უნდა გადმოადუღოთ, დუღილში ტასტი უნდა შეანძ- 
რიოთ ხოლმე, რამდენიც ადუღდება, იმდენი გადმოიღეთ და 
ქაფი მოხადეთ, -– და შემღეგ ნელ-ნელა აჩუჩუნეთ. მოხარ- 
შვას ასე შეატყობთ: კოვზით უნდა ამოიღოთ ხოლმე ცოტ- 
ცოტა, თუ ხილი დაბერილია და გამჭვირვალი და სიროფი 

კიდევ სქელი, ყინულზე დაიჭირეთ, და თუ ფერფლი გადაი- 
კრა –- მზად არის, მჟავე ნაყოფებს, როგორც შვინდს, კოწა- 

ხურს, ნაკლები ხარშვა უნდა, ერთ გირვანქა ხილხედ ორი 
გირვანქა შაქარი უნდა, ერთ ნახევარსაც უშვრებიან, მაგრამ, 

როცა ორი აქვს, ხილი უფრო დაბერილი მოდის და მეორედ 
გადადუღება აღარ უნდა, რაიც ფერს აცლის. 

შაქრის მაგიერ შეიძლება ნაფხვენიც იხმაროთ, რომელიც 
უფრო იაფია. ამ შემთხვევაში ერთ გირვანქა ნაფხვენს დაას- 
ხით ოთხი ფინჯანი წყალი, აადუღეთ, ქაფი, მოხადეთ, გადა– 

იღეთ სასალათეში, მთელი დღე ცივად დადგით, მეორე დღეს 
სიროფი ფრთხილად გადაწურეთ, ადუღეთ, სანამ ჩვეულებ- 
რივად გასქელდება და შემდეგ ჩაყარეთ ხილი. 

ცხელი მურაბა მაშინვე არ უნდა ჩაასხთ ბანკაში, თო- 

რემ მარცვლები ზემოდ წამოვა და სეროფი ძირში დარჩება,
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მურაბა უწდა ქაშანაურ ჭურჭელში გააციოთ და არა სპილენ- 
ძისაში. ცხელ მურაბას თავი არ უნდა დახუროთ, რადგან 
დამს იხდის და წყალი ისევ შიგ ბრუნდება, თუ დახურვა 
უეჭველად საჭიროა, თხელი რამ მაგრად დახურეთ, რადგას 
წყალს შეიშრობს. როდესაც მურაბა ძალიან დუღს, ქაფი 

უნდა ძალიან ფრთხილად მოხადოთ, რომ მარცვლები არ 
დასრისოთ ან არ მოურიოთ,; დუღილში ჩქარ-ჩქარა შეანძ- 

რიეთ, რომ სიროფმა დაფაროს მარცვლები, მურაბა უნდა 

ტასტში მოხარშოთ, მოუკალავ ჭურჯელში: კალა აფუჭებს, 

ცუდ ფერს აძლევს. 
როდესაც მურაბას მეტი მოუვა ხარშვა, ხშირად დაშაქრ- 

დება ხოლმე, ამ შემთხვევაში ასე უნდა მოიქცეთ: მურაბაში 

უნდა ჩაასხათ ერთი კოვზი ცივი წყალი, ჩადგათ ქვაბში და 

წყალი იქამდის შემოაყენოთ, სადამდისაც მურაბაა, ბანკა 

თავმოხდილი უნდა იყოს; ქვაბი ცეცხლზედ დადგით და, რო- 

დესაც დუღილზე მივიდეს, მაშინ გადმოიღეთ; მინას წყალი 

არ განელდეს, სანამ ბანკა არ ამოიღოთ. 
როდესაც მურაბას ხარშვა აკლია, დამჟავდება, ამ შემთხ- 

ვევაში შაქარი უნდა წააყაროთ ღა მალე გადმოადუღოთ, თუ 

დაუგვიანეთ, ვეღარაფრით გააკეთებთ, იქნობამდინ უნდა 

ადუღოთ, სანამ ქაფი აღარ მოუვა. მურაბა უნდა ცივად გქონ- 

დეთ შენახული: ნახევრად ქვი მით სავსე ყუთში, ნოტიოში 

ფუჭდება. ზაფხულში სჯობია ფეჩში შეინახოთ, სადაც გრი- 

ლა და მეტი სიმშრალეა. 

მურაბა უნდა თითო გირვანქიან ბანკებით შეინახოთ, დიდ 

ბანკებში ნაკლულად რომ რჩება, ჰაერი მეტი „ჩადის და მუ- 

რაბა ფუჭდება. 

ბანკას თავზედ ჯერ რომიანი ქაღალდი · უნდა დააფაროთ, 

შემდეგ გასანთლული ქაღალდი, შემდეგ. სუფთა, და მაგრად 
მოუჭიროთ. თავზედ უნდა დააწეროთ რისაა მურაბა და 
# ბანკასი. 

688, კინკრიჟა (კრუჟოვნიკი). მკვახე კინკრიჟას თესლი 

გამოარიდეთ, წყალში ამოავლეთ, როდესაც გაშრეს, აწონეთ, 
დაასხით სპირტი ან მაგარი არაყი, ისე რომ შემოადგეს, დაა- 

ფარეთ და ერფი საათის შემდეგ საცერხედ ამოყარეთ. მანამ,
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გაიწურება, ქვაბი ალუბლის ფოთლით აავსეთ, დაასხით წყა- 
ლი, ორჯერ-სამჯერ გადმოადუღეთ, ეს წყალი რამდენჯერმე 

გადაავლეთ კინკრიჟას, შემდეგ ცივი წყალი გადაავლეთ, სა 
ნამ გაცივდება. ერთ გირვანქა დარჩეულ კინკრიჟაზედ მოუხ- 

დება ერთი სტაქანი წყალი და ორი გირვანქა შაქარი. სირო– 
ფი გადმოადუღეთ, ჩაყარეთ ნაყოფი, სამჯერ მაგრად გად- 
მოადუღეთ, თითო გადმოდუღებაზედ ორი-სამი წუთი გად“ 
მოდგით ხოლმე და შემდეგ ნელ–ნელა ხარშეთ, სანამ ეყოფა, 

039, მარწყვი (M#/#V6/IIIMთ). მარწყვს მოაშორეთ ფოთლე- 
ბი, ღერო ერთი მეოთხედი გოჯი დაუნარჩუნეთ, თითო-თი- 
თოდ ამოავლეთ „სპირტში ან თეთრ რომში, ლანგარზედ წყო- 
ბით მოაწყეთ, ზედ მოაყარეთ ერთი მეოთხედი დანიშნული 
შაქრისა და ყინულზედ დადგით. მეორე დღეს მოამზადეთ სი– 
როფი: ერთ გირვანქა ნაყოფზედ აიღეთ ერთი გირვანქა წყა– 
ლი დღა ორი გირვანქა შაქარი; სიროფი გადმოადუღეთ, ჩაყა– 
რეთ ნაყოფი, სამჯერ გადმოადუღეთ, თითო გადმოდუღება- 

ზედ ტასტი გადმოდგით, შეანძრიეთ, ქაფი მოხადეთ და ისევ 

დადგით; შემდეგ ნელ ცეცხლზედ ხარშეთ, სანამ ეყოფოდეს, 
სანამ ნაყოფი სიმჟავეს დაჰკარგავს და სიროფი დააბურ- 

040. ბალი და ალუბალი. ბალს ან ალუბალს კურკები ისე 
უნდა გამოარიდოთ, რომ ნაყოფი არ დაიჭყლიტოს და ცივი 
ყინულიანი წყალი გადაავლეთ საწურავში. ერთ გირვანქა 
დაურჩეველ ნაყოფზედ უნდა აიღოთ გირვანქა ნახევარი ან 
ორი გირვანქა შაქარი და თითო სტაქანი წყალი თითო გირ–- 
ვანქა მაქარზედ; სიროფი გადმოადუღეთ, ჩაყარეთ ნაყოფი 
და ჩვეულებრივ მოხარშეთ. 

ან კიდევ ჩაყარეთ ნაყოფი ცოტად მოხარშეთ, გადაიღეთ 
ჯამფილაში მეორე დღემდინ; მეორე დღეს სიროფი გადაუ- 
წურეთ ფრთხილად, როდესაც აადუღოთ, მურაბაც ჩაყარეთ, 
საკმარისად მოხარშეთ, ·გაანელეთ და ისე გადაიღეთ ბანკაში, 

ან კიდევ ყინულიანი წყალი რომ გაავლოთ, ჯამფელაში 

„ჩაყარეთ, დაასხით ადუღებული და წემდეგ განელებული სი+
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როფი; მეორე დღეს სეროფი გადაწურეთ, ადუღეთ, ნაყოფი 
ჩაყარეთ და ისე ძოხარშეთ. 

641, ალუბლის მურაბა, კარგად დამწიფებული ალუბლის 

მსხვილი მარცვლები აარჩიეთ, ყუნწები და ფოთლები მოა- 
შორეთ და აწონეთ; გირვანქა ალუბალხედ აიღეთ გირვანქა 

შაქარი (რაოდენი გერვანქაც გენებებოდეთ), შემდეგ ჩაყარეთ 

ტასტში ჯერ შაქარი და დაასხით ორი სტაქანი წყალი, რომ 

შაქარი დასველდეს, დადგით და ადუღეთ, ქაფი რაც ჰქონ- 

დეს, მოხადეთ, მერმე შიგ ჩაყარეთ ის ალუბალი, წყნარ- 

წყნარად ხარშეთ ნელს ნაკვერჩხალზედ, როდესაც სიროფი 

მოვიდეს, გასინჯეთ ლამბაქზედ, თუ გასქელებულია, გადმოი- 

ღეთ, „გააცივეთ, ისე ჩაასხით ბანკაში. 

მასალად საჭიროა: 

ალუბალი ხუთი გირვანქა წყალი ორი სტაქანი, 
შაქარი ხუთი გირვანქა, ' | 

0649. ფინდის მურაბაც ესევე კეთდება, როგორც ალუბ- 

ლისა, 

043, მოცხარი (სმაროდინა) წითელი, თეთრი ან შავი, და 

მჭნავი. აარჩიეთ მსხვილი ნაყოფი, წიპწები გამოარიდეთ, 

ცივი წყალი გადაავლეთ, ჩაყარეთ ბანკაში, ზედ ადუღებული 

და შემდეგ განელებული სიროფი დაასხით ერთი და ერთი 

მეოთხედ გირვანქა შაქრისაგან და ორ სტაქან წყლისაგან 

მომზადებული, ერთ გირვანქა ნაყოფზე. მეორე დღეს გადა- 

წურეთ სიროფი, აადუღეთ, გაანელეთ და ისევ დაასხით. მე- 

სამე დღეს დანარჩენი ნახევარი ან სამი მეოთხედი გირვანქა 
ნაყოფი ადუღებულში ჩააყარეთ და ისე მოხარშეთ ერთად. 
უბრალო მურაბისთვის შეიძლება ნაყოფი არც კი დაარჩიოთ, 
მარტო წყალში გაავლეთ და ისე მოხარშეთ. ერთ გირვანქა 
ნაყოფზედ მოუნდება .ერთ ნახევარი ან ორი გირვანქა შაქარი 
და ერთი სტაქანი წყალი.
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644, კოწახური. ერთი გირვანქა დაურჩეველი კოწახური, 

ორი გირვანქა შაქარი, ერთი სტაქანი წყალი მოხარშეთ ისე, 
როგორც (როგორც წითელი მაყვალი) მოცხარი # 643, კურ- 
კა თუნდა გამოარიდეთ, თუნდ არა. 

64ჩწ. ვარდის ყვავილი. ახალი გაშლილი ყვავილები მოკ- 

რიფეთ, დააჭერით თეთრი ფოთლები, აწონეთ ერთი გირვან- 
ქა, ჩაყარეთ საწურავში, დაასხით ადუღებული წყალი, თან 
ურიეთ, რომ ფოთლები მაღლა არ მოიტივტივოს და ყველა 

ფოთლები დაიმდუღროს. შემდეგ საწურავი ჩადგით ცივ ყი– 

ნულიან წყალში ისე, რომ ყველა ფოთლები დაიფაროს, თან 
ყველა მხარეს ურიეთ. ასე გათუთქეთ სამჯერ მაინც, ამისთ–- 
ვის რომ მურაბა მაგარი გამოვა და კბილებში ღრაჭუნს და- 

იწყებს, შემდეგ ფოთლებიდან წყალი გამოწურეთ და თეფშ- 
ზედ დადეთ. ერთ გირვანქა ფოთოლს ორი თხელ ქერქა ლი- 
მონი დააწურეთ; ერთი სტაქანი შაქარი დააყარეთ და ერთ- 
მანეთში კარგად დასრისეთ; შემდეგ აიღეთ დანარჩეზი შაქარი 
(სულ ერთ გირვანქა ფოთოლზედ ორი გირვანქა შაქარი), 

ორი სტაქანი ვარდის წყალი (შეიძლება უბრალოც, სიროფად 

გადმოადუღეთ, ქაფი მოხადეთ და მომზადებული ვარდი ჩა- 
ყარეთ, უნდა ნელ (ცეცხლზედ ხარშოთ, თუ სუნი არ უვარ- 
გა, ორი წვეთი ვარდის ზეთი დაჰკარით როდესაც ვარდის 
ფოთოლი დარბილდება და ზემოდ აღარ მოიგდებს, მურაბა 

მზად არის. (გამოვა ორ გირვანქა ნახევარი მურაბა). 

046, ვაშლი. ტკბილი ვაშლები დაფცქვენით, შუა-შუა 
დასჭერით, გული გამოარიდეთ და რამწამს გაფცქვნით, მაშინ- 

ვე ცივ წყალში ჩაყარეთ, ცალკე გადმოადუღეთ წყალი და 
დარიჩინის წაჭერი, ჩაყარეთ შიგ ვაშლი, ორჯერ გადმოადუ- 

ღეთ, საწურავზედ ამოიღეთ და გაანელეთ. ერთ გირვანქა 

ვაშლზედ ერთ ნახევარი ან ორი გირვანქა შაქრისა და ოთხი 

სტაქანი წყლის სიროფი გადმოადუღეთ, ჩაყარეთ შიგ ვაშლი, 

ხელ ცეცხლზედ ადუღეთ, სანამ ვაშლი დაყვითლდება, კი 
არ ჩახარშოთ; ვაშლები ამოიღეთ ბანკაში, სიროფი კი ისევ
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ბდუღეთ, სანამ საკმაოდ გასქელდება, შემდეგ გადმოიღეთ, 
გაანელეთ და ისე დაასხით ვაშლს, 

647. ვაშლის მურაბა. თურაშაული ვაშლი ისეთს დროს 
ონდა დაკრიფოთ, რომ ჯერ ისევ ხომალდულის სიმსხო იყოს, 
გაფცქვენით და შიგნითი გული პატარა დანით გამოაცალეთ, 
შემდეგ სამს საათს ჩაყარეთ კირსა და წყალში, მერმე გარე- 
ცხეთ და გაუკეთეთ თაფლ-წყალი, შიგ ჩააწყეთ და ორი პი- 
რი რომ წამოიდუღოს, ვაშლები ამოიღეთ და გააცივეთ. ––- 
რამდენი ჯამიც ვაშლი არის, იმდენი ჯამი დაფშხვნილი შაქა- 
რი ჩაყარეთ ტასტში და ერთს ჯამს შაქარზედ ორი ჯამი წყა- 
ლი დაასხით, –– რომ ადუღდეს, ვაშლებიც შიგ ჩააწყეთ, ისე 
უნდა გაუჯღეს ვაშლს, რომ ქარვასავით გახდეს, შემდეგ 
ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი, დარიჩინი და ორი მარცვა» 
ლი ილის გული, ისიც დანაყილი შიგ ჩაყარეთ, სიროფს რომ 
შეატყოთ ამოსვლა და ვაშლსაც საკმაოდ მოხარშვა, მაშიწ 

გადმოიღეთ, გააცივეთ და ჩაასხით ბანკაში, 

648. თეთრი ან ყვითელი ქლიავი. ერთ/ გირვანქა თვალ“ 

შესული ქლიავი ნემსით დაჩხვლიტეთ, ადუღებული წყალი 
დაასხით, დადგით ისე და როდესაც წყალი გაცივდეს, საცე“ · 
ზედ ამოყარეთ. ორი გირვანქა შაქარი და ორი სტაქანი წე:+ 
ლი გადმოადუღეთ, ვისაც უყვარს, ერთი ჯოხი ვანილიც ჩა4+ 

დეთ, სიროფი გაანელეთ და ისე დაასხით ქლიავს; მეორე 

დღეს სიროფი ისევ გადაწურეთ, ადუღეთ, გაანელეთ და ისევ 
და ასხით ქლიავს; ასე გაიმეორეთ სამჯერ მაინც და ბოლოს 
სიროფი აადუღეთ, ჩაყარეთ ქლიავი, ნახევარი საათი ხარ- 
შეთ, თან ქაფის მოხდაც არ დაივიწყოთ, ჩაასხით ჯამფილაში, 
გაანელეთ და ბანკაში ისე ჩაასხით. 

049, წვრილი შავი ქლიავი. გადაარჩიეთ მწიფე მთელ კა- 

ნიანი ქლიავი, დაასხით ადუღებული წყალი, როდესაც კანი“ 
დაუყმქდება, ამოაწყეთ ცივ ყინულიან წყალში, ჩაყარეთ 
თორმეტი საათი და ჯამფილით ყინულზედ დადგით; შემდეგ 
წყალი გადაწურეთ, ცივ წყალში 'გაალაღლაღეთ და საწუ- 

ჯდასზედ გადაიღეთ, წყალი სულ გაუვიდეს; მოუმზადეთ სი+.
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როფი, თვითეულ ორ სტაქან ქლიავზედ ორი სტაქანი წყალი 

და სამი სტაქანი შაქარი, ერთი ათიოდეჯერ გადღმოადუღეთ, 

ისე გაანელეთ, რომ თითმა გაუძლოს, ჩაყარეთ შიგ ქლიავი 

და მოხარშეთ როგორც სხვა მურაბა. 

=> 

650. ატამი. ცოტად შემწიფებული ატამი ხის ჩხირით რამ– 

დენგანმე დაჩხვლიტეთ, თბილ წყალში ჩაყარეთ, ცოტა გა– 
დმოადუღეთ, გადმოდგით და ათი წუთის შემდეგ საცერში 

ამოიღეთ. რომელ წყალშიაც ატამი მოხარშეთ, ჯამფილით 
ცივად დადგით, მეორე დღეს ისევ იმაში გადმოადუღეთ და 

საცერზედ ამოყარეთ, როდესაც ცოტათი გაშრეს, ატამი აწო- 
ნეთ; ერთ გირვანქა ატამზედ ორი გირვანქა შაქარი, ერთი და 
ერთი მეოთხედი სტაქანი წყალი, რომელშიაც ატამი იხარშე–- 
ბოდა, სიროფი გადმოადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, ცოტა ხანს 
ცეცხლიდან ჩამოდგით, თბილ სიროფში ატამი ჩაყარეთ და 

ხარშეთ ნელ ცეცხლზედ. თუ ცოტა ხნის შემდეგ სიროფი 
ისევ თხელია, გადმოწურეთ ორჯელ ან სამჯერ აადუღეთ, 
თან ცოტ-ცოტა შაქარი უმატეთ. 

661. ჭერამი. ჭერამის მურაბაც ესევე მზადდება, როგორც 
ატმის მურაბა. 

659, ლიმონის მურაბა. მჭრელი დანით დასჭერით ლიმო> 
ნი წვრილ-წვრილ ნაჭრებად. კურკები გამოაცალეთ. დაას- 
ხით ბლომად ცივი წყალი და ისე. მოხარშეთ, რომ შეიძლე– 
ბოდეს ქერქის ჩალით გაჩვრეტა, შემდეგ ამოიღეთ ქაფქი– 
რით, ჩადეთ მათლაბაში, ზემოდან მათლაბავე დახურეთ და, 

სანამ გაცივდება, ორ ბუმბლის ბალიშს შუა ჩადეთ. როდე- 
საც გაცივდეს, აწონეთ და ბანკაში მოაქციეთ, ერთ გირვანქა 
ლიმონზედ აიღეთ გირვანქა ნახევარი შაქარი და ორი სტაქა– 

ნი წყალი. სიროფი ასე მოამზადეთ. ორი სტაქანი წყალი, 
რომელშიაც ლიმონი მოხარშეთ, და ერთი გირვანქა შაქარი 
'აადუღეთ, გაანელეთ, ლიმონს დაასხით, მეორე დღეს სირო- 

· ფი გადაწურეთ, აადუღეთ, ერთი მეოთხედი გირვანქა შაქარი
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კიდევ მიუმატეთ და ცივი ისევ ლიმონს დაასხით. მესამე 

დღეს კიდევ გადაწურეთ სიროფი, აადუღეთ, დანარჩენი, 
ერთი მეოთხედი გირვანქა შაქარიც მიუმატეთ და ნელ-თბი- 
ლი ლიმონს დაასხით, როდესაც გაცივდეს, პირი მაშინ მოა- 
კარით. 

658, მურაბა ლიმონისა მეორე ნაირად. ახალი და. მაგარი 

ლიმონები, თხელ-ქერქიანნი რომელიც იყოს, აარჩიეთ და 

კუნწიანა პაწაწად ქერქი მოსჭერით, აგრეთვე მოაჭერით თა- 

ვთან და შემდეგ ჩააწყეთ საწვნეში (სუფოვნიკი), დაასხით 

ცივი წყალი და თორმეტ დღეს წყალი უცვალეთ, მეცამეტე 
დღეს ჩააწყეთ ქვაბში და ზედ იმდენი წყალი დაასხით, რაც 

დაჰფარავს, დადგით და იმდენი ხარშეთ, რომ ჩხირი რო გა- 

უყაროთ, გავიდეს ქერქში, შემდეგ ამოაწყეთ და ლიმონები 

გძლად დასჭერით კარგის მჭრელის დანით ოთხად–ხუთად, 

თესლები გამოაცალეთ და აწონეთ: რამდენი გირვანქაც ეს 

ლიმონი გამოვიდეს, იმდენ გირვანქაზედ გირვანქანახევარი 

შაქარი შეუწონეთ და ჩაყარეთ ტასტში; ზედ დაასხით ზემო 

მოდუღებულის წვენიდან გირვანქა შაქარზედ ერთი სტაქანი 

და სტაქანის მეოთხედი, მერმე დადგით და აადუღეთ) ის და– 

ჭრილი ლიმონი კი საწვანეში ჩაყარეთ და სალფეთკი გადაა- 

ფარეთ; როდესაც სიროფი ადუღდეს, გააცივეთ და იმ დაჭ- 

რილს ლიმონს ზედ დაასხით, იმ ღამეს ის ისე იყოს, მეორე 

დღეს, ისევ გადმოწურეთ ის სიროფი ტასტში და კიდევ 

აადუღეთ, გააციეთ ღა ლიმონზედ დაასხით, ახლა მესამე 

დღეს კიდევ გადაწურეთ, აადუღეთ და, რომ გააციოთ, ზედ- 
ვე დაასხით, მეოთხე დღეს კი, რომ გადაწუროთ სიროფი, 

მინამ უნდა ადუღოთ, მანამ გასქელდება და მოვა, შემდეგ 

გააცივებთ და ლიმონს ზედ დაასხამთ და ისე შეინახავთ ბან- 

კაში. 

  

0664. ლიმონის მურაბა მესამე წაირად. აარჩიეთ მაგარ კა- 

ნიანი ლიმონები, თორმეტი ღღე წყალში შეინახეთ,. ყოველ 

დღე ახალ-ახალი წყალი უცვალეთ, შემდეგ დაასხით მდინა- 

რის ხამი წყალი და ადუღეთ იქამდინ, სანამ ისე მოიხარშე- 

ბა, რომ ჩალით შეიძლებოდეს” გაჩვრეტა, რომელიც მოიხარ-
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შოს, ამოიღეთ, რომელსაც აკლია, კიდევ ხარშეთ. ლიმონი 

რამდენიც ამოიღოთ, ჩააგდეთ ხოლმე ღრმა სასალათეში, 

ოთხად მოკეცილი ხელსახოცი გადააფარეთ და სახურავი 
ზედ დაადეთ, როდესაც ლიმოწები დაცივდეს დასჭერით 
გრძელ-გრძელ წაჭრებად, კურკები გამოაცალეთ, აწონეთ და 

ბანკაში ჩააწყეთ. ერთ გირვანქა ლიმონზედ აიღეთ გირვაწქა 
ნახევარი შაქარი, ორი სტაქანი წყალი, რომელშიაც ლიმოზი 
იხარშებოდა, ერთხელ გადმოადუღეთ, გააცივეთ და ლიმოწზს 
დაასხით; მეორე დღეს სიროფი გადმოუწურეთ, ერთხელ- 
ორჯერ აადუღეთ, გაანელეთ და ისეც ლიმონს დაასხით; მტ- 
სამე დღეს სიროფი იმდენი ადუღეთ, საწამ საკმაოდ გასქელ- 
დება და ნელ-თბილი დაასხით ლიმონს. ასე მოხარშული 

ლიმონი რბილია და გემრიელი. 

06წ, ფორთოხალი, ფორთოხალის მურაბაც ასე იხარ”/ება, 
როგორც ლიმოზისა, 

656. მთელი ფორთოხალი, ისევე მზადდება როგორც 
ლიმონი, 

057. თეთრი ყურძენი ანუ საფერავი. ყურძენს წიპწები 
გამოაცალეთ, ერთ გირვანქა ნაყოფზედ აიღეთ ორი გირვაწ- 
ჟა: შაქარი, ერთი გირვანქა წმინდად დაზაყეთ, ყურძენს მოა– 
ყარეთ და ღამე გამოატარეთ. 

მეორე დღეს დანარჩეზი ერთი გირვანქა შაქარისა და სა- 
მი მეოთხედ სტაქანი წყლისა სიროფი მოამზადეთ, აადუღეთ, 
გაანელეთ, შემდეგ დაშაქრული ყურძენი ჩაყარეთ, ხარშეთ 
სანამ მზად იქნება, ე, ი. სანამ მარცვლები ძირში მოექცევა. 

66ც. .მსხალი. აიღეთ მაგარი მსხლები, დაფცქვეზით კალ–- 
მის დანით, გული გამოარიდეთ, კუნწი წახევარი გოჯი შეარ- 
ჩინეთ, აწონეთ„ ცივი წყალი დაასხთ და ისე მოხარშეთ, 
რომ დაჩჩვილდეს წყალი ფრთხილად გადაუწურეთ, ორ 
სტაქნამდის დაანარჩუნეთ, ამ ორ სტაქან წყალში ჩაასხით 
მსხალი და სიროფი, რომელიც მომზადებულია შაქრისა და
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მსხლის ნახარში წყლისა, ვისაც ჰსურს, შეუძლიან სიროფს 
ვანილი ან მიხაკი უყოს. 

ერთ გირვანქა მსხალზედ მოუნდება ერთი გირვანქა შა- 
წარი და ერთ ნახევარი სტაქანი წყალი; ამ სიროფით მოხარ- 

შეთ მსხალი; კი არ ჩახარშოთ. მურაბა ბანკებში ჩაასხით, 
რამდენიმე დღის შემდეგ სიროფი გადაუწურეთ, ადუღეთ, 
სანამ საკმაოდ გასქელდება, და განელებული დაასხით 

მსხალს. 

669. ციმბირის პატარა. ვაშლები (ქარვისა). ვაშლებს ყუნ- 

წები დააჭერით, მარტო ერთი მესამედი გოჯი დაანარჩუნეთ, 
შეიძლება გათლილი ჩხირით დაჩვრიტოთ, 3 გაუფცქვნელი 

მოაწყეთ 'ლანგარზედ, სამოვრიდან ადუღებული წყალი დაას- 

ხით, დახურეთ და ისე დადგით ერთი მეოთხედი საათი; როდე– 
საც გაცივდება, ამოიღეთ, ჩააწყეთ ცხელ სიროფში და ხარ-- 
შეთ ნელ ცეცხლზედ სანამ მზად იქნება რომელი ვაშლიც 
მოიხარშოს, ყუნწით ამოიღეთ და ისე ჩაალაგეთ ბანკაში, 

სიროფი კი უნდა ადუღოთ, სანამ გასქელდება, შემდეგ გაა– 

ციეთ და ისე ·დაასხით ვაშლებს, ერთ გირვანქა ვაშლზედ 
ერთ ნახევარი ან ორი გირვანქა შაქარი და ერთი სტაქანი 
წყალი. 

060, ნესვი. შემწიფებული, თვალ–შესული ნესვი გაფცქვე– 
ნით, წვანე ქერქი მოაცალეთ, დასჭერით ოთხ-კუთხ ან გრძელ 

ნაჭრებად, აწონეთ; ჩაყარეთ მდუღარეში, ერთი გადმოადუ- 

ღეთ, საცერზედ ამოყარეთ, ცივი ყინულიანი წყალი გადა- 
ავლეთ, დააწყეთ ლანგარხედ, სპირტი მოაწკაპწკაპეთ და ისე 
დადგით ერთი მეოთხედი საათი. –– ერთ გირვანქა ნესგზედ 
აიღეთ ორი გირვანქა შაქარი და ერთი სტაქანი წყალი, –– 
სიროფი გადმოადუღეთ, ჩაყარეთ შიგ ნესვი და ნელ ცეცხლ- 
ზედ ხარშეთ, სანამ ქარვასავით გახდება, ან კიდევ: ერთი 
გირვანქა შაქრისა და ერთი სტაქანი წყლისა სიროფი მოამ- 
ზადეთ, განელებულ სიროფში ჩაყარეთ ნესვი, თან ადუღეთ 
და თან დანარჩენი ერთი გირვანქა შაქარი ცოტ-ცოტაობით 
მიუმატეთ, 
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„ 6861, საზამთრო, სახამთრო ცოტად გაფცქვენით, როგორ 
'“ნაჭრებადაც გნებავთ. დასჭერით, ცივ წყალში ჩაყარეთ, დად- 

;გით ცეცხლხზედ და ადუღეთ, სანამ დარბილდება. ერთ გირ- 
'ცანქა სახამთროზედ აიღეთ ორი გირვანქა შაქარი, შუაზე 
გაყავით, ერთი ნაწილიდან ერთი სტაქანი წყლით მოამზადეთ 
სიროფი, რომელშიაც მოხარშამდინ ჩააწურეთ ორი ლიმონი 
უკურკოდ. ამ ორ ლიმონის ქერქს დაფხეკთ მეორე: ნახევარ 

'შაქართან ერთად. ადუღებულ სიროფში ჩაჰყრით სახამთ- 
როს, ხარშავთ ნელ ცეცხლზხედ, თან დანარჩენ ლიმონიანს 

შაქარს ცოტ-ცოტაობით ჩაუმატებთ. 

00–ზ, ხელოვნურად მომზადებული ჯანჯაფინის (კოჭის) 
მურაბა საზამთროს ქერქისაგან. საზამთროს ქერქებს შემოა- 
'ცალეთ ზემოთა მწვანე კანი, პატარ-პატარად დასჭერით, წყა- 
ლ!ა მოხარშეთ, საწურავში გადაიღეთ, როდესაც კარგად 
გაიწუროს, დანაყილი კოჭა მოაყარეთ, ერთ სტაქან მოხარ- 
„მულ ქერქზედ ერთი სტოლის კოეზი კოჭა მოუნდება –– და 
ცივ ალაგას შეინახეთ. მეორე დღეს რამდენჯერმე ამორეც- 
ხეთ ხამ წყალში, ჩაყარეთ სიროფში და კარგად მოხარშეთ, 
ისე როგორც ყველა მურაბა. სიროფისთვის რამდენი სტაქა– 
ნიც ქერქია, იმდენივე შაქარი მოუნდება და ერთი მეოთხე– 
(დი ან ნახევარი სტაქანი წყალი, თითო სტაქან შაქარზედ. 

_ 603, მაყვლისა, ჟოლისა (მალინა) ან მარწყვის მურაბა 

მაეროვან ღვეზილისთვის, ნაყოფი დაარჩიეთ და თვითოეულ 

ერთ სტაქან შაქრის ნატეხებზედ გადააწყეთ, თითო სტაქანი 
ნაყოფი. შაქარი ტასტში ჩაყარეთ, სამ გირვანქაზედ ერთ ნა- 
'ხევარი' ან ორი სტაქანი წყალი დაასხით, როდესაც გადნეს, 
ცეცხლზედ დადგით, ადუღებულში ჩაყარეთ ნაყოფი, სამჯერ 

გადმოადუღეთ, თითო გადმოდუღებაზედ ტასტი გადახადეთ, 
შეანძრიეთ, ქაფი მოხადეთ და ისევ შედგით; შემდეგ ნელს 
ცეცხლზედ ხარშეთ, სანამ ნაყოფი დაჰკარგავს სიმჟავეს და 
თავის გემოს. 

საწურავში გაანელეთ, ისე გადაიღეთ ბანკაში და პირი 
ქაღალდით და ბუშტით მოაკარით. 

20
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ამისთანა მურაბის სიროფი სქელი უნდა იყოს და უფრო 
ნაკლები, სანამ სხვა მურაბებისა. 

0604. კომში. კომში გაფცქვენით ალყა-ალყა დასჭერით, 

ჩაყარეთ ტასტში, ცივი წყალი შემოაყენეთ, ნახევრად მოხარ– 

შეთ, ფრთხილად გადაიღეთ საცერზედ, კარგად რომ გაიწუ- 

როს, აწონეთ, თითო გირვანქახედ აიღეთ ერთ ნახევარი 

სტაქანი ხელსახოცში გაწურული კომშის ნახარში წყალი და 

ორი გირვანქა შაქარი, გადმოდუღებულ საკმაოს გასქელე- 

ბულ სიროფში ჩაყარეთ კომში, ორჯელ-სამჯერ ძალიან გად- 

მოადუღეთ და შემდეგ ისე მოიქეცით როგორც შენიშვნა- 

შია ნათქვამი. 

665. გოზინაყი. ნიგვზის ლებანა უმარილო და გამხმარი 

დასჭერით ოთხად, ხუთად, კიდევ უფრო წვრილადაც, შემ- 

დეგ ჩაასხით წმინდად გაწურული მარტო თაფლი და ადუ- 

ღეთ, როგორც ალვახაზისათვის, ქაფი მოპხადეთ, მერმე ცი- 

ვი წყალი დაასხით ლანბაქბედ და ამოიღეთ ერთი კოვზი 

თაფლი და შიგ ჩაასხით; თუ შეკრულია და მზად არის, მაშინ 

ის დაჭრილი ნიგოზი ჩაყარეთ შიგ და მოურიეთ, რომ წამო- 

იდუღოს და ნიგოზიც შეწითლდეზ, მაშინვე გადმოიღეთ და 

სინზედ დაასხით, გაშალეთ კარგად და ისე გააცივეთ; როდე– 

საც გენებებათ, სინს ძირს მოუთბობთ და დანით ააძრობთ, 

დაამტვრევთ ნაჭერ-ნაჭერ და ისე მიართმევთ, 

მასალად საჭიროა: 

ნიგოზი დაჭრილი ექვსი სტაქანი, | თაფლი სამი სტაქანი, 

  

666. ალვახაზი. აიღეთ წმინდად გაწურული თაფლი ორი 

გირვანქა "ანუ სამი და ჩაასხით ქვაბში, რომ წამოდუღდეს, 

ქაფი მოხადეთ, შემდეგ წყნარ-წყნარა ადუღეთ, მანამ გას- 
ქელდება, მერმე გასინჯეთ; ცივი წყალი დაასხით ლანბაქზედ 
და ერთი კოვზი ის მოდუღებული თაფლი შიგ ჩაასხით, თუ 

იყინება, ეყოფა დუღილი, თუ არა და კიდევ ადუღეთ, თაფ- 
ლი კარგად უნდა გაწითლდეს, არ დასწოთ კი, შემდეგ ერ–
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თიან დაასხით დასველებულ სინზედ და დადგით გარეთ, რომ 
იმოდენად გაცივდეს, რასაც ხელი გაუძლებს და სინს ისე 
ძირი მოუთბეთ0, რომ კარგად აიყაროს, ცივი წყალით ხელი 

დაიბანეთ და დაზილეთ ეს თაფლი ამ რიგად: გასწევთ ორის 
ხელით თავსა და ბოლოს და გააგრძელებთ, შემდეგ გადმოჰ- 

კეცთ, ახლა კიდევ გასწევთ, გააგრძელებთ და გადმოჰკეცთ, 
მაშინ ეს თაფლი იზილება და თან და თან თეთრდება. -- 
ცინიცობაა ხელში დაგიდნეს, გარეთ სიგრილეში უნდა გახ- 

ციდეთ და ისე დაზილოთ, როზ სულ გათეთრდეს და გამაგრ- 
დეს, თუ ერთი ადამიანი ვერა ზელს და ბევრი არის, მეორე- 
საც მისცეს და ორთავ გააკეთონ; ალვახაზი კარაქივით უნდა 

გათეთრდეს, შემდეგ წვრილად გააგრძელებთ და დაახვევთ 
კაკალზედ ცოტა წვრილებსა და დააწყობთ თეფშხედ, მანამ 

სულ დაამზადებთ, და შემდეგ მიართმევთ. 

ჟელე (მურაბა) 

_/ შენიშვნა: ძალიან ძნელია ჟელეს რიგიანად მოხარშვა: თუ 
! ( ხატშვა დააკლდა –– თხელი იქნება და, თუ ძალიან მოიხარშა, 

მეტად მაგარი გამოვა. ამიტომ ჟელეს მოხარშვაში მეტი სი- 
ფრთხილეა საჭირო, და საზოგადოდ ასე უნდა მოიქცეთ! 
ხშირად საა წახოთ ხოლმე –– ჟელე მოიხარშა, თუ არა; მო- 
ხარშვა ასე შეეტყობა: ამოიღეთ ჟელე ჩაის კოვზით და და- 
დეთ  კინულზე; როდესაც გაცივდეს, ასჭერით ქინძისთავით, 
თუ ჟელე არ ამოჰყვება ქინძისთავს –– მზად იქნება. ან ამო– 

იღეთ ცხელი ქელედან სამიოდე წვეთი ჟელე და გადმოაწ- 
ვეთეთ კოვზიდან თუ ჟელე წვეთ-წვეთად გაიყინოს ზედ- 
ხარშვა ეყაფა. ყველაზედ უკეთესი საშვალება კი, თუ გინ- 
დათ რომ ჟელე ყოველთვის კარგი გამოგივიდეთ, ისაა, რომ 
ჟელე მოხარშოთ შემდეგის ზომით: 

ა) თუ ჟელე წითელია, აიღეთ ერთი სტაქანი ხილეულის 
გამონაწური წვენი, ჩაასხით კოსტრიულკაში ან მურაბის, პა– 
ტარა ტასტში, ამოზომეთ წვენის სიმაღლე ჩხირით და, და– 
წიშნეთ, მერე ჩაყარეთ ერთი სტაქანი დაფხვნილი შაქარი, 
ე. ი. გირვანქაზე ცოტა მეტი (თუ შაქარს ნაჭრებად ჩაჰყრით
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სჯობია), კარგად გაქენით და ხარშეთ ნელს ცეცხლზე, თან 

ქაფი მოხადეთ ხოლმე; ჟელემ უნდა დაიწიოს ჩხირზე დანი- 
შნულ ნიშნამდე. შემდეგ გადმოდგით, ჩაწურეთ სქელი მარ- 
მაშით ცხელს ბაწკაში, ოდნავ დახურეთ ტილოთი და, რო- 

დესაც სულ გაცივდეს, ბანკას მოაკარით თავი ქაღალდით და 

შეინახეთ ცივს, მაგრამ მშრალს ადგილას. 
ბ) თუ ჟელე თეთრი ფერისაა, ვაშლისა ან მწვანე კინკრი- 

ჟისა, აიღეთ ერთი სტაქანი წმინდად გაწურული წვენი, ჩაას- 
ხით კასტრიულკაში ან ტასტში, ჩაყარეთ ორი სტაქანი შა- 

ქარის წაფხვენი ან ერთი გირვანქა შაქარი ნაჭრებად, კარგად 
მოურიეთ, როდესაც შაქარი გაიქნება, ამოზილეთ წვენი ჩხი- 

რით და დაინიშნეთ; შემდეგ ხარშეთ ჟელე ნელს ცეცხლზე 
მანამდე, ვიდრე დაიწევს იმის ნახევრამდე, რასაც მოიმატებს 
ყელი შაქრის ჩაყრის შემდეგ, ე.“ი. ორ ნიშნის ნახევრამდე. 

გ) თუ წითელი ჟელე მჟავე მინდვრის ხილისაა როგორც, 
"მაგალითად, კოწახურისა მოცხარისა და. სხვა, აიღეთ ერთ 
ნახევარ სტაქან წვენზე ერთი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი და 

მოხარშეთ მიშნამდე. 

6687. თეთრი ჟელე -კინკრიჟისა (კრუჟოვნიკისა), აიღეთ 

სრულიად მწვანე კინკრიჟა,ა დაარჩიეთ, ჩაყარეთ ტასტში, 

დაასხით წყალი იმდენი, რაც დაჰფარავს, ხარშეთ, ვიდრე კარ- 
გად არ მოიხარშოს, თანაც ურიეთ და ამოჭყლიტეთ კოვზით. 

შემდეგ გაწურეთ ტილოში და, როდესაც დაწმნდეს, წვენი 
გადაწურეთ ტასტში და ერთ სტაქანზე აიღეთ ორი სტაქანი 
შაქრის ნაფხვენი, მოხარშეთ, როგორდ?: ნათქვამია შენიშვნაში, 
გემოსათვის შეიძლება უყოთ წვრილად დაჭრილი ლიმონის 
ქერქი, მხოლოდ, როდესაც ჟელე მოიხარშოს, ამოიღეთ. 

  

XI · 
668. ჟელე გოდორა-მარწყვისა (#IVწ6IIIMI#8). ხილი მწიფე 

უნდა იყოს, ჩაყარეთ ტასტში, ჩაასხით . ცოტა წყალი, ერთ: 
წამოადუღეთ, მხოლოდ იმისთვის, რომ წყალს მიეცეს სუნი 
და გემო ხილისა, გაწურეთ, მოხარშეთ ცალკე კინკრიჟა M# 607, 
გაწურეთ; აიღეთ ერთ ნახევარი სტაქანი წყალი, რომელშიაც 

გოდორა მარწყვი იხარშებოდა, „ნახევარი -სტაქანი კინკრიჟის



–- 309 -– 

წვენი, ჩაყარეთ ორი სტაქანი შაქარი, ხარშეთ ნელს ცეცხლ- 

ზე დანიშნულ სიმაღლეზე ცოტა ნაკლები. 

6060. ჟელე მთის-მაჟვლისა (/(0//MM0). ხილი გამოწურეთ, 
წვენი როდესაც დაწმნდეს, გაწურეთ ტასტში„ მოხარშეთ 
მწვანე კინკრიჟა, გაწურეთ; აიღეთ ნახევარი სტაქანი კინკ- 
რიჟას წვენი, ერთი სტაქანი მაყვლის წვენი, აურიეთ სამ 
სტაქან შაქარში, მოხარშეთ ჯოხზე დანიშნულ ადგილების ნა- 
ხევრამდე. · 

070. ჟელე წითელი მოცხრისა, კოწახურისა და მჭნავისა. 

ხილი დაარჩიეთ, დაასხით წყალი და მოხარშეთ, ვიდრე არ 
დასკდეს, გაწურეთ. აიღეთ ერთი სტაქანი წვენი, ერთი სტა- 
ჟანი,.ე. ი., ნახევარ გირვანქაზზე ცოტა მეტი შაქარი. მოხარ- 

შეთ ჩვეულებრივად, მხოლოდ ჯოხით ამოზომეთ; ვისაც 
პსურს, რომ ჟელე ძალიან ტკბილი იყოს, ერთ, სტაქან წვენ- 
ზე აიღეთ ერთი გირვანქა შაქარი. მოხარშეთ ორე ნიშნის 
ნახევრამდე. 

071. ჟელე ვაშლისა ყვითელი. აიღეთ მომწიფებული მჟა- 
ვე ერთნაირი ჯიშის ვაშლები„ გაუფცქვნელად დასჭერით 
ოთხ ნაწილად, გამოარიდეთ თესლი და მაშინათვე ცივს 
წყალში ჩაუშვით, რომ არ გაშავდეს; შემდეგ გადაიღეთ ტას- 

·ტში, დაასხით ახალი წყალი იმდენი, რომ ოდნავ პფარავდე"ს 
და ხარშეთ, ვიდრე წყალი არ დამჟაგდეს; მერე გაწურეთ- 
სალფეტკებში. ერთ სტაქან წვენხე აიღეთ ერთი სტაქანი 
შაქარი, მოხარშეთ, ვიდრე არ დაიხარშოს პირველ ნიშნამდე. 
კარგს იზამთ, თუ ჟელეს თან ჩააყოლებთ ხარშვაში ვანილის“ 
პატარა ნაჭერს, მხოლოდ შემდეგ კი ამოიღეთ. 

679. ჟელე ვაშლისა თეთრი, უნდა მოხარშოთ ისე, რო- 

გორც ვაშლის ყვითელი ჟელე # 071, მხოლოდ ერთ სტაქან 
წვენზე აიღეთ ორი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი; ამისთანა ჟე– 
ლესთვის საჭიროა მჟავე და მწვანე დაუმწიფებელი ვაშლე– 

ბი, შეიძლება მიუმატოთ ცოტა ლიმონის გამონაწური. მო-
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ხარშეთ ორი ნიშნის ნახევრამდე, ერთი სტაქანი წვენისთვის 
საჭიროა ორი დიდი ვაშლი, გამოვა გირვანქა ნახევარი ჟელე. 

ხ?8. ჟელე ქლიავისა. აიღეთ ქლიავი, წყალი გადაავლეთ, 
კურკები ამოაცალეთ, ჩაყარეთ ტაშტში, დაასხით წყალი, რომ 

ოდნავ ჰფარავდეს და ხარშეთ, ვიდრე გარბილდება, თანაც 
ურიეთ, რომ არ «მიიწვას, გაწურეთ; ერთ სტაქან წვენზე აი- 

ღეთ ერთი სტაქანი და ნახევარი შაქრის ნაფხვენი, ხარშეთ 
ორი ნიშნის ნახევრამდე ან ცოტა მეტხე. 

674. ჟელე წესვისა. ნესვის ჟელე მზადდება ისე, როგორც 
-ვაშლის თეთრი ჟელე # 679. ერთ სტაქან წვენხე აიღეთ 
ორი სტაქანი შაქარი. 

07წ. ჟელე ლიმონისა. მოხარშეთ მწვანე კინკრიჟა, გაწუ– 

რეთ; ორ სტაქან კინკრიჟას წვენზე აიღეთ ნახევარი სტაქა–- 
ნი ლიმონის გამონაწური და ორ გირვანქა ნახევარი შაქრის 
ნაფხვენი ლიმონის ქერქით დასრესილი; მოხარშეთ ნიშნამდე. 

076. ჟელე ლიმონისა ალუბლის კურკები გამოაცალეთ, 

რამდენიმე კურკა დანაყეთ; დაასხით ალუბალს იმდენი წყა- 
ლი, რომ ოდნავ პფარავდეს, ხარშეთ ცოტა ხანს, გაწურეთ; 
ერთ სტაქან წვენზე აიღეთ ორი სტაქანი შაქარი, მოხარშეთ 
ორ ნიშნის ნახევრამდე. 

077. კომშის ჟელე. კომშები გაფცქვენით, დასჭერით პა- 

ტარა წაჭრებად, დაასხით იმდენი ცივი წყალი, რომ ცოტად 
ჰფარავდეს, მოხარშეთ (ძალიან კი არა), გაწურეთ საწურვზე; 
როდესაც წყალი ჩამოიწუროს, გაწურეთ სალფეტკში, ერთ 

სტაქან წვენზე აიღეთ ერთი სტაქანი შაქრის ნაფხვენი ან ნა– 
ჭრებად, ნახევარ გირვანქაზე ცოტა მეტი, ხარშეთ ნიშნამდე. 

(იხილე შენიშვნა).
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შაქარის სიროფი. 

შენიშვნა: აიღეთ სამი სტაქანი, ე. ი. ერთ ბოთლ გაწუ- 

რულ წვენზე გირვანქა ნახევარი შაქარი, წამოადუღეთ სამ- 

ჯერ-ოთხჯერ, თანაც ქაფი უნდა მოხადოთ ხოლმე,გაწუროთ 

და ტილო დააფაროთ; როდესაც გაცივდება უნდა ჩაასხათ 

ბოთლებში, რომლებიც რამდეწიმზე კვირით წინ უნდა გამორე« 
ცხოთ და გამოაშროთ; ბოთლები ყელამდე უნდა აავსოთ, 

თავს მაგრა დაუცოთ, დაფისოთ და შეინახოთ მშრალს ქვი- 
შაში მშრალს და ციეს სარდაფში, ასე მომზადებული და შე– 
ნახული სიროფი გასძლებს დიდხანს და კარგადაც შეინახება, 
ცისაც არ უნდა ასე სქელი სიროფის ხმარება, შეიძლება ერ– 
თი ბოთლი სიროფი გაიქნას” ერთ ან ერთ ნახევარ სტაქან 
(წყალში, ერთხელ წამოდუღდეს და მზად იქნება, უნდა ხარ- 
:შოთ უეჭველად სპილენძის ტასტში. შაქარი უმჯობესია რომ 
უყოთ ნაჭრებად. 

678. სიროფი ალუბლისა და ალუბლისავე პიურეთი. ალუ- 

ხალს კურკები გამოუღეთ (რამდენიმე კურკა შეიძლება და–- 
წაყოთ), ჩაყარეთ ტასტში, ერთხელ ორჯერ წამოადუღეთ; 

როდესაც წვენი გამოუვა, გაწურეთ სალფეტკში. წვენი კოვ– 
ზით უნდა ამოიღოთ. სამ სტაქან წვენზე აიღეთ სამი სტაქა– 
ნი, ე. ი. ერთ გირვანქა ნახევარი შაქარი, წამოადუღეთ სამ-. 
ჯერ-ოთხჯერ, თან ქაფი მოხადეთ; როდესაც წვენი გაიწმინ- 
დოს, გაწურეთ და სხვ. 

: ალუბალთან ერთად დასტოვეთ ცოტაოდენი წვენი და 
ხარშეთ, ვიდრე: ალუბალი არ ჩაიხარშება, შემდეგ გასრისეთ 
საცერში, კვლავ მოაქციეთ ტასტში და ხარშეთ ნელს ცე- 
ცხლზე, ვიდრე არ გასქელდება; ამ პიურეში შეიძლება ჩაი–- 
დოს შაქარი ან თაფლი, ე. ი. ერთ სტაქან პიურეზე ერთი 
სტაქანი თაფლი ან ნაკლები. როდესაც მოიხარშოს, ჩადეთ 

ქილაში და შედგით. ნელს ფეჩში, შემდეგ დადგით –– გაცივ- 
დეს, და მოაკარით ქაღალდით პირი. 

  

670, ალუბლის სიროფი სხვანაირად, ალუბალი დანაყეთ 

რურკებტანად, დაასხით წყალი იმდენი, რომ დაჰფაროს, მო-



ხარშეთ და შემდეგ გაწურეთ ხელსახოცში; როდესაც დაწმნ- 
დეს, გადმოასხით წმინდა წვენი. სამ სტაქან წვენზე აიღეთ 
ერთი ან ერთ ნახევარი გირვანქა შაქარი, წამოადუღეთ სამ- 
ჯერ-ოთხჯერ, თანაც ქაფი მოხადეთ ხოლმე; გაწურეთ, გაა- 
ცივეთ და სხვა თორმეტი გირვანქა ალუბლიდან გამოვა ექვ- 
სი ბოთლი სიროფი. 

    

080. მაყვლის სიროფი. აიღეთ ძალიან მწიფე მაყვალი, 

გამოჭჰყლიტეთ კოვზით, ჩაასხით პატარა ტილოს პარკში, 
რომ წვენი ჩამოიწუროს, როდესაც წვენი დაწმნდეს, გადა– 
წურეთ, სამ სტაქან წვენზე, აიღეთ ერთი ან ერთ ნახევარი 
გირვანქა შაქარი, სამჯერ-ოთხჯერ წამოადუღეთ თავ-დახუ- 
რული, ქაფი მოხადეთ, გაანელეთ და სხვა. 

081, კოწახურის სიროფი. მწიფე კოწახური გამოჭყლი- 
ტეთ კოვზით ცოტა წყალი მიუმატეთ, გადაასხით ტილოს 

პარკში გასაწურად. როდესაც წვენი ჩამოიწურება, ერთხელ 
წამოადუღეთ, გაწურეთ ფლანელში, ჩაყარეთ, შაქარი, წამო– 

ადუღეთ სამჯერ: ოთხჯერ და გაწურეთ. სამ სტაქან წვენზე 
აიღეთ გირვანქა ნახევარი შაქარი. 

-08?8. ლიმონის შარბათი ჩაისთვის. ერთ გირვანქა შაქარ- 

ზე აიღეთ ხუთი ლიმონი, ქერქი ჩამოაფხიკეთ შაქრით, გა– 
მოწურეთ და აურიეთ წმინდად დანაყილ შაქართან. მეორე 
დღეს ·წამოადუღეთ სამჯერ, ქაფი მოხადეთ, გააცივეთ და 
ჩაასხით ბანკაში. ამ სიროფსა ხმარობენ ჩაიში და: შაქრის მა– 
გივრობას “სწევს: 

683. ლიმონის შარბათი სხვანაირად, ორი გირვანქა შა- 

ქრით ჩამოაფხიკეთ ქერქი სამს ლიმონს, გამოწურეთ, ეს ორი 
გირვანქა შაქარი გაქენით ერთ პატარა სტაქან წყალში, და– 
დგით ნელს ცეცხლხე და ურიეთ, როდესაც შაქარი სულ 
გაიქნება, მიუმატეთ ლიმონის წვენი, „ცეცხლი გააძლიერეთ 
და ხარშეთ იმ დრომდე, ვიდრე წვენი არ გასქელდება ჟელე- 
სავით. მერე გადმოდგით კასტრულკა. ”ურიეთ ხის კოვზით 

ერთ მხარესა, თან დაჰკარით რამდენიმე “წვეთი ლიმონისა
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სითეთრისათვის, უნდა გასქელდეს, მერე გადაიღეთ განიერ 
ბანკამი და თავი მოუკარით„ ამოიღეთ ხოლმე კოვხით და 
დალიეთ წყალთან ან ჩაისთან. 

  

__ 
რ. 

084, მურაბა ვარდისა, მაისის ვარდი მოჰკრიფეთ უმხეო 
და რაც თეთრი თავები პქონდეს მაკრატლით დააკვეცეთ, 
როდესაც მორჩეთ, დაყარეთ ცხრილზედ და თესლები გაცხ- 
რილეთ, შემდეგ დასრისეთ ორის ხელით ბლუდზე და თან 
წმინდად დანაყილი შაქარი მოაყარეთ. თუ ვარდი, იმ ერთი 
დღის დაკრეფილი, საკმაო არ იყოს, ჩადეთ ის ბანკაში და 
შეინახეთ, ახლა მეორე დღეს კიდევ ისე დაამზადეთ და მერ– 
მე: ერთიან გაწურეთ მაგრა ორის მუჭით; ეს წვენი ცალკე 
შეინახეთ და ვარდი აწონეთ, ერთ გირვანქა ვარდზე ოთხი 
გირვანქა დანაყილი შაქარი აუწონეთ და ოთხს გირვანქა” შა- 
ქარს ზედ დაასხით ცამეტი სტაქანი წყალი, –– ჯერ ეს შაქა–- 
რი გაადნეთ, შემდეგ ვარდიც შიგ ჩაყარეთ და გაშალეთ, და– 
ხურეთ ტასტს ზედ სინი რომ სუნი არ ამოჰქრეს და ისე 
ხელს ცეცხლზედ ზარშეთ, შუა ხარშვაში რო შევა, მაშინ ის 
გაწურული წვენი ზედვე დაასხით, რომ სუნი და ფერი მის– 
ცეს, როდესაც სიროფი მოვა და შეატყობთ, რომ ვარდს ეყო 
ხარშვა, გადმოიღებთ, გააცივებთ და ისე ჩაასხამთ ბანკაში. 

მასალად საჭიროა: 

ვარდი ორი გირვანქა, წყალიც ოც-და-ექვსი სტაქანი, 
შაქარი რვა გირვანჭა, | 

685. წენგოს მურაბა.. წენგო ისეთს დროს უნდა დაკრი- 
ფოთ, რომ არც ძალიან მსხვილი იყოს და არც ძალიან წვრი- 

ლი, ასე რომ გულში ჯერ უღელი არ უნდა ჰქონდეს, წენგო 
უნდა დაფცქვნათ და ჩანგლით დაჩხვლიტოთ; სულ' რომ 
დაამზადებთ, ჩაყარეთ ხონში, დაასხით ზედ ცივი წყალი, 

შვიდი დღე დილა სააღამოს წყალი უფცვალეთ, მერვე დღეს 
ორი მუჭი „ახალი კირი შეაყარეთ, დაასხით წყალი და ერთი 
ღამეც იმ კირში იყოს, მეორე დღეს: გადაწურეთ და წენგო 

ჩაყარეთ კალათაში, მდინარე წყალზედ გარეცხეთ, შემდეგ
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საკმაო თაფლ-წყალი გაუკეთეთ და შიგ წამოადუღეთ, ის 

წვენი გადაღვარეთ და კიდევ მეორედ გაუკეთეთ უფრო მო- 
ტკბო თაფლ-წყალი და ორი სამი პირი წამოადუღეთ და 

წვენი გადაუღვარეთ. შემდეგ წენგო ამოყარეთ და ასწყეთ: 
ერთი ბანკა რომ წენგო იყოს, ერთი ზანკა და ნახევარი დანა- 
ყილი შაქარი უნდა მისცეთ, ჯერ ჩაყარეთ ტასტში შაქარი 

და ზედ დაასხით სამი ბანკა წყალი აადუღეთ და მერმე 

წენგო ჩაყარეთ და ხარშეთ, მანამ წენგოს გულში წიწილი 
აქვს; ვინიცობაა სიროფი დაშრეს და წენგოს საკმაოდ არ 
ჰქონდეს გამჯდარი, მაშინ კიდევ შაქარსა და წყალს ტოლ- 

ტოლად ცალკე წამოადუღებთ და შემდეგ ზედ დაასხამთ, 
მანამ სიროფი მოვა და წენგოს მოხარშვას შეატყობთ, მანამ- 
დის უნდა ხარშოთ, -–- მერმე ხარშვაშივე უნდა ჩაყაროთ 
ოცი მარცვალი მიხაკი, ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი და- 

რიჩინი და ათი ილის გული, 

686. ალუჩის მურაბა. ერთ ჯამს ალუჩაზედ ერთი ჯამი 

შაქარი ასწყეთ. ალუჩა გენებოთ გაუფცქვნელი აიღეთ, ჯერ 
ტასტში შაქარი ჩაყარეთ და ერთს ჯამს შაქარზედ ერთი ჩაის 
სტაქანი წყალი დაასხით და აადუღეთ, ჩაყარეთ ალუჩა სასუ- 
ფეში და ეს ადუღებული სიროფი ზედ დაასხით და ისე შეი– 

ნახეთ, მეორე დღეს გადაწურეთ სიროფი და კიდევ ადუღეთ. 
ისევ ზედ დაასხით და შეინახეთ; მესამე დღეს კიდევ გადა- 
წურეთ და იმოდენა ადუღეთ რომ მოვიდეს, მერმე შიგ ჩა- 
ყარეთ ეს ალუჩა და ერთი რომ გადმოიდუღოს, გადმოიღეთ, 
გააცივეთ და შეინახეთ, ორის კვირის შემდეგ ხელ ახლად 
უნდა წამოადუღოთ, რომ, თუ სიმჟავე ჰქონდა, სიროფში გა- 

ვიდოდა და არ გაფუჭდეს. ქლიავი და ჭანჭური ასევე უნდა 
გააკეთოთ მურაბად. 

  

087, მურაბა ქართული ბადრიჯანისა, ქართულს ბადრი- 
ჯანს საითაც კუნწი აქვს, ის მხარე ზედვე ჰქონდეს და თავის 
მხრიდგან მოაჭერით და გაფცქვენით და დააყენეთ-ერთი პა- 
წაწა ბადრიჯნის ტოლა, თეხლიანი თან აღარ შეაყოლოთ, 
კუნწი კი გაუთალეთ და ჰქონდეს, იქვე ბადიით ცივი წყალი,
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გედგათ და რამდენიც გათალოთ ისე პაწაწა ბადრიჯაწი, იმ 
წყალში ჩააგდეთ, როს არ გაშავდეს. როდესაც სულ დაამ–- 
ზადებთ, მერმე სამს საათს კირი შეაკარეთ, წყალი დაასხით, 

შემდეგ გარეცხეთ და მოუმზადეთ თაფლ-წყალი, რომ ადუღ- 
დეს, ჩაყარეთ ბადრიჯაზი შიგ, ისე მოხარშეთ, რომ პწკილი 
ეკიდებოდეს, მერე ამოყარეთ, გააციეთ და ას ბადრიჯანხედ 

ხუთი გირგანქა დაფხვნილი შაქარი აწონეთ და ჩაყარეთ ტას- 
ტში, ზედ დაასხით ათი სტაქანი წყალი, სიროფი რომ წამო– 
დუღდეს, ბადრიჯაწიც მაშინვე ჩააწყეთ, მანამდის უნდა ხარ- 

შოთ, სანამ ბადრიჯანს გულში გაუჯდეს. ერთი მისხალი მი- 
ხაკი თხელს მიტკალში ჩაყარეთ, აგრეთვე ერთი სტოლის 
კოვზი დანაყილი დარიჩინი და ოცი მარცვალი ილის გული 
ჩაყარეთ, როდესაც გადმოიღებთ და გაცივდება, ის მიხაკი 
ისევ ამოიღეთ. 

088. ვარდის გულყანდი, მაისის ვარდი, როგორც ვარდის 
მურაბისათვის დაგვიწერია, ისე დაამზადეთ, შემდეგ წმინდა 
ხონში დანაყეთ ძალიან და გაწურეთ; მერმე აწონეთ, გირ- 
ვანქა ვარდზედ ოთხი გირვანქა დანაყილი შაქარი მიეცით და 
გირვანქა შაქარზედ რვა სტაქანი წყალი. –– ჯერ შაქარ–წყალი' 
აადუღეთ და შემდეგ ეს დაზაყილი ვარდი ჩაყარეთ შიგ და 
წყნარა-წყნარა ხარშეთ, ტასტს %ედ სიწი დააფარეთ, რომ 
სუხი არ ამოჰპქრეს, შუა ხარშვაში რომ შევა, ის განაწური 

ვარდის წვენიც ზედვე დაასხით, მანამ წვენი გაუსქელდება 
და შემდეგ გადმოიღეთ, გააცივეთ და ისე ჩადეთ ბანკაში. 

უშაქრო წვენი, 

689, უშაქრო წვენი ჟოლისა. ჟოლი აწ მარწყვი ჩაყარეთ 
ბანკაში, რომელსაც ძირთან უნდა ჰქონდეს ოწკანი (კრანი), 
მოჰკარით პირი ქაღალდით და შედგით ღუმელში (ფეჩში). 
როდესაც გ-აღვივდება, გამოუშვით ძირის ონკანიდგან წვენი, 
გააციეთ და ჩაასხით ბოთლებში –– ყელამდინ. 

ამ ნაირ წვენს ზოგი დასდგამს ფანჯარაში მზის გულზედ 

ერთი კვირა, შემდეგ გადასწურავენ ბოთლებში, დაბეჭდენ
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ფისით) ზაფხულობით ინახავეზ სარდაფში და ზამთარში, რომ 

არ დანოტივდეს, ყირამალა ჩააწყობენ მშრალ ქვიშაში, ამის– 
თანა წვენისაგან ზამთარში აკეთებენ კვასს (სასმელი), თა+ 
თარას სიროფს, 

690. მოცხარის (სმაროდინის) და ალუბლის წვენი. ეს ხი– 

ლაი გახეხეთ 'ქვის ჯამში, ჩაკარეთ დიდ ბანკამი და იდგეს 

ისე ორი დღე; შემდეგ გაწურეთ ფლანელში, ნუკი გამოს–- 
ჭყლეტთ; წვენი ჩაასხით ბოთლებში -და შეინახეთ, როგორც 
ნათქვამია # 689. ამ. წვენისგან ზამთარში აკეთებენ მაროჟ- 
რის, ან კიდევ –– სიროფს. 

091, კოწახურის და გოდორა-მარწყვის (ბაღის მარწყვი) 

წვენი ეგრედვე მზადდება, როგორ მოცხარისა (# 090), 

602, ლიმონის უშაქრო წვენი. გაფცქვენით ლიმონი, გა– 

მოსწურეთ; თუ გაქვთ, მაშინით გამოაცალეთ კურკები, გას–- 

წურეთ ფლანელში და ჩაასხით ბანკაში; როდესაც დაიწმი- 
დოს –– გადასწურეთ სხვა ბანკაში, დასწმინდეთ კიდევ და 
შემდეგ ისე ჩაასხით ბოთლებში ყელამდე შეიძლება ზემოდ- 
გან დაასხათ (კოტა პროვანსის ან ნუშის ზეთი, დაბეჭდეთ 

ფისით და ყირამალა ჩაურჭეთ მშრალ ქვიშაში. გადამძვრა- 
ლი ქერქი გაახმეთ, დანაყეთ წმინდათ, ჩაყარეთ ბანკაში, მოპ- 
კარით პირი და იხმარეთ საჭმელში სუნისთვის. ახალი ლიმო– 
ნის ქერქი კარგია რომ არაყში ჩააგდოთ. _ 

  

0693. შაქრიანი ლიმონის. წვენი. რამოდენიმე ლიმოწიდგან 
შაქრით ჩამოხეხეთ ყვითელი ქერქი, დანარჩენი ქერქი შემოა- 
ფცქვეწით, გულს გამააცალეთ თესლი, დანარჩენი გასწურეთ 
მაშინაში და ფლანელში; ჩაასხით ბოთლში და დაუმატეთ 
შაქარი; ერთ სტაქან წვენს –- ორი სტაქანი შაქარი; ორ-სამ 
დღეს დადგით მზეზე პირ-დაცობილი ბოთლები, მალმალ 
დაანჯღრიეთ, რომ შაქარი 'დადნეს; შემდეგ გადაფისეთ ბოთ- 
ლები და ისე შეინახეთ, 
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694. ალუბლის წვენი, ახალი ალუბალი ჩაყარეთ ქილაში, 
დახურეთ თავი და შედგით ნელ ფეჩში; მეორე დღეს დანა- 
ყეთ და ჩაყარეთ პარკში. როდესაც გაიწურება, წვენი იმდე– 
ნი ხანი ადუღეთ, მანამ გასქელდება; შემდეგ გააცივეთ, ჩა- 

ასხით ბოთლებში და ფისით დაბეჭდეთ. 
  

695. მოცხარის, კოწასურის, ალუბლის და გოდორა-მარ. 

წყვის წვენი. ეს ხილები გახეხეთ ქვის ჯამში, ჩაყარეთ ერთი- 
ორი დღით დიდ ბანკაში, შემდეგ გასწურეთ ფლანელში –– 

ნუ კი გამოსჭტყლეტთ –- ჩაასხით ბოთლებში, გადაფისეთ დღა 
შეინახეთ ყინვამდის ყინულში და შემდეგ მშრალ სარდაფში. 
აქედგან შეიძლება გააკეთოთ სიროფი, 

696. ალუბლის სიროფი აიღეთ დიდი ბანკა ჩაუყარეთ 
ძირში წმინდად დანაყილი და გაცრილი შაქარი, ამას ზემო– 
დგან დაყარეთ უკურკო ალუბალი ერთ ნახევარი (11/:) ან 
#2) ორი ამ შაქრის სისქედ, ამას ზემოდგან წინანღელის- 
ტოლა შაქარი, მერე კიდევ ალუბალი და აგრე, მინამ ბანკა 
გაივსება, მხოლოდ ზემოთა პირი უნდა შაქარი იყოს, მოჰკა- 
რით ბანკას პირი და დადგით სამი დღე მზეზე, რომ შაქარი 
დადნეს; შემდეგ წამოყარეთ საცერზხედ და დადგით, რომ 
გადაიწუროს, მაშინვე ჩაასხით ბოთლებში; ბოთლებს დაუც- 
ვით სუფთად და კარგად გამოხარშული პროპკები. აიღეთ 
ერთი წილი ფისი და ერთი წილი ქონი, მოამზადეთ აქედგან 
საგლესი და ამით დაბეჭდეთ ბოთლები. ამნაირი საგლესი 
იშვიათად სკდება. ·ამნაირ სიროფს ხმარობენ ახალი ხილის 
მაგივრად. თუ: გინდათ სასმელად იხმაროთ, მაშინ უკეთესია 
პატარა ბოთლებში ჩაასხათ, რომ დიდხანს ნახადად არ იყოს. 
გოთლები შეინახეთ ყინვამდინ ყინულში და შემდეგ მშრალი 
ქვიშით "სავსე ყუთში წამოაწვინეთ. 

ალუბლის კურკები წმინდად დანაყეთ, ჩაყარეთ ჯალაშა 
პარკში და ჩააყოლეთ ხილს ბანკაში; როდესაც საცერზე დას– 
ფურავთ, ეს პარკი ამოიღეთ და დანარჩენი ხილის ჩენჩო იხ- 
მარეთ ხაჭაპურის და მისთანას გულად. 
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697. ნესვის სიროფი. აიღეთ მწიფე და კარგი ნესვი; გა- 

ფცქვენით, როგორც საჭმელად ფცქვნით, დასჭერით წვრი- 
ლად, ჩაყარეთ ბანკაში და მოამზადეთ, როგორც ნათქვამია 
# 695. რადგან ნესგს სიმჟავე არა აქვს, ამიტომ შეგიძლიათ 
გასამჟავებლად მიუმატოთ ლიმონის სიმჟავე (კისლოტა). 

698, ქლიავის სიროფი. სიროფის მოსამზადებლად ხმა- 

რობენ უფრო თეთრ ქლიავს, მწიფეს. ქლიავს გამოაცალეთ 

კურკა, დასჭერით რამდენიმე ნაწილათ, ჩაყარეთ ბანკაში, 
მოაყარეთ ზემოდგან შაქარი იმის ნახევარი სისქე, რაც ქლია- 
ვია, შაქარს ზემოთ კიდევ ქლიავი და აგრე, ვიდრე ზანკა გა- 

ივსება, შემდეგ მოამზადეთ ისე, როგორც ნათქვამია X 695. 
დანარჩენი ჩენჩოსაგან გააკეთეთ პიურე ასე: მოხარშეთ კარ- 
გა თაფლში ან შაქარში და იხმარეთ ხაჭაპურის გულად. 

    

699. ხილის შენახვა საზამთროდ. ა) ახალი, მწიფე, მაგ- 

რამ ცოტა მაგარი ჟოლი, მოცხარი, კინკრიჟა (კრუჟოვნიკი) 

ანუ ალუბალი დაარჩიეთ, მაშინვე ჩაყარეთ მშრალ ბოთლებ- 
ში, ცოტათი შეამძრიეთ, დაბეჭდეთ, ჩადგით თივიან ქვაბში,: 

დაასხით ცივი წყალი და ხარშეთ ერთს საათს. “შემდეგ გაჯ– 
მოდგით ქვაბი; როდესაც წყალი გაცივდება, ბოთლები ამო– 
იღეთ, გადაფისეთ და ჩაფალით მშრალ ქვიშაში; ამ გვარი 
ხილიდგან ზამთარში აკეთებენ კომპოტს ანუ მაროჟნის. 

  

  

700. ბ) ჩაყარეთ ბანკაში შაქარი, ზემოდგან -დააყარეთ 

ხილი და ამგვარად გაავსეთ ბანკა (გირვანქა ხილზე –- გირ- 
ვანქა შაქარი), თავი მოჰკარით ბურთით, გადაფისეთ და ჩად- 
გით ყინულში. ამნაირად ხილს შეენახება სუნი და სიქორფა- 
ვე. ამას ხმარობენ ზამორობით დესერტის მაგივრად და ზოგი 
დაასხამს კონიაკს ან რომს. 

  

  

?01. გ) გარვანქა ხილზე აიღეთ გირვანქა შაქარი და ნა- 
ხევარი სტაქანი რომი; ჩაყარეთ ხილი ბანკაში, მოაყარეთ 
'ზემოდგან მაქარი და დაასხით - ნახევარი სტაქანი რომი და
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ეგრე მოიქეცით, მინამ ბანკა გაივსება შემდეგ აურიეთ 
ფრთხილად –– არ დაქყლიტოთ, მოაკარით პირი ბურთით. 
ხილი პირველად უნდა გაარჩიოთ და გაფცქვნათ და თითო 
გასჭრათ ოთხად. ხანდისხან ერთსა და იმავე ბანკაში ჩააწ- 
ყობენ სხვა-და-სხვა-ნაირ ხილსა, 

702. დ) 1) სუყველა ხილი, რომლისგანაც ზამთრაში აკე– 
თებენ კომპოტს, უნდა იყოს ძალიან მწიფე და საუკეთესო 
ხარისხისა. 

2) ამგვარი კომპოტის მოსამზადებლად ხმარობენ შუშის 
ბანკას –– საკომპოტო ბანკას –-– ძირ განიერს და ყელ ვიწ- 
როს. ბანკაში ჩაჰყრიან ხილს, ზემოდგან დაასხამენ სიროფს; 

გარს შემოაკრავენ თივას ან ჩალას და ჩასდგამენ ცივი წყლით 
სავსე ქვაბში. 

ვ) როდესაც წამოიდუღებს, იმ დროდგან უნდა ხარშოთ 

15--10 წუთამდე. 

4) ბუშტი ჩაალბეთ ნელ-თბილ მარილ-წყალში ერთი საა- 
თის განმავლობაში; მერმე გარეცხეთ სუფთა წყალში და 
შემდეგ იმით მოაკარით პირი ბანკასჯ ბანკას პირველად მოჰ- 
კარით პირი ტილოთი, უბუშტოდაც შეიძლება. 

+ 5) ბანკას უნდა აკლდეს გავსებამდინ სამი თითის დადება. 

6) გირვანქა ხილზე აიღეთ გირვანქა შაქარი და წყალი 
სამი მეოთხედი სტაქნისა. პირველად მოხარშეთ სქელი სი–- 
როფი, მოქაფეთ ფრთხილად, გააცივეთ და დაასხით ხილს 
ბანკაში. | 

7) საუკეთესო კომპოტებს აკეთებენ კინკრიჟიდგან, ატ- 
მიდგან, მსხლიდგან, ვაშლიდგან” უჟოლიდგან ჭერამიდგან, 
მარწყვიდგან, ყურძნიდგან და ბლიდგან. | 

8) რადგან ამაზე დასასხმელი სიროფი მალე თხელდება, 
ამიტომ ამ ხილიდან კომპოტის გაკეთების დროს უნდა ცოტა 
მოხადოთ სიროფი; დანარჩენი გადმოასხით იმაზე, დაუმატეთ 

შაქარი და მოხარშეთ სქელი სიროფი; “გააცივეთ და მერე 

დაასხით ბლუდზე დაწყობილ ხილს და მიირთვით. ამ ნაირ 
კომპოტზე ხმარობენ თეთრ სიროფს, რომელსაც აკეთებენ 
ატმისგან, მსხლისგან, ქლიავისგან და ყურძნისგან. ფერადს
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სიროფს ხმარობენ მოხრაკულზე მისატან კომპოტში, რომე- 
ლიც უნდა იყოს მოტკბილო. 

703. კიწკრიჟას (კრიჟოვნიკის) კონსერვი. აიღეთ თეთრი, 
ყვითელი ან წითელი კარგა დამწიფებული კინკრიჟა, ფრთხი- 
ლად დააჭერით ყუნწები. გირვანქა ხილზედ აიღეთ გირვანქა შა- 
ჟარი და სამი მეოთხედი სტაქანი წყალი, მოამზადეთ სქელი 
სიროფი, მოხადეთ ქაფი. კინკრიჟა დაყარეთ ცხრილხედ, და– 
ასხით მდუღარე წყალი. როდესაც წყალი ჩამოიწურება, ჩა- 
ყარეთ მდუღარე სიროფში და მაშინვე გადმოდგით; ცოტათი 
გააცივეთ და მერე სულ გადიღეთ საკომპოტო ბანკაში, მოა- 
კარით პირი ბურთით და მოუჭირეთ თასმა, გარშემოახვიეთ 
ჩალა ან თივა და ჩადგით ცივი წყლით სავსე ქვაბში, ისე რომ 

წყალს ბანკის პირამდე აკლდეს ორი თითის დადება; შემო- 

დგით ცეცხლზე და ადუღეთ თხუთმეტი წუთი, შემდეგ გად- 
მოდგით როდესაც წყალი გაცივდება, ბანკები ამოიღეთ, 

გაასუფთავეთ და შეინახეთ ცივად და მშრალად. რომ ობი არ 
მოიკიდოს, ამისთვის ორ კვირაში ერთხელ ბანკები .უნდა 
ფრთხილად ამოაბრუნოთ ყირამალა; თითქმის ამნაირად ამ– 
ზადებენ ყველაგვარ კონსერვებს, 

704. ატმის კონსერვი. აიღეთ საუკეთესო და მწიფე “ატ- 
მები, სუფთად გაფცქვენით, ჩააწყეთ ცივ წყალში. შემოდ- 

გით ცეცხლზე, წამოდუღებამდინ გადმოდგით, ამოიღეთ 

ცხელ-ცხელი ატმები და ჩაწყეთ ცივ წყალში და ეწყოს შიგ 
“თორმეტი საათი. მეორე დღეს გადმოწურეთ წყალი, მოასხით 
თხელი სიროფი და დადგით დღე-ღამე, შემდეგ გადმოწურეთ 
სიროფი. ატმები კი ჩააწყეთ ბანკაში. მთელები ანუ უკურკოდ, 
მოასხით ზემოდგან სქელი სიროფი და, როდესაც წამოადუ- 
ღებთ, მოაკარით პირი. შემდეგ ისე მოიქეცით, როგორც ნა- 
თქვამია კინკ6რიჟაზე #703 და 702, ამ ხზიროფს ხმარობენ 
საზაფხულო კომპოტში, 

705, მსხლის კონსერვი, · მსხალი გაფცქვე ნით და მაშინვე 
ჩაყარეთ წყაროს წყალში, რომ არ გაშავდეს; იმას შიგ ჩაა- 
ყარეთ ცოტა შაბი, მსხლებს რომ ფიექვნა. დაუწყოთ, შემო-
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დგით ცეცხლზე ქვაბი წყლით, როდესაც წყალი კარგა გაც– 
ხელდება, ჩაყარეთ შიგ მსხლები, დახურეთ და ხარშეთ, მხო– 
ლოდ არ ჩახარშოთ კი; როდესაც კარგა მოიხარშება, ამოი- 
ღეთ ქაფქირით და დააწყეთ ცხრილზედ გასაშრობად. ერთი 
გირვანქა შაქრისაგან სტაქნის სამი მეოთხედი წყლისგა?, 
ერთი რუმკა კარგი ღვინისგან და ხუთი მარცვალი მიხაკისგან 
მოამზადეთ სიროფი, დუღილში მოქაფეთ; შემდეგ მსხლები 

გადაიღეთ საკომპოტო ბანკაში, მოასხით ზემოდგან ნელ-თბი– 

ლი სიროპი, მოაკარით პირი ბურთით და შემოუჭირეთ თას- 

მა, ხარშეთ 10--5 წუთამდე, მსხლების ხარისხის მიხედვით, 

  

706. ჭერამის კონსერვი. აიღეთ კარგად მწიფე, მაგრამ 
ცოტათი მაგარი ჭერამი, ჩაყარეთ ცივი წყლით “სავსე ქვაბში, 

შემოდგით ნელ ცეცხლსე და ოდხავ აადუღეთ, როდესაც 
ჭერამი შერბილდეს, გადმოდგით (ეცხლიდგან ამოიღეთ 
ქაფქირით და ჩაყარეთ ცივ წყალში თორმეტი საათით; შემ– 
დეგ ამოიღეთ, მოასხით თხელი სიროპი და იდგეს ოცდაოთ- 
ხი საათი, შემდეგ გადმოწურეთ სიროფი, ჭერმები ჩაყარეთ 
საკომპოტო ბანკაში,. მოასხით ზემოდგან ახალი საზაფხულო 
სიროფი. მოაკარით პირი ბუშტით, ადუღეთ ოცი წუ“”ი და 
სხვ. მერმე იხ. შენ. # 709. 

707. რენკლოდის და სხვა-ნაირი ქლიავის კონსერვი. აი- 

ღეთ კარგად მწიფე, უმუწკო ხილი, დაჩხვლიტეთ რამდენსა- 

მე ალაგას ხის ჩხირით, ჩაყარეთ ცივ წყალში, შემოდგით (ე–- 

ცხლზედ და კარგად გააცხელეთ, არ აადუღოთ კი. შემდეგ 
გადმოწურეთ წყალი, ზემოდგან მოასხით თხელი, გრილი სი- 
როფი და იდგეს ოცდაოთხი საათი. შემდეგ გაღმოწურეთ 
სიროფი; ხილი გადიღეთ საკომპოტო ბანკაში, მოასხით ზე- 
გიდგან ახალი სქელი სიროფი, მოაკარით პირი ბურთით, 

ადუღეთ 15 წუთი, შემდეგ გადმოდგით; „როდესაც წყალი 
გაცივდეს, ამოიღეთ ბანკები, გასწმინდეთ და შეინახეთ ცივ 

ჯდა მშრალ ალაგს და სხ. იხ. # 709. 
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2703, აალებლის.,ცონსერვი. ეს კონსერვი ·გაკეთდება ყვე- 
ლანაძრი „ალ_ლუბლისაგან; „გამოაცალეთ კურკა, .ჩაყარეთ მდუ- 

ღარე “სქელ სიროფში, იდგეს ხუთი წუთი, შემდეგ გადმოჯ- 
გით გააცივეთ. ·გაჯაიღეთ საკომპოტო “ბანკაში, მოაკარით 

პირი და ადუღეთ თხუთმეტი წუთი და სხვა. იხ. IM 702. ანუ 

აიღეთ უმი ალუბალი, ჩაყარეთ ბანკაში, მოასხით ზევიდგან 

ცივი სიროფი,-ადუღკთ.5 “წუთი და სხ. 
    

709. :საკომპოტო ალუბლის შენასვა, გაასუფთავეთ ალუ- 

ბალი, ჩაყარეთ ·ბოთლებ ში –– არ დაჭყლიტოთ კი, ზემოდგან 

დააყარეთ თითო ფინჯანი გაცრილი შაქარი. პირს მაგრად 

დაუცეთ პროაჰკა, გადუჭირეთ კანაფი და შედგით ნელ ღუ- 
მელში (ფეჩში); დახურეთ ღუმელი და იყოს :ისე, მანამ ღუ– 

მელი არ გაცივდეს. 

“710: ყურძნის კონსერვი. ყურძენი ჩაყარეთ საკამპოტო 

ბანკაში, მოასხით ზემოდგან ცივი სიროპი, მოაკარით პირი 
ბურთით და თხუთმეტ წუთამდე ადუღეთ. იხ. M# 702, 

211, კაკლის მურაბა, აიღეთ წვრილი ლენჯოიანი კაკალი, 

„დაჩხვლიტეთ ხის ჩხირით, ცხრა დღე შეინახეთ წმინდა წყალ- 
ფი; შემდეგ ამგვარივე წყალი შემოდგით ცეცხლზე და ხარ– 

ზეთ იმაში მანამ ისე არ დარბილდეს, ვიდრე ხის ჩხირმა·თა– 

ვისუფლად არ გაუაროს. შემდეგ გადმოიღეთ საცერზე, რომ 
წყალი ჩამოიწუროს. გირვანქა კაკალზედ –- ორი გირვანქა 
შაქარი უყავით; ნახევარ შაქრიდგან გააკეთეთ ცოტა მოსქე– 

ლო სიროფი; ამაში ჩაყარეთ პატარა ·დარიჩინის ნატეხი და 

რამდენიმე მარცვალი მიხაკი; გაციების შემდეგ დაასხით კა- 
კალს და შეინახეთ ეგრე სამი -დღე; შემდეგ კაკლები წამოყა– 

რეთ საცერზედ; სიროფს კი მიუმატეთ ·ის 'ნახევარი შაქარი, 
ერთხელ წამოადუღეთ და გაციების შემდეგ დაასხით კაკ- 
ლებს და ეგრე შეინახეთ „სამ დღეს. ·შემდეგ. კაკლები წამო– 
ყარეთ საცერხედ, -სიროპი ხარშეთ -გასქელებამდე და ცხელ- 
ცხელი დაას"ით კაკლებს და შეინახეთ ეგრე ცხრა ”დღეს| 

რამდეგ გადიღეთ ბანკაში და მოაკარით პირი.
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7,2. კიტრის მურაბა. მოკრიფეთ ქორფა კიტრები, დაწ- 
მინდეთ კარგად, ჩაყარეთ მაგარ მარილ-წყალში, ამამივე ჩაა- 
გდეთ ერთი კომბოსტოს ფოთოლი,. დადგით ეგრე თბილ ალა- 

გას რამდენიმე დღით, ვიდრე კიტრები დაყვითლდებიან. 

შემდეგ კიტრები ჩააწყეთ ტასტში,.ძირსაც დაუფინეთ და ზე- 

მოდახაც. დააფარეთ კიტრებს კომბოსტოს ფოთლები. აადუ- 
ღეთ წინანდელი მარილ-წყალი და დაასხით კიტრებს; როდე- 

საც გაცივდება –– გადმოწურეთ; აადუღეთ და ისევ დაასხით 

და ეგრე უყავით, მანამდის კიტრები არ გამწვანდებიან; ამას- 
თანავე ტასტს დააფარეთ ხოლმე, რომ წყალი ჩქარა არ გა- 
ცივდეს, როდესაც კიტრები გამწვანდებიან ჩაყარეთ ცივ 

წყალში სამი დღით, შემდეგ ამოიღეთ, გაწმინდეთ კარგად 
და ზემოდგან მოასხით (ცივი, თხელი სიროფი, რომელიც 

უნდა მომზადდეს ერთი გირვანქა შაქრიდგან და ერთ ნახე– 
ვარი სტაქან წყლიდგან, ორი ლოტი კოჭიდან, ორი ლიმონის 

წვენისაგან და ქერქისაგან. მეორე დღეს გადმოწურეთ სი- 

როფი, გირვანქა კიტრზე დაუმატეთ გიოვანქა ნახევარი შა– 
ქარი, ხარშეთ მინამ გასქელდებოდეს, მერე ჩაყარეთ კიტრები 

და წამოადუღეთ ორჯერ. 

713. სტაფილოს ანკარა 'მურაბა. აიღეთ ყვითელი ან წი– 

თელი სტაფილო, ხარშეთ წყალში, მინამ დარბილდებოდეს; 

შემდეგ დასჭერით ლამაზად, ჩაყარეთ სქელ სიროფში და 

ადუღეთ, მინამ ანკარასააით დაწმინდავდებოდეს.: რადგან 
სტაფილო ყოველთვის იშოვება, ამიტომ იმის მურაბის ბლო- 
მად ერთად გაკეთება საჭირო არ არის, თუ მალე სახმაოებ– 

ლად გინდათ, ერთ გირვანქა სტაფილოს ნახევარი გირვანქა 
შაქარი ეყოფა. 

714, სტაფილოს მურაბის გაკეთება სხვანაირაღ. ა–ღეთ 

მსხვილი, ტკბილი, ყვითელი, და არა წითელი, სტაფილო, გა- 

რეცხეთ კარგად და გაფცქვენით დანით; გასჭერით სიგრძეზე 
და გამოიღეთ გული, დანარჩეწი დასჭერით სიგრძეზე, მაკა– 

„რონის მსგაგსად, ჩაყარეთ ტასტში, დაასხით წყალი და ხარ–-
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შეთ, მინამ დარბილდებოდეს,; შემდეგ წამოყარეთ ცხრილ- 
ზედ, რომ წყალი დაიწუროს., გირვანქა მოხარშულ დაჭრილ 
სტაფილოზე აიღეთ გირვანქის მეოთხედი ფორთოხლის ქერ- 
ქი, გირვანქა ნახევარი შაქარი და სტაქან ნახევარი წყალი; 
წამოადუღეთ, ჩაყარეთ სტაფილო, ხარშეთ ნახევარი საათი; 
ამას დაასხით ერთი ლიმონის, ან ცოტა მეტი -–– გემოვნების 

დაგვარად –– წვენი,
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ბანყოფილება მეთხუთმეტე, 

ღვინო, ნალივკები, ვიშნიაკი, შიპოვკა, ვოდიცა 

და სხვა სასმელები, 

715. კახური ღვინას დაყენება. უმთავრესი პირობანი სა–- 
ზოგადოდ კარგის ღვინის დაყენებისა არიან: 

1-ლი, რომ ქვევრები იყოს კარგად გარეცხილი. 

2-ტე, რომ ყურძენი იყოს ძალიან შემოსული, რადგან, რაც 

ყურძენი მწიფე არის, უკეთესი ღვინო დგება. 

ვ-მე, თუ საშვალება არის, ყურძენი გადირჩეს, ასე რომ 

მკვახე და დამპალი არ შეჰყვეს და თვითეული ჯიშის ყურძენი 

(რქა წითელი, მწვანე, მცვივანი, საფერავი) ცალ-ცალკე დაი– 

წუროს, თუ არა–და –– ერთად. 

როდესაც ყურძენს დაჰკრებთ და დასწურავთ, პირველი 

წვენი და ბოლოს წვენი ერთად უნდა მიუშოთ ქვეკრში და 

შუა წელი ცალკე, რადგან შუა წელის წვენი უფრო სქელი და 
კარგი არის. –- სადედად ისევ ის ჭაჭა უნდა ჩაყაროთ, რისაც 

ყურძენს დასწურავთ, ამ ზომით: ურმიან ქვევრზედ ცხრა გო- 

დორს კარგად გატენილს ჭაჭა ჩაყრით და დღემი ოთხჯერ 
სარცხით დაურეგთ. ქვევრი ძალიან სავსე არ უნდა იყოს, რომ 

დუღილში ბევრი არ დაიღვაროს; სამს დღეს სარქველს მიწა 

არ უნდა დააყაროთ, მეოთხე დღეს ზღმარტლის ტოტები დას- 
ჭერით: რა სიგრძეც განდაგან შიგ ქვევრის პირში გაიმართება, 
და ჩააწყეთ ჯვარედინად ოთხი-ხუთი ჯოხი, რომ ჭაჭა ზევით 
არ წამოვიდეს და ზღმარტლის ტოტი თითონ ღვინოსაც გას– 
წმენდს, მერმე ჭვევრის პირს ვაზის ფოთლები უნდა შემო- 
უწყოთ, დახუროთ სარქველი და დააყაროთ მიწა. –– თუ დუ- 
“ღილში ღვინომ არ გამოხეთქა, ორს კვირამდე ქვევრები არ 
ნდა ახადოთ, შემდეგ ორის კვირისა კი ახადეთ, ჯოხები ამო– 

ჯღეთ, დაურიეთ და ღვინით გადაავსეთ, –– ერთის თვის გან-
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მავლობაში ორჯელ მაინც უნდა დაურიოთ, რომ ჭაჭა ქვევით 
წავიდეს და მერმე გადაიღეთ სხვა წმინდა ქვევრებში, 

საფერავიც ასე უნდა დააყენოთ. ––- მხოლოდ, რასაც დას- 
წურავთ, ჭაჭაც სულ უნდა ჩაყაროთ და, თუ გენებებათ, თეთ- 
რო; ყურძნის წვენსაც მიუმატებთ საფერავის წვენსა. საძველის- 

ძველოდ თუ ღვინის შენახვა გინდოდეთ, წელიწადში ორჯელ 
უახდა სხვა ჭურჭელმი გადაიღოთ, რადგანაც ლექი აფუჭებს, 
ერთხელ გადაიღებთ ივლისში, მეორედ ნოემბერში და ქვევრი 

სავსე უნდა იყოს. 

716, ასტაშირა, ღარიდანვე აიღეთ თეთრი ყურძნის ტკბი- 
ლი დიდს ქვაბში და მაშინვე აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ და გა- 

აცივეთ, შემდეგ ჩაასხით კარგად გარეცხილს ქოცოში, გაავსეთ 
პირამდის, შემოუწყეთ ქოცოს. პირზედ ვახის ფოთლები, და+ 

ხურეთ სარქველი და “მიწა დააყარეთ, ზედ ცივი წყალი და- 
ასხით და ისე მაგრა დატკეპნეთ, რომ კარგად დაიტალახოს, 

შემდეგ დეკემბერში გადაიღეთ ღვინო, მაჭარივით სასმელი 

იქნება, 
  

717. სალივკები. ნალივკები შეიძლება მომზადდეს ყოველ- 
გვარი ხელესა და ხულისაგან; ის ნალიეკები, რომლებიც იხმა-. 

ოკბა ზოგაერთი საშვალო სიმაგრის სასმელების სამაგიეროდ,: 
უნდა მომხადდეს ამ გვარად: უპირველესად ყურადღება უნდა 
მიექცეს იმას, რომ ჯერ ერთი –– ხილი მწიფე იყოს და.სუფთა, 

არ შეჰყვეს ან ფოთოლი ან ღეროები (ნადები და მიჭყლეტი- 
ლი ხილი არას დაუშლის, .თუ რომ „ან ობი არა აქვს მოკიდე– 

ბული ან პრკე); თუ ვაშლები დაგჭირდეთ ნალივკებისათვის, 
უნდა უსათუოდ მჟავე ვაშლები ამოარჩიოთ და არა ტკბილი 
და ამასთანავე უნდა ისე წვრილწვრილად დასჭრათ, რომ ბოთ- 
ლის ყელში თავასუფლად ჩავიდეს. მეორედ, რომ არაყი ამაში 

სახმარებელი იყოს კაი ხარისხისა ან ფრანგული ან -გაწმენდი– 
ლი, „სიმაგრით .25?ი გრადუსისა, თუ არა-და, ნალივკა ცუდი გა- 

მოდგება. უჩდა აიღოთ სუშის ბოთლი, ჩაყაროთ შიგ რა ·ხი–- 
ლიცა გნებავთ, მზოლოდ მწიფე და სუფთა; დაასხით ზედ-არა- 
ყი ან ფრანგული ან დაწმენდილი იმდენი, რომ არაყი ერთი 

მესამედით მეტი იყოს, ვიდრე ხილი, ე. ი. ხილით აავსოთ ·ორი
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მესამედი ნაწილი და მერე” პირამდე აავსოთ არყით, დააფაროთ 

პირზე მტკიცე ნაჭერი მჩვრისა, შემოუჭიროთ კანაფი და დას- 

დგათ ფანჯარაში, სამხრეთის მხრივ, (ორი ან სამი თვით) და 
გაანჯღრიეთ ხოლმე ბოთლი სამ-ოთხ დღეში ერთხელ. დრო 
დანიშნული ჩვენგან ორი-სამი თვე შეიძლება ბევრად შე- 
მოკლდეს; ეს დამოკიდებულია თვით ხილის სიმწიფესა და სი– 

ბევრეზე; რაც უფრო ხილი მწიფე იქნება და უფრო მომეტე- 
ბით; იმდენი დროც ნაკლები დასჭირდება; ვთქვათ, ბოთლში 

ჩაყარეთ ძალიან მწიფე ხილი და ამასთანავე არაყიც იმდენი 
დაასხით, რომ მხოლოდ ერთი ან ორი თითის სიმაღლეზედ 

ედგას ხილს ზემოდან, მაშინ თვე ნახევარიცა კმარა ნალივკი- 

სათვის. ამას შემდეგ უნდა გაიწუროს ასე. აიღებთ სუფთა 
ძაბრს, ჩაუფენთ ძირში ერთ მთლიან ნაჭერ ბამბას, ზევიდანაც 
მაგრ ფალასს· და გასწურავთ, გადაასხამთ წვრილ-წვრილ 

ბოთლებში. თუ ნალივკა მღვრიე გამოვიდა, მეორედაც სწო- 

რედ ამგვარადვე გასწურავთ, მაგრამ თუ ხილი სუფთა ახმა– 
რეთ და ბამბაში, როგორც ნაჩვენებია ჩვენგან, ისე გაწურეთ, 
იშვიათად მოხდება, რომ ნალივკა ერთი გაწურვის შემდეგ 
მღვრიე დადგეს. ეს დაყენებული ნალივკა მაგარი გამოვა და 
რომ ღვინოების სამაგიეროდ იხმარებოდეს, ამას უნდა გაუ- 
რიოთ ერთი მეოთხედი წყალი, ე, ი, სამ-ოთხ ბოთლ ნალივკა- 

ზე ერთე ბოთლი წყალი უნდა დაასხათ; მერე უნდა დაატკ- 
ბოთ სეროფით, სიროფი ამისათვის ამგვარად უნდა გააკეთოთ: 

შესდგამთ ცეცხლზე იმოდენა ქვაბს, რომ ჩაეტიოს შიგ მთლად 

ნალიეკა თავისის სამზადისით ჩაჰყრით, შიგ ანგარიშით წვ“ი- 

ლად დამტვრეულ შაქარს: (შაქარი უნდა იანგარიშოთ ეოთი 
მეოთხედი ან ერთი მესამედი გირვანქისა თითო ბოთლ წყალ- 
დასხმულ: ნალივკაზე), დაასხამთ ზედ იმოდენა წყალს, რომ 

შაქარი გაადნოს; როცა შაქარი გადნება და ადუღდება, მიუშ- 

ვებთ შიგ მდუღარეში ნალივკას, წყალს რამდენიც დასჭირ- 
დება და დასტოვებთ ცეცხლზე, რომ ჩუმად წამოდუღდეს: 
მერე გადმოსდგავთ ქვაბს გადმოიღებთ ნალივკას ქვის ა. 
ქაშანაურის პურჭელში და ·გააცივებთ. როდესაც ნალივკა გა– 

ცივდება, მაშინ ის სრულიად მზად არის, უნდა გადაასხათ 
ბოთლებში, დაუცოთ ზედ პრობკები, დაასვათ ბეჭედი და რამ- 
დენი ხანიცა გნებავთ, შეგიძლიანთ შეინახოთ, აქ დანიშნული
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შაქრის ზომა დამოკიდებულია როგორც თვით ხილის სიტკბო- 

ზე, აგრეთვე მხმარებლის გემოვნებაზე. 

საუკეთესო ნალივკები გამოდის მთის ჟოლისა, შავი მო- 
ცხარისა, ალუბლისა ჟქჟოლისა წითელი მოცხარისა, ჩიტის 

ყურძენასი, ქლიავისა და მჭნავისა. 

718. ვიშნიაკი. ეს სასმელი ძლიერ შემრგო და გემრიელია. 

„მზადდება ამ გვარად: ამოარჩევთ ერთს პატარას კაი მკვიდრ 
ბოჩკას, რომელსაც შემოკრული უნდა ჰქონდეს ოთხი რკინის 

სალტა. ჩაჰყრით შიგ მწიფეს დარჩეულს·. ალუბალს, რომ არ 
ჩაჰყვეს შიგ ან ფოთლები ან ღეროები და ისე მოჰყრით, რომ 
ავსებას ერთი ან ერთ ნახევარი გოჯი-ღა აკლდეს. ზედ დაა- 
სხავთ: ახლად სკიდგან გამოღებულ თაფლს (თაფლს არ უნდა 
ერიოს არც ფიჭა, არც ფქვილი როგორც დუქნებში იციან 

ხოლმე), უმჯობესია თაფლი მოთეთრო იყოს, ვიდრე მოწითალო 

თაფლი უნდა მიუშოთ ნელ-ნელა და იმდენი უნდა დაასხათ, 
რომ რაც ცარიელი ადგილებია ბოჩკაში, სულ იმან გამოავსოს; 

როდესაც ალუბლის ზევით პირსაც შემოადგეს თაფლი, მა'მინ 

აკმარეთ. მერე ბოჩკას დაუცეთ პირი, შემოაკარით ფისი, რო- 

გორც პრობკას, აგრეთვე მთლად ბოჩკასაც, რომ გარეშე ჰაერია 

ვერ შევიდეს ბოჩკაში და გადუჭირეთ პრობკის აქეთ-იქიდან 

მაგრა თოკები. დადგით ბოჩკა ცივ ადგილას ან სარდაფში, 

მაგრამ ყინულზე კი- არა; უმჯობესია თუ ჩაჰფლავთ ან მიწაში 

ან ქვიშაში და ისე. შეინახავთ სარდაფში სამს თვეს. ამ დროს 

დაიწყებს დუღილს და თუ ბოჩკა მკვიდრი არ არის და რკინის 

სალტები არ აქვს შემოკრული, ხშირად გახეთქავს ხოლმე. 

სამი თვის შემდეგ ვიშნიაკი სრულიად მზად იქნება; მაშინ. 

შეიძლება გაპხსნათ ბოჩკა, გასწუროთ ტილოს ნაჭერში, წამო- 

ასხათ ბოთლებში, დაუცოთ მაგრა პირები და შემოაკრათ ყელ- 

ზე ფისი -ან ლაქა. ეს ·მომზადებული: ვიზნიაკი გასძლებს რამ– 

დენიმე წელიწადს. 

719, ვიშნოვკა. კარგად მოწეული ალუბალი დაარჩიეთ 

და ჩაყარეთ დიდს შავ ბოთლში, როდესაც პირამდის გაავ- 

სებთ, მაშინ ზედ დაასხით კარგი არაყი, რაერთსაც დაისხამს, 
და. მოაკარით მაგრად ბოთლის პირსა. დადგით მზეზე ერთს 
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თვეს, შემდეგ შინ შეინახეთ; ორი თვე რომ შესრულდეს, გა- 
დასწურეთ სხვა ბოთლებში და ის ალუბალი: გამოწურეთ, ჩა- 
ასხით ცალკე ბოთლში და, რომ დაწმნდება, ისიც ვიშნოვკასა– 

ვით იხმარეთ. 

720. შიპოვკა. შიპოვკებიც ეგრეთვე, როგორც ნალიეკები, 

შეიძლება გაკეთდეს ყოველ-გვარი ხილისა, მხოლოდ განსხვა– 

ვება ის იქნება, რომ შიპოვკები უფრო ტკბილია, უფრო ნახი 
და შუშხუნებს, როგორც შამპანსკი, ამისთვისაც დაერ– 

ქვა სახელად „შუშხუნა"ბ შუშხუნა სასმელების ·-გაკე- 

თებაში უნდა ყურადღება მიაქციოთ, რომ ხილი ახალი და 
მწიფე იყოს და არაყძიიც ფრანგული. შუშხუნა სასმელე– 
ბი კეთდება ამგვარად: აიღეთ ერთი დიდი შუშის ბოთლი, 

ჩაასხით შიგ თოთხმეტი ბოთლი, ე. ი. შვიდი შტოფი წმინდა 
არაყი, ჩაყარეთ შიგ შვიდი გირვანქა წმინდად დანაყილი შა– 

ქარი, მოურიეთ წკეპლა, რომ შაქარი სრულიად გადნეს, ჩაყა– 

რეთ შვიდი გირვანქა ახალი მწიფე ხილი, დაასხით ორი ბოთ–- 

ლი, ე. ი, ერთი შტოფი ფრანგული არაყი, გააჭანჭყარეთ ბოთ- 

'ლი რამდენჯერმე, შემოახვიეთ ყელზედ წმინდა ტილო, შეუკა- 
რით თავი და დადგით ფანჯარაში მზეზე თორმეტი დღით; ყო–- 
ველ დღე დილ–დილით ამ თორმეტის დღის განმავლობაში 
უნდა ბოთლი ან რამდენჯერმე გააჭანჭყალოთ და ან შიგ სუფ- 
თა წკეპლა მოურიოთ, მაგრამ მარცვლები კი არ დასჭყლიტოთ. 
თორმეტი დღის გასულს ხილის მარცვლები ხან ქვევიდან ზე– 
ვით და ზევიდან ქვევით დაიწყებს ასვლა-ჩასვლას და ეს იმის 

ნიშანია, რომ სასმელი მზად არის: მაშინ გასწურეთ ან ტილო– 
ში ან ოთხად მოკეცილ სალფეტკში, ჩაასხით სხვა ბოთლში დ;, 
დასდგამთ სამს დღეს ყინულზე. უნდა შევნიშნოთ, რომ ბოთ–- 
ლიდან წამოყრილი ხილის გამონაწური წვენი შიგ არ აერევა, 

როგორც ნალივკების გაკეთების დროს. სამი დღის შემდეგ 
გასწურავთ ისევ ისე ოთხად მოკეცილ ტილოში და ჩაასხავთ 

ბოთლებში. ბოთლები უნდა იყოს შამპანსკისა, რომ არ დას– 
კდეს და ჩასხმაშიაც პირამდინ არ უნდა აავსოთ, პრობკები უნ-. 
და აირჩეს საუკეთესო და გამოიხარშოს, მერე დაეცოს ბოთ- 
ლებს ისე მაგრად, რომ სულ ხვედის (უროს) ცემით დაუკეთ-
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დეს; პრობკა ბოთლის ყელს უნდა მოაკრათ წმინდა მავთულით 

ან მაგარი კანაფით, სწორედ ისე, როგორც უკეთებენ შამ- 
პახსკის, მერე თავებზე (ყელხსე და პრობკებზე) უნდა ზო- 
უსვათ ფისი და დასდგათ ცივს ადგილს, მაგრამ ყინულზე კი 
არა. ბოთლები „ქვიშაში უნდა თავდაყირა ჩაალაგოთ და დას- 
ტოვოთ ასე ერთ ნახევარი ანუ ორი თვით. ამ ხანაში შუშხუნა 

დაიწყებს დუღილს და, თუ რამოდენიმე ბოთლი გასკდება, ეს 
იმის ნიშანი იქნება, რომ შუშხუნა მზად არის. თუ რომ ბოთ. 

ლები შამპანსკისა არ არის და ან პირს კარგად არა აქვს დაცუ- 
ლი, მეიძლება ბევრი ბოთლები დასკდეს. ეს სასმელი შეინა- 
ხება წელიწად ნახევარი და მერე კი მჟავდება. საუკეთესო 
შუშხუნა დგება მქოლისა, წითელი და შავი მოცხარისა, მწიფე 

კახკრ ჟისა (კრიჟოგნიკისა) და სხვ. 

    

731. შიპოვკა,, ანუ შინაური წშამპანსკი აიღეთ ოცდა 

თხუთმეტი ბოთლი წყალი, ხუთი გირვანქა შაქარი, შედგიო 

ცეცხლზე, გააცხელეთ კარგა, ნუ კი აადუღებთ და გადაასხით 

კასრში; როდესაც ეს გაცივდეს, როგორც ახლად ჩამოწველი– 

ლი რძე, ჩაასხით შიგ ნახევარი ბოთლი დროჟი; მერე, როცა 

ადუღდეს, ჩაასხით ბოთლებში, მაგრამ ჯერ მინამ ჩაასხავდეთ, 

ყველა ბოთლში თითო ნაჭერი შაქარი ჩააგდეთ და ორ-ოლი 

წვეთი ლიმონის ზეთი ჩააყენეთ, შემდეგ დღაუცეთ პირს მაგრა, 

მოაკარით თავზე ფისი და დადგით სარდაფში. სამი კვირის 

შემჯეგ ·გასინჯეთ და, თუ. შამპანსკისაკვით ქაფს იგდებდეს, 

სჩანს მზად არის და სმაც შეიძლება. 

?აპ, ვარდის არაყი, ორს ჩაფს არაყში ხუთი გირვანქა 
ვარჯი ჩაყარეთ და ორმოცი დღე ისე შებნახეთ, შემდეგ რო- 

გორც არაყი გამოგიხდიათ, ისე გამოხადეთ ვარდიანათ და მე- 

რე შაქრით დაატკბობთ, -– ჩინებული არის. 

  

793. ატმის არაყი. ატამს კურკები გამოაცალეთ და ჩაყა- 

რეთ. ქვევრში, როდესაც გაავსოთ, ზედ ცივი წყალი დაასხით 

და ორი კვირა ისე დააკალეთ, შემდეგ, როგორადაც ჭაჭის
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არაყი გამოგიხდიათ, ისე გამოხადეთ და მერე ხელმეორედ 
დააოტკავეთ, 

ყოველივე ხილის არაყი ამნაირად უნდა გამოხადოთ. 

?ა4, ანწლის არაყი. ანწლის მტევანს რომ მარცვლები 
გაუშავდება და შემოვა, მაშინ იმას მოამტვრევთ და დამარ- 
ცვლაეთ, ჩაჰყრით რაშიმე და წყალს დაასხამთ, როდესაც ღამ- 
ჟავდება, როგორც ჭაჭის არაყს, ისე გამოპხდით და დააოტკა- 

ცებთ. 

22წ, წელის-კუდას არაყი, მელის-კუდა როდესაც ყვით- 
ლად გაიშლება, იმას მოამტვრევთ თავებში და ჩაჰყრით პა- 
ტარა ვარდის გამოსახდელს ქვაბში და დაასხამთ ერთს თუნგს 
წყალს დღა ზარფუშს პირს შემოულესთ, შემდეგ, როგორადაც 

ვარდის წყალს, ისე გამოხდით და დააოტკავებთ, 

796. პიტწის არაყიც ასე უნდა ჯამოიხადოს, პიტზა კი ძი- 

რიან ფოჩიანად უნდა ჩაყაროთ. 

197. პუნში საბაიოწი, გააკეთეთ გოგლი-მოგლი თორმეტი 

კეერცხის გულისა და ერთი გირგაზქა შაქრისა, დაასხით ნასე- 

გარი ბოთლი რომი, გადაიღეთ ექვს სტაქანში თანაბრად და 

შეავსეთ ცხელი ჩაით. 

798. პუნში, (ექვსი კაცისათვის) ჩაურიეთ ადუღებულს 

წყალში ერთი ჩაის კოვზი ჩაი და დააცადეთ გამოსცეს, გა- 
მოსწურეთ ექვსი ფორთოხალი ჩაყარეთ თითო ფინჯანში 
ექვს-ექვსი ნატეხი შაქარი, ზედ დაასხით ერთი ჩაის კოვზი მა- 

რასკინი, ორი ჩაის კოვზი თეთრი რომი და ფორთოხლის გა- 

მონაწური წვენი; ფინჯნები შეავსეთ ჩაით. 

?29, შოკოლადი, კვერცხის გულები და შაქარი გასთქვი- 

ფეთ ერთად ისე, რომ თეთრი ფერი დაიჭიროს, ჩაყარეთ შო- 
კოლადის ანაფხეკი, გაჰქენით ნადუღ თბილ რძეში ან ნაღებში, 

შესდგით პლიტაზედ, გათქვიფეთ ცოცხით, ვიდრე აო გასქელ-
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დეს და ნუკი. აადუღებთ; როდესაც ქაფი ამოიწევს, დაასხით 
ფინჯანხე და მიართვი :თ. 

მასალად საჭიროა' ექვსის კაცისთვის) 

სამი კვერცხის გული, ერთი მერვედი ან ერთი მეოთხედი 
სამი სტაქანი რჰე ან ნაღები, გირვანქა შოკოლადი, 
სამი ნაჭერი შაქარი, 

730, ჟავის მოხარშვა, ერთი გირვანქა ყავისთვის საჭიროა 
ერთი მეოთხედი გირვასქა ციკორი, ყავა უნღა დახალო და- 

ხუროულ ჟაროვნიაზე და არა სკავრადაზე და თან განუწყვეტ» 

ლივ ანჯღრევდეთ ჟაროვნიას, როდესაც ყავა გახდეს მუქი 
წაბლის-ფერი და სინესტეც გაუშვას, იცოდეთ საკმარისია და 

გაფრთხილდით, არ დაგეწვასთ. მერე უკეთესია წმიწდად და- 
ნაყოთ, ვიდრე დაჰფქვათ. თითო ფინჯანზე უწდა აიღოთ“ თი- 

თო ჩაის კოვზი ციკორ–არეული ყავა, ჩაჰყაროთ ფლანელის: 

პარკშ-, ჩააგდოთ ყავადანში, დაასხათ აწყული მდუღარე წყა- 
ლი, დასდგათ პლიტაზე; რომ ადუღდეს, ჩაუშვათ შიგ ერთი 
კოვზი ცავი წყალი და დუღილი რომ ჩაუდგეს, შედგით ისევ 
პლიტაზე;. როცა წამოდუღდეს, "ჩაუშვით შიგ კიდევ ერთი 
სტოლის კოვზი ცივი წყალი და დუღილი.რომ ჩაუდგეს, შედ- 
გით ისევ პლიტაზე. მერე რომ წამოდუღდეს, კიდევ უყავით და 
მეოთხედაც, რომ კიდევ. ერთი კოვზი ცივი წყალი დაჰკრათ; წა– 

მოადუღეთ კიდეე, გადმოდგით მერე ცოტახანს, რომ ყაცა დაჯ- 

დეს ღპ დაასხით ფინჯანზე. | 
    

– 781, გასუგრილებელა “სასმელი · სოდისა. ჩაყარეთ ერთს. ნა- 

ხევარ ბოთლში ერთი პარაშოკი სოდა, და მეორე ნახევარში 
აგრეთვე ე ერთი -ბარაშოკი სიმჟავე, დაასხით ორივ ბოთლებს 
წყალი, დაუცეთ პირს და შედგით ზაფხულობით ბუხარში 

(გრილ ადგილს), ' ზამთრობით ფანჯარაში: როდესაც მოისურ- 
გებთ სმას, აიღეთ ნახევარი ·სტაქანი ცივი წყალი, ჩაუშვით 

შიგ ცოტაოდენი სიროფი, რისაც უნდა იყოს, მოურიეთ, ჩაა- 
სზით მერე ცოტა სიმჟავე შენახული ბოთლიდან, ჩაუშვით 

ამოდენიგე სოდა და, რამწამს შუშხუნი დაიწყოს, იმ წამსვე 
გპდაპკარით.
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732, კვასი ტყის ვაშლისა და მსხლისა. აიღეთ გამშრალი 

(დამჭკნარი) ვაშლები ან მსხლები, დაასხით მდუღარე წყალი 

და დაახურეთ თავს, ოც და ოთხი საათის შემდეგ წვენი გად- 

მოასხით, გაწურეთ და იხმარეთ, დარჩენილს ხილს შეგიძლიანთ 
მეორედაც დაასხათ მდუღარე წყალი. 

788. უუმშვენიერესი კვასი ანუ მჟავე შჩი აიღეთ ათი 

გირვანქა მეორე ხარისხის პურის ფქვილი, ხუთი გირვანქა და– 
ნაყილი'ხორბლის ალაო (ხორბალს ჯერ დაალბობთ და შემდეგ 
თბილს ადგილას გაამრობთ და ააღვიებთ), რვა გირვანქა ქერის 

დანაყილი ალაო და ორი გირვანქა უგრეხელის ფქვილი (–ი6ყ- 
I6889 MVMმ), ყველა ეს აურიეთ ერთად, გაყავით ორ ნაწი–- 
ლად და ჩაყარეთ ორს თუჯის ქვაბში, რომლებშიაც ამასთანა– 

ვე უნდა ჩაასხათ ორ-ოლი კასრი (ვედრო) თბილი წყალი, ფქვი– 
ლი ძალიან უნდა გაჰქნათ წყალში, ისე რომ მურკლები აღარ 
იყოს, ქვაბები, პურების გამოლაგების შემდეგ, შედგით ფეჩში 

და ისე დასტოვეთ დახურულ ფეჩში ოც და ოთხი საათის გან– 
მავლობაში, შემდეგ გამოიღეთ ქვაბები, (კომი გადაიღეთ ხის 
ჭურჭელში და ზედ დაასხით ექვსი-შვიდი კასრი წყალი, ზამ– 
თარში თბილი და ზაფხულში ცივი; წყლის რაოდენობა იმაზეა 
დამოკიდებული თუ ვის როგორი კვასის გაკეთება ჰსურს –– 
სქელისა თუ თხელისა; კვასი უნდა დადგათ, რომ დაიწმინდოს; 
ამასთანავე მოუმზადეთ შემდეგი ხაში: აიღეთ სამი გირვანქა 
პურის ფქვილი, ორი გირვანქა უგრეხლის ფქვილი და სამი 
სტაქანი დროჟი, აურიეთ და. გაქენით თბილს წყალში თხლად 
და დააცადეთ, რომ კარგად აიწიოს; მაშინ ჩაასხით ეს ხაში ბოჩ- 
კამი და ზედ დაასხით მომზადებული და დაწმენდილი კვასი, 
თანაც კარგად აურიეთ, ბოჩკას თავი დაახურეთ და დადგით 
ასე ოცი საათი, შემდეგ ჩაყარეთ ორი გირვანქა შაქრის ნაფ– 
ხვენი, კარგად მოურიეთ და გადაასხით ბოთლებში, რომლებ- 
საც თავებს გადუფისავთ და შეინახავთ ზამთარში სარდაფში 
და ზაფხულში საყინულეში. 

784, ლუდი. როდესაც ფეჩიდან პურები გამოალაგოთ, 

ფეჩი კარგად გამოგავეთ, დაყარეთ ძირზე რვა გირვანქა კარგი 
ქერი, თან ხელ+მოუშორებლად ურიეთ, რომ არამც თუ არ და–
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იწვას, არამედ არც კი დაისალოს. შემდეგ ქერი დანაყეთ, ჩა- 

ყარეთ ქვაბში ან სხვა რომელიმე ჭურჯელში, დაასხით ერთი 
სდა მესამედი კასრი (ვედრო) ცხელი წყალი (65 გრადუსიანი), 

კარგად მოურიეთ, დადგით ასე სამი საათით, მერე ფრთხილად 

გადაწურეთ, ქვაბში დარჩენილს ხორბალს დაასხით ისევ ერთი 
„კასრი ცხელი წყალი (62 გრადუსიანი), ორი საათის შემდეგ 

ესეც გაწურეთ და ზედ დაასხით კიდევ ერთი კასრი ცივი წყა- 

ლი, რომელიც საათნახევრის შემდეგ გადმოწურეთ. სამჯეო 
გადმოწურული წყალი ერთმანეთში აურიეთ. გაქენით თხუთ- 

მეტი გირვანქა პატოკა ორ ნახევარ კასრ თბილ წყალში და 

"ჩაასხით ამ შეერთებულ გადმონაწურ წვენში, მიუმატეთ ნახე– 

ვარი გირვანქა სვია და ადუღეთ, თანაც ურიეთ. ორი საათის 
შემდეგ, როდესაც ეს სითხე გაცივდება, ჩაასხით შიგ ორი 
სტაქახი კარგი დროჟი, რაც შეიძლებოდეს კარგად აურიეთ და 

დადგით ისეთ ადგილას, სადაც -–თხუთმეტ გრადუსზე ნაკლები 
სითბო არ „უნდა იყოს, როდესაც ასე მომზადებული ლუდი 
დადუღდება, გადაასხით ბოჩკამი და თავგ-ახდილი დასტოვეთ 
სამი დღე. ·მეოთხე დღეს კი თავს დაუცევით და ორიოდე კვი- 

რის შემდეგ გექნებათ მშვენიერი: ლუდი; წყალი ძალიან (კხე- 
ლი არ უნდა იყოს, თორემ ცუდად მოქმედებს ლუდზე. ·-_ 

786, საშუალება გაფუჭებული ლუდის განკარგებისათვის, 

თუ ლუდღმა დაიწყო დამჟავება, ჩაასხით შიგ უცეცხლო თაფ- 

ლი: ათ კასრ (ვედრო) ლუდზედ..აიღეთ ოთხი გირვანქა თაფ- 
- ლი. თაფლი ჯერ გაქენით რამდენიმე სტაქან ლუდში და ისე 
"ჩაასხით დანარჩენ ლუდში.
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ზაწყოფილება მეთექვსმეტე 

ძმარი, მდოგვი, ზეთი და სახამებელი, 

786. ძმარი ჩვეულებრივი მწნილებისათვის. აიღეთ “შვიდ- 

წილი წყაროს წყალი, ერთი წილი არაყი და ჩაასხით ბოჩკაშ-. 
მერე აიღეთ ერთი თაბახი უბრალო ქაღალდი, წასცხეთ ზე 
ერთი გირვ. უცეცხლო თაფლი, დაახვიეთ რიგზედ (ტრუბიას 

მაგივრად) და ჩადეთ სავსე ბოჩკაში; გადააფარეთ ზევიდგ..5 
ტიალო (თავს ნუ დაჰხურავთ) და დადგით ზაფხულობით მზე - 
ზე, ხამთრობით თბილ ოთახში, ფეჩის შორიახლოს, სამ: 
თვე, ასე რომ ხელ–უხლებად: იდგეს, დაძმარდება და სახმარებ- 
ლად გამოდგება. როდესაც ბოჩკა დანაკლულდება, არამცა დ. 
არამც ზედ ძმარი არ დაასხათ, თორემ სულ წაახდენს. ნუ დაა 
სხავთ აგრეთვე შეზავებულ წყაროს წყალს და არაყს, თორე? 
ისევ სამ თვეს ვეღარ „გამოიყენებთ. თუ ვინიცობაა, ძალიას 
დანაკლულდა, ჩაუშვით შიგ ისევ ისე შეზავებული წყარო", 

წყალი და არაყი (შვიდი წილი წყაროს წყალი, ერთი წილი 
არაყი), ჩაუმატეთ ცოტაოდენი თაფლი, მაგრამ ქაღალდი კ.: 
აღარ ჩასდოთ, –– ქაღალდის ჩადება მხოლოდ პირველში უნდა. 
თუ, ვინიცობაა, პირველში. ჩადებული ქაღალდით დიდხანო- 
ბამდე ბუდე არ გაიკეთოს, მაშინ აიღეთ ქათმის ახალი კვერ- 

ცხი, გაუტეხეთ ორივე თავი, გაუკეთეთ პატარა ნაჭრეტები, 
მიაფარეთ მერე ორივ მხარეს თითები, რომ ცილა არ გამოუ- 

ვიდეს, და ნელა სიფრთხილით ჩაუშვით სავსე ბოჩკაში და შიგ 
-დააწვინეთ; ორი-სამი კვირის შემდეგ ამ კვერცხის გარშემო 
გაიკეთებს ბუდეს და ძმარიც დაცხარდება, 

747. ძმარი ლყი”ისა. ა.ღეთ სდ თა-ეშვსი ბოთლი გაფუჭე- 

ბული, დაჭანკებული ღვინო, ჩაასხით. ბოჩკაში, დაუშვით, სედ 
ერთი კასრი (ვედრო) ნადუღი ცავი წყალი, ჩაყარეთ ორ: გირ-
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ცანქა შაქარი ან თაფლი და ჩააგდეთ შიგ სამი მისხალი ღვი– 

ნის ქვა. დადგით მერე თბილს ადგილს, დაჰხურეთ თავი (ნუ 
დაუცომთ კი) და გადააფარეთ ტილო..ორი თვის შემდეგ ძმა- 

რი კარგი იქნება და შეგიძლიანთ გადაიღოთ ბოთლებში და 

დაუცოთ მაგრა პრობკები. 

7ყცს. სახსარი, რომ ძმარი არ გაფუჭდეს. ძმარით სავსე 

ბოთლები ჩაალაგეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, წამოადუღეთ და 

მანამ ხუ ამოალაგებთ, მინამ თავის-თავად შიგვე არ გაცივდეს. 

739. ძმარი ხილ-ხულისა მწნილებისათვის, აიღეთ ერთი 

მეოთხედი შტოფ ძმარზე ერთი შტოფი წყალი, ერთი და ნახე- 

ვარი გინვანქა, ე ე. ი, ოთხ ნახევარი სტაქანი დამტვრეული შაქა- 

რი, ერთი მეოთხედი კოეზი გვარჯილა, ერთი მეხუთედი კოვზი 
მარილი, ერთი ცალი დაფნის ფოთოლი და ცოტაოდენი დარი- 
ჩინი მოადუღეთ ეს ყველა ერთად და დაასხით ყურძენს, 

ალუბალს, ქლიავს, სახოგადოდ რა ხილის. მწნილიც კი გნე– 

ბავთ. ' 

740. ძმარი მწვანილეულის მწნილისათვის მზადდება ისრე 

ვე, როგორადაც # 739-ში აღწერილია, მხოლოდ შაქარი საკ. 

მარისია სამი-ოთხი ნატეხი. 

741, ძმარი მუჟუჟებისათვის. ერთ ბოთლ ძმარზე საჭიროა 

ორი კოვზი (პირ-გადასმული). მარილი, წმინდად დაკეპილი 

ნიახური, ოხრახუში, სტაფილო, ხახვი, ერთი- მუჭა ბაჰარი, 

პილპილი, ერთი მუჭა დაფნის ფოთოლი, ცოტა ჯავზის“ ყვავი– 

ლი, მიხაკი, დარიჩინი და, ვისაც უყვარს, ნიორი, წამოადუღეთ 

ყველა ეს და გაანელეთ. 

749, მდოგვი ძალიან გამძლე. სამ თავ-მობმულ კოვხ 

მდოგვზე აიღეთ ერთ ნახევარი მისხალი მიხაკი, ორი თავ-მობ- 

მული კოვზი შაქარი, გახსენით კაი ძმრით, რომ ჩვეულებრივ- 
ზე უფრო თხელი იყოს და შიგ კოშტ-კოშტად არ დარჩეს; 
დადგით პლიტაზე და ხარშეთ, ვიდრე ცომივით არ გასქელ- 
დეს. 'მერე დაასხით ·ცივი ძმარი, ძალიანაც კი არ გაათხელოთ
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გადიღეთ პატარ-პატარა ჭურჭლებში და პირველი ერთი კვი- 
რის განმავლობაში თბილს ადგილს გედგასთ (ფეჩხე ან ბუხ- 
რის თავზე), ასე გაკეთებული. მდოგვი გასძლებს ერთ წლამღე, 
მხოლოდ, როცა ძალიან გასქელდეს, დაუმატეთ ცოტაოდენი 
ძმარი და გაქენით. 

743. მდოგვი ფრანგულისებურად გაკეთებული. აიღეთ 

ერთ-ნაბევარი კოვზი ნაცრის ფერი ან ყვითელი მდოგვი, მიუ– 

მატეთ ამას ნახევარი გირვანქა შაქარი, ოთხი სტოლის კოვზი 
დანაყილი და საცერში გაცრილი ორცხობილა (სუხარი), 

ერთი დესერტის კოვზი მარილი, ნახევარი ჩაის კოეზი დანა- 
ყილი პილპილი, ერთი პატარა ბანკა კაპარცები, ერთი პატარა 
ბანკა ზეთის ხილი, ორი ჰოლანდიური სელიოდკა, ოთხი სტო- 
ლის კოვზი მარილ-წყალი პოლანდბური სელიოდკებისა, რომ 
არასფერი სუნი არ ჰქონდეს; სელიოდკები, კაპარცები და ზე– 
თის ხილი დაკუწეთ წმინდად და გაატარეთ საცერში, აურიეთ 

მერე ესენიც მდოგვს და ყველა ეს ერთად გაქენით კარგა რე– 
ნულ ძმარში; შემდეგ ჩაასხით შიგ ნახევარი ბოთლი ფრანგუ- 
ლი ძმარი და მერე დაუმატეთ ისევ რენის ძმარი, რამდენსაც 
კი აიტანს. ეს მდოგვი არ უნდა იყოს სქელი, რადგან შემდეგ– 
ში თავის-თავად გასქელდება ხოლმე. თუ მდოგვი ყვითელი 
იხმარეთ, მაშინ პილპილი აღარ უყოთ. 

744, შენახვა პროვანსის ზეთისა. პირს არ უნდა დაუცვათ, 
მხოლოდ თავზე ფალასი შემოახვიეთ და შეინახეთ ოთახში, 

რომ არსაიდგან მზის სხივი არა ჰხვდებოდეს.' ამგვარად შეიძ- 

ლება როგორც ახალთ-ახალი წელიწადზე მეტი ხანიც შეი- 

ნახოთ. 

745, ნიგვზის ზეთის გამოხდა. ნიგოზი ძალიან წმინდად 

დანაყეთ. შემდეგ ზილეთ და თან გამოწურეთ ტაფახე ან 
გობზე, ვიდრე ზეთი სულ არ გამოუვიდეს. დანაყილი ნიგოხი 
შემდეგ შეგიძლიანთ იხმაროთ ლობიოში. 

22
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746. ნიგვზის ზეთის შენახვა. აიღეთ· ნახევარი გარნცი მუ 

ხუდო, ჩაჩეჩქვეთ "როდინში,, ისე რომ ხორბლის მარცვლის 
სიმსხოებად დაიჩეჩოს, გასცერით საცერში, რაც მსხვილი 

დარჩება, ჩააყარეთ ათ გირვანქა ნიგვზის ზეთს და შეინახეთ. 
ზეთი ასე შეინახება ორ წელიწადზე მეტ ხანს. რამდენიც დაგ; 
ჭირდეთ, წამოასხით ჭურჭლიდან და დანარჩენი ისევ ისრე 

გქონდეთ შენახული. 
    

7+7. სახამებელი. ხორბლისა, აიღეთ, ვთქვათ, რვა გარნჯ» 

ცი, ე, ი. ოთხმოცდა თექესმეტი სტაქანი დარკვეული დაცხრი- 
ლული ხორბალი და რეცხეთ, ვიდრე ხორბალს წმინდა წყალი 

არ გაუვიდეს; მერე დაალბეთ ცხრა დღის განმავლობაში და 

ყოველ დღე წყალი უცვალეთ, ხოლო პირველში სიცივე-მო- 
ტეხილი წყალი შეუყენეთ და” მერე კი ცივი. ცივს დღეებში 
უნდა ალბოთ უფრო მომეტებული ხანი, ერთის სიტყვით, 
მანამ უნდა ლბებოდეს, მინა წყალი მოთეთრო ფერს არ 
მიიღებს და მარცვალიც არ დასქდება მაშინ აიღეთ. ახალი 
ტილოს ტომარა, ჩაყარეთ შიგ ის ხორბალი, მოაკარით პირს 

(ტომარაში ცარიელი ადგილის საკმარისად უნდა დასტოვოთ), 

ჩადეთ გეჯაში (ვარცლში), შესდექით ზედ ფეხით და სრისეთ. 

რამდენიმე ხნის უკან გახსენით ტომარა, ჩაასხით შიგ წყალი, 
მოურიეთ კარგა ხელით, მერე კიდევ ერთხელ გადაავლეთ 
წყალი და ამოიღეთ ტომარა მთლად ეს წყალი გადიღეთ 
ცალკე“ თაბახში (გობაში) და დადგით. აქედან გაკეთდება სულ 

უკანასკნელი ხარისხის სახამებელი: 
გეჯას ისევ წყალი მოავლეთ, რომ გასუფთავდეს; ჩადეთ 

ისევ შიგ პირ-მოკრული ტომარა, შედექით ზედ ფეხით და 
სრისეთ; მერე ისევ გაუხსენით პირი ტომარას, ჩაასხით შიგ 

წყალი, მოურიეთ, ერთხელ კიდევ გადაავლეთ წყალი და ·ამო+ 
იღეთ ტომარა. მთლად ეს წყალი კი გადიღეთ ახლა სხვა ცალ–- 

კე თაბახში და დადგით. 
მესამეჯერ უნდა მომეტებულად. პსრისოთ, რადგან ამ ჯე- 

რად გამოდის. საუკეთესო სახამებელი, ამ ჯერადაც ამ-სი წყა- 

ლიც უნდა ცალკე ჭურჭელში: დააყენთთ და გადაღების დროს 
მარმაშგადაფარებულ საცერში გაატაროთ, როგორც წინა შემ- 

თხვევაში. ამ სამივე ჭურჭელში გადაწურული წყალი უნდა ისე
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გააჩეროთ ოც და ოთხი საათი. მერე უეს '·მოყვითალო წყალი 
უნდა სეფრთხილით გადაუღვაროთ, დაასხათ ზედ ახალი წმინ- 

და წყალი, ძოურიოთ კარგა და კიდევ ოც და ოთხი საათი გაა- 
ჩეროთ. ასრე უნდა მოიქცეთ სრული ხუთი დღე, ვიდრე სახა- 

მებელმა ზემოდან სრულიად სუფთა წყალი არ მოიგდოს, მა- 
შინ გადუღვარეთ ეს წყალიც, ამოიღეთ სახამებელი სუფრებზე 

და გაშალეთ სტოლზე თბილს ოთახში ან კარში მზეზე, მზიან 
დღეში სახამებელი გამოშრება ხუთ დღეზე. რვა გარნცი ხორ- 

·ბლიდან დადგება ოთხი ან ოთხ ნახევარი გარნცი სახამებელი 

·ანუ ორმოც და ათი სტაქანი რაიცა შეადგენს, ოციდან ოც , 

“.და ხუთ გირვანქამდე.
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ბანყოფილება მეჩვიდმეტე 

რძე, ნაღები, მაწონი, კარაქი, ერბო, ყველი და სხვა.. 

748. შენახვა რძისა ჭურჭელი რძისათვის უნდა იყოს 

მეტის-მეტი სუფთა და შემშრალებული; თუ მცირედიც არის 

ქვაბს მოცხებული აქვს რაიმე ძველი რძისა, მაშინვე ასჭრის' 

და წაახდენს. ჭურჭელი რძის შესანახად უნდა იყოს უსათუოდ 

ან შუშისა ან თიხისა; ჭურჭელი არ უნდა იყოს პირ-დაცული) 

რძე უნდა ინახებოდეს მშრალსა და ნახევრად ბნელს სარდაფ- 

ში; გარეშე ჰაერი ცოტა უნდა შედიოდეს; უმჯობესია თუ 

რძის სარდაფში სხვა არაფერი არ იქნება შენახული, რადგან 

რძე ადვილად ითვისებს სხვა ნივთების სუნსა და გემოს და 

ფუჭდება. დილით მოწველილი რძე ბევრად უმჯობესია შესა- 

ნახავად, თუნდ მაგალითად ავადმყოფებისათვის, ვიდრე სხვა 

დროს მოწველილი. , << 
“ 

  
  

749, რძის ღირსება როგორ შევიტყოთ. კაი რძე მძიმეა 

წყალზე, ისე რომ ერთი წვეთი რძე რომ წყალში ჩავუშვათ 

დასძირავს. კარგი რძე რომ ფრჩხილზე დაიწვეთოთ, მრგვლად 

დაემჩნევა და წყლიანი კი გაიშლება. კარგი რძე სქელია და 

ნამდვილი თეთრი ფერისა, წყალ-გარეული კი თხელია და 

მოლურჯო ფერისა. რძე რომ 'თიღებით დაჰსრისოთ, შეამჩ– 

ნევთ მსუქანია თუ არა. “+ 

ადუღებული რძე ჰკარგავს თავის ნოყივრებას, 

760. ნაღები. როდესაც მოსწველით ძროხას, ანუ კამბეჩს, 

რძე გასწურეთ და აადუღეთ, დასდგით ცივს ალაგას, რომ 
გაცივდეს და ნაღები კარგად შეიკრას, მაშინ მოხადეთ და ის 

რძე კიდევ ხელ-მეორედ აადუღეთ, რომ გაცივდეს, რაც ნაღე“
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ზი აქვს, ისიც მოხადეთ და ის რძე ხაჭოდ გააკეთეთ, ნაღები 
კი მიირთვით –– მზად იქნება. 

751, ნაღების შენახვა დიდის ხნით. რაწამს მოსწველოთ 

რძე, დადგით იმ წამსვე ყინულზე და მეორე დღეს მოჰხადეთ 

წაღები; დამზადებული გქონდესთ წინადვე სუფთა ბოთლები; 

ჩაყარეთ თითო ბოთლში სამ-სამი ჩაის კოვზი ფხვნილი შაქა– 
რი, უეჭველად პირველი ხარისხისა, ჩაასხით ამოღებული ნა- 

ღები, დაუცეთ პირს და ჩააწყეთ ცივი წყლით სავსე ქვაბში; 

შედგით ქვაბი ცეცხლზე, ადუღეთ და უყურეთ, რომ წყალმა 
სრული ერთი. საათი იდუღოს; მერე გადმოდგით ქვაბიც ცეცხ- 
ლიდან და, წყაელი რომ გაცივდეს ბოთლები ამოალაგეთ, 
ამგვარად ნაღები შეინახება დიდხანს რასაკვირველია, ასე 
აკეთებენ იქ, სადაც არა აქვთ საყინულე ან თუ შორს მანძილ- 
ზე აპირებენ მის წაღებას. ასრევე უნდა უყოთ ახლად მოწვე– 
ლილ რძეს, თუ გინდათ, რომ დიდის ხნობით შეინახოთ. ამას– 
თან უპირველესი პირობა ის არის, რომ ჭურჭლები, რაც კი 

რძეში იხმარება, მეტის-მეტი სუფთა უნდა იყოს, 

769. გაკეთება წამხდარი ნაღებისა, თუ ნაღები მომჟაოა, 

რომ ადუღებაში არ აიჭრას, უნდა თითო ჩაის ჯამ ნაღებზე 

თითო თავ-მობმული კოვზი სოდა ჩააყაროთ; მოურიოთ, 

აადუღოთ. და აღარ აიჭრება. 

- 763. მაწონი. რძე კარგად აადუღეთ, შემდეგ ისე გააგრი- 
ლეთ, ნეკით რომ ნახოთ, აღარ გწვამდეთ; მერე ერთი სტო- 

ლის კოვზი მაწვნის დედა ლამბაქზედ დაასხით და რძეში გახ– 

სენით, ის ადუღებული რძე, რომელშიაც გინდათ ჩაადედრთ, 

ამ ჭურჯელში ჩაასხით და მერმე ის მაწვნის დედა ჩაურიეთ, 
თბილად შეახვიეთ სუფრაში და ისე დადგით, საღამოზედ რომ 

ჩაადედოთ რძე, მეორეს დილით მზად იქნება მაწონი. 

764, კარაქი. ხუთი-ექვსი „ქილა მაწონი რომ მოაგროვოთ, 
ანუ ჩუმა, სულ ერთიანად უნდა ჩაასხათ სადღობელაში. ის” 

„სადღობელი, რაც კაცი შიგ ჩახედამს ფეხზედ მდგომიარე, იმ
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სიმაღლედ უნდა იყოს ზემოთ ჩამოკიდებული თავსა და. ბო-, 

ლოს წნელებით, სადღობლის თავი და ბოლო წნელებში გნდა 

იყოს, გაყოფილი. –- მაწონს რომ ჩაასხამთ, პირზედ სველს 
ტილოს შეჰკუჭავთ და მაგრა დაუცომთ, ერთი კაცი საჯღობ- 

ლის თავს დადგება და მეორე ბოლოს, ერთი ორის ბელით 
სადღობელს აქედან გააქანებს და მეორე იქიდან, ისე შეს+ 
დღვებენ, მალ-მალ ნახავთ იმ დასველებულ ტილოს, -– თუ, 

კარაქი აქვს, ხვიშირ- -ხვიშირი, მაშინ „ცივს წყალს მოიტაწთ, 
დაასველებთ ხელს, სადღობელში ჩაჰყოფთ და კარაქს ერთად 

მოაგროვებთ, ნახავთ კიდევ, თუ აკლია დოს 'შედღვება და კი: 

დევ ისე შესდღვებავთ; ან თუ თბილად არის დო და კარაქი. 

არ მოდის, მაშინ ცოტა ცივ წყალს ჩაასხამთ და ისე სდღვებთ; 

როდესაც კარაქი მოვა, ცივს წყალს ჩაასხავთ ბადიაში და იმ 

კარაქს ამოიღებთ და იმ წყალში ჩასდებთ, მერე, ი მოუდგამთ 

ქვაბს იმ სადღობლის პირს, დოს ჩამოასხამთ და ქვაზიდან 'ქი-. 

ლებში ჩაასხავთ დოს| სადღვებელს კი გარეცხაგთ და” 'მეინა- 

ხავთ, დოს, გენებებათ, მიართმევთ და გენებებათ-და, სამთრი- 

სათვის შეინახავთ, 

  

756, სახელდახელო კარაქი, ნაღები დაასხით ზლოუდხედ 

ანუ თეფშზედ და როგორც მოგელესოთ რამე, იზე კოვზით 

მოლესეთ ნახევარ საათს, შემდეგ გადაზილეთ და შეიქნება 

კარაჭი; მაშინვე ცივი წკალი გადაავლეთ და მზად იქნება. 

  

750, კარაქი წაღების კეთდება. მხოლოდ. წნაღებიდან და არა 

მაწვნიდან. ეს კარაქი უნდა გაირეცხოს ჯერ რძეში, შემდეგ 

წყალში და წააყარეთ მცირედი მარილი, 

შეწახვა მცირე მარილიანი კარაქისა. სამს კვირას, გაპრე– 

ცხავთ კარაქს, როგორც საჭიროა, ჩასდები: ბანკაში და, და– 

ასხაეთ მარილ. მოსკხაილს, წყაროს წყალს, წყალი უნდა ეცვა» 
ლოს დღე გამოძშყებით, 

ლიმონის კარაქი ჩაისათვის. გააკეთეთ კარაქი ეროი ბოთ- 

ლი ნაღებისა, გარეცხეთ კარგად და ჩაურიეთ შიგ ერთი ლი+ 

მოწის ქერქი (დაჭრილი), 
_>>_



–- 2143 -- 

?ა?. ერბო, კარაქს ჩასდებთ ქვაბში და აადუღებთ, ქაფს 
მოხდით და ცრტა დაფქულს მარილს ჩაყრით და გადაიღებთ, 
როყ არ გადმოვიდეს, გააგრილებთ, ქილაში ჩაასხამთ და რო- 

დესაც გენებებათ, იხმარებთ, –– ზამთრისათვის თუ გენებებათ- 

და, ქალას რრმ აამსებთ, პირს მაგრად მოაკრავთ და მიწამი 

ჩააგდებთ. 

758. გაკეთება წამხდარი ერბოსი და კარაქისა. წამხდარი 

კარაქი უნდა რამდენჯერმე გაჰრეცხოთ წყალში, მოაყაროთ 

მარილი, დაასხათ დაფხეკილი და მჩვარში გაწურული სტაფი- 
ლოს წვენი და აურიოთ, რომ (ალკე არ ედგეს. 

ს სტაფილოს წვენი ამლევს კარაქს ძალიან ზაზსა და სასია- 

მოვნო გემოს, მაგრამ უმჯობესია თუ სტაფილოს წვენს საჭ- 
მელში ხმარების წინ ტფზამთ კარაქს „. 

  

7859. მეორანაირი გაკეთება წამხდარი ერბოსი. ოთხ გირ- 
ვანქა ძველს ერბოზე აიღეთ ექვსი სტაქანი ახალი რძე, ჩაყა– 

რეთ ორივე ეს სადღვებელში და დაუწყეთ გაკეთება, როგორც 
იციან ერბოს “გაკეთება; ჯერ კი ეს ერბო გაიხსნება და მერე 
ისევ შეიკვრის; გადუღვარეთ მაშინ რძე და გარეცხეთ წმინდა 

წყალში. 

700. მესამე ნაირი გაკეთება დამძაღებული ძროხის ერბო- 

სი, ჩადეთ ერბო ქვაბში, დაასხით ზედ ბლომად წყალი, ადუ– 
ღეთ რამდენიმე ხანი, გადმოიღეთ, გააციეთ, ამოიღეთ წმინდა 

ერბო, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოაყარეთ მარილი. 

ანუ: დაასხით მდუღარე წყალი, აურიეთ, გააცივეთ, გადუ- 

ღვარეთ წყალი, გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ. 

761, ერბოს შენახვა. რომ ერბო ისე შეინახოთ, როგორც. 

სხალთ-ახალი, უნდა რამდენჯერმე გაჰრეცხოთ, რაც კი შეიძ- 

„ლება კარგად (მარილის მოყრა არ უნდა), შეახვიეთ მაგრა ჯერ 

ხალფეტაში, მერმე ფლანელში გაქაჩეთ, რომ გაუვიდეს რაც 
სინესტე აქვს, გადმოიღეთ საქაჩავიდან და შეახვიეთ ქაღალ–- 
სდში, ქადალდი საამისოდ ასე „უნდა მოამზადოთ: ა:ღეთ ქაფი 
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რამდენიმე კვერცხისა, მერე თითო კვერცხხედ თითო გრანი 
ზღვის მარილი და ნახევარი გრანი სოდა, აურიეთ ესენი ერთ- 

მანეთში, წაუსვით ქაღალდს, გააშრეთ ჯერ გარედ ჰაერზე და 

მერე გაუსვ-გამოუსვით ცხელი უთო, რომ ქაღალდი სრუ- 
ლიად გამოშრეს. ამ ქაღალდში შეახვევთ ერბოს და შეინახავთ 

რამდენიმე თვეს. 

702. მეორე ნაირი შენახვა ერბოსი. ერბო რომ არ დამძაღ- 

დეს და ისევ ახალთ-ახლად შეინახებოდეს თბილს ადგილასაც, 

უნდა ამგვარად მოაყაროთ მარილი: ორ გირვანქა კარგ წმინდა 
მარილზე აიღეთ ერთი გირვანქა გვარჯილა და ერთი გირვანქა 
მაქარი, დანაყეთ ყველა ეს წმინდად, აურიეთ ერთმანეთში 
კარგად და თითო გირვანქა ერბოსთვის აიღეთ ექვსი მისხალი 
ამ ნარევი მარილის, მაშასადამე, ეს ნარევი მასალა საკმარისია 
სამოც და ოთხ გირვანქა ერბოსთვის, ე. ი. თითო გირვანქა 

ერბოსთვის საკმარისია ერთი კაპ. მასალა. 
ასე დამარილებული ერბო გასძლებს ორ ნახევარ წელი– 

წადს და სულ ახალთ-ახალი იქნება, რასაკვირველია, თუ რომ 
კარგად იქნება გაკეთებული და გარეცხილი, ხოლო ხმარების 
წინ უნდა კიდევ გაირეცხოს. 

შენიშვნა: ზაფხულობით ამ ერბოს გადატან-გადმოტანაში 

უნდა ჩაატანოთ შიგ რამდენიმე ნაჭერი” შეშისა. 

768. ხაჭო. რძე რომ შემჟავდება, იმაში პურის ლუკმა ჩა- 

აგდეთ და ისე აადუღეთ, აიჭრება და ჩასწურამთ და ხაჭო იქ- 

ნება, რისთვისაც გენებებათ, იხმარეთ და ახალი მოწველილი 
რძეც საღამომდის თუ აუდუღარი დადგით, შემდეგ შიგ ჩააგ- 
დეთ ერთი ტყემალი, ანუ სხვა რამე მჟავე და ისე აადუღეთ 

მაშინვე ჩაწვება ხაჭოდ. 

704. დოს შენახვა. დოს ერთს დღეს დააცლით, რომ ცოტა 

შემჟავდეს, მერმე ჩაასხით ქვაბში, როცა წამოფიშფიშდება, 

გადმოიღებთ, ძალიან თუ აადუღეთ, აიჭრება, გადმოდგით და 
გააგრილეთ; შემდეგ ჩაასხით ხამის პარკში და დაჰკიდეთ, რომ 
გაიწუროს, ისე როგორც გაწურული მაწონი, მერმე ამოიღეთ,
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შეზავებით მოაყარეთ მარილი, დასჭერით ცოტა კამა და ჩა- 
დეთ გამომხნილს ქილაში, რამდენიც შედღვიბოთ დო, ასე 

მოამზადებთ, მერმე პირს კარგად მოაკარით და მიწაში ჩააგ– 

დეთ, რომ აღარ ჩანდეს ქილა და მიწავე მოაყარეთ, მანამდინ 
მოგინდებოდეთ; დოს ყველივრამდის შეინახავენ და ყველიერ- 

ში აკეთებენ ხოლმე. 

768, დოს მოდუღება. ერთს ჯამს დოს დაასხამთ სამს ჯამს 

წკალს და გახსნით, მერმე დასთლით ორს თავს ხახვს და სამს 

სტოლის კოვზს ერბოში მოხრაკავთ. შემდეგ იმ გახსნილს დო- 

საც შიგ ჩაასხამთ და ადუღებთ, მერმე ოთხი კვერცხი გას- 

თქვიფეთ და ზედ მოასხით და მზად იქნება დოს შეჭამანდი, 

766. ჩუმა, რამდენიც მოწველოთ რძე, ჩაასხით დიდს ქი“ 

ლაში, მინამდინ შეაგროვებდეთ საკმაოს, მაშინ შედღვიბეთ, 

როგორადაც მაწონი შეგიდღვებიათ კარაქად, ისე ჩუმა აადუ- 

ღეთ ქვაბით –- ხაჭო ჩაწვება გასწურეთ პარკში და იხმარეთ 

ხაჭო, როგორც გენებებათ. 

767. დვრიტისა და ახალი ყველის დამზადება, საქართვე- 

ლოში დვრიტას ეძახიან იმას, როდესაც პირველი მოწოვილი 

რძე ბატკნის კუჭში ყოველთვის შეიკვრება, მინამ ის ნაწლე– 

ვებში მიიქცევა; ბატკანს რომ დაჰკლავენ, იმ კუჭს ამოაცლიან, 

რომელსაც უწოდებენ დვრიტას, იმას მაღლა შეჰკიდე- 

ბენ, რომ გახმეს და, როდესაც ყველის გაკეთება ენდომებათ, 

ასე მოამზადებენ: 

აიღეთ ახალი მოწველილი თბილ-თბილი რძე და იმ დამზა– 

დებული დვრიტიდან·. ამოიღეთ ერთი თხილის ოდენა, გახსე– 

ნით ლამბაქზედ რძეში და მიეცით ერთიან; რაკი ჩაყველდება, 

მაშინ ორსავე ხელით დაიჭირეთ, მოაქუჩეთ და ამოიღებთ კვე– 

რეულად ყველსა. 
სამეგრელოში დვრიტას მაგივრად აკეთებენ ნაწს. 

?68. ნაწი. ღორი რომ დაჰკლათ გამოიღეთ კუჭი, რომელ“ 

შიაც პირველად "ჩადის საჭმელი. გააპეთ და კარგად გარეცხეთ,
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მერმე ერთი ფინჯანი მარილი მოაყარეთ, დაასხით ჯამზედ 
ღვინო და შიგ ჩადეთ, სამი დღე ისე იყოს, მეოთხე დღეს ბო- 

ლოში დაჰკიდეთ, მოსჭერით ნახევარი ხელის ტოლი და ჩა- 
დეთ პატარა კოჭობში, ზედ დაასხით ნახევარი სტაქანი ღვისო 

და წახევარი სტაქანი წყალი, ერთი თხილის ტოლი მარილი, 
ორი პარკი წიწაკა, ერთი თითის ტოლი ღორის ძვალი, ერთი 
იმოდენა ლეღვის ტოტი, გატეხეთ და შიგ ჩაყარეთ ყოველი- 

ვე; დღეს. რომ ასე დააყენებით, მეორე დღეს ყველის დედაჯ 
ივარგებს. 

769. ყველის ჩადება მეგრულის დვრიტით, ახალი მოწვე- 
ლილი, ორი ბოთლი რძე რომ იყოს, ერთი სტოლის კოვზი 
ზემოდ აღწერილი ნაწი უნდა მისცეთ და ის რძე თბილად 
ცეცხლის ახლოს დასდგათ და მოურიოთ, რომ ჩაყველდება, 
მერმე ხელით ამოჭყკლიტეთ, შემდეგ მოაგროვეთ და დაამ- 
რგვალეთ, ამოიღეთ თეფმზედა, მოაყარეთ მარილი და თუ 

სულგუნად გნებავთ, მაშინ. მარილს ნუ მოაყრით, ისე გააკე- 
თეთ. 

770. სულგუნი, ასალს ყველს დილით, რომ ჩააყველებთ, 

საღამოზედ დასთლით თხლადა, წყალს აადუღებთ და შიგ ჩაჰ- 
ყრით, როდესაც წამოშიშინდება, საჩქაროდ გადმოიღებთ და 

ბადიაზე დაასხამთ, ყველს ხელით მოაგროვებთ, გადაჰკეცთ, 
და გადმოჰკეცთ, კარგად რომ დაიხილება, შემდეგ მოაყარეთ 

მარილი და შეინახეთ, როდესაც გაშრება, თუ გენებებათ ზამ- 

თრისათვის, მაღლა ჩამოჰკიდებთ და შეინახავთ. 
  

771, ყველის ამონაწური ხაჭო, როდესაც ახალს ყველა 

ჩაადედებთ და ამოიღებთ, ის შრატი აადუღეთ, ჩაასხ“თ პარ- 
კში, რამოდენჯერაც ჩააყველოთ, შრატი აადუღეთ ღა სულ იპ 

პარკში მოაგროვეთ, შემდეგ გასწურეთ და ხაჭოს გადმო:- 
ღებთ, მარილსა და წმინდად დაჭრილს ომბალოს მოაყრით,, 
ანუ ოხრახუშს და ისე მიირთმევთ. 

რამდენჯერაც ყველი ჩაადედოთ, იმის შრატადან ნახევარი 

ფინჯანი, რაშიაც ნაწი არის, იმ კოჭობს დაასხავთ, რომ არ
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გამოილიოს სადედი, ერთი თვის შემდეგ კი ხელახლად უნდა 
დააყენოთ, ისევ ისე, როგორც ზემოდ პირველად ავწერეთ. 

?79, ქართული ყველის შენახვა ქილაში ახალი ყველი 

«აჭრილი ან მთელ-მთელი კვერეული ჩადევით ქილაში აზ 
რიგად: კვერეული დასჭერით, მოაყარეთ ნაჭრებს მარილი და 

დაალაგეთ ისე ერთი დღე, რომ ნიავმა გაუაროს და მარილი 

გაუჯდეს. 
შემდეგ აადუღეთ წყალი და ჩაყარეთ მარილი, მარილ- 

წყალი საკმაოდ. მლაშე „უნდა იყოს, ყველის ნაჭრები ჩაალაგეთ 
ქილაში და დაასხით გაცივებული მარილ-წყალი, წახეთ ხოლ“ 
მე, რომ წყალი არ დააკლდეს, თუ აკლია, მიუმატეთ ისევ მა: 

რილწყალი; ყველი სუყოველთვის დაფარული უნდა იყოს 
წყლით, თორემ სითბოში უეჭველად მატლები გაუჩნდება. 

  

778. მუუუჟი ანუ მუზამფარი, ღორის თავმალა და ფეხები 
კარგად გაწმინდეთ და მოხარშეთ მარილ-წყალში„ როდესაც 

ამოიღოთ და გაცივდეს, ჩააწყეთ ქილაში და ზედ ცხარე ძმარი 

დაასხით, ოთხი დღის შემდეგ დამჟაგდება, როდესაც გენებე- 

ბათ, ხელ–და-ხელ ამოიღებთ და მიართმევთ, ზამთარში სამ 
კვირას გასძლებს ასე შენახული და ზაფხულში ერთს კვირას”). 

774. შვეიცარიული ყველის გაკეთება. ამ ყველისათვის 

დვრიტის მომზადება შეიძლება ორ ნაირად: ა) ახალ დაკლულ 

ხბოს გამოუღეთ კუჭი, გარეცხეთ კარგად და დაალბეთ სამი– 
ოთხი. საათით მაგარ ძმარში, შემდეგ ამოავლეთ რამდენჯერმე 

არგად შრატში, წაუსვით შიგნიდან და გარედან დანაყილი 

მარილი, გაჭიმეთ ორ წვრილ ჯოხზე, გააშრეთ კარგად და შეი- 

ნახეთ მშრალ ადგილს სამი აწ ოთხი საათით, ხმარების უ1ალ 
'დაალზეთ შრატში. და დადგით თბილს ადგილას. აი ამ შრატსა 

ხმარობეზ დედად „ყველის ამოყვაწის დროს) დვრიტა შეიძლე- 
ჩა რპზღეწჯერმე იხმაროთ, მხოლოდ ხმარების შემდეგ, უნდა 
'ყარგად გარეცხოთ, მარილი მოაყაროთ და გააშროთ ჯოსბებზე. 

ს. 
ი შესაწახად დიჭველად თიზიხ ჭურჭელი იხმარეთ.
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ბ) ხბოს კუჭი გაწმინდეთ, კარგად გარეცხეთ, წაუსვით 

შიგნიდან და გარედან დახაყილი მარილი, ორი-სამი დღის 
შემდეგ ისევ გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ, გაჭიმეთ ჯოხე- 

ბით და გააშრეთ. როდესაც” ყველების გაკეთება გსურდეთ, აი- 

ღეთ ოთხი ბოთლი წველა (მაწონი), ოთხი ბოთლი ახალი“ რძე, 

აურიეთ და შედგით ფეჩში (ან ცეცხლთან დადგით); როდე- 

საც შრატს მოიგდებს, გამოწურეთ და დაალბეთ შიგ ხბოს კუ- 

ჭი, კუჭს მანამდე ნუ ამოიღებთ, ვიდრე შრატი არ დამჟავდეს, 
შემდეგ შრატი იხმარეთ. 

ყველის მომზადება. აიღეთ ერთი კასრი (ვედრო) ახლად 

მოწველილი რძე, მიუმატეთ ნაღები რომელიც უნდა მოხა- 

დოთ ერთ კასრ წინად მოწველილ რძეს, ჩაასხით კარგად მო- 

კალულ ქვაბში და შეათბეთ ისე, რომ, ცოტათი უფრო თბი- 
ლი იყოს ახალ მოწველილს რძეზე, ჩაასხით შიგ მომზადებუ- 
ლი შრატი და ურიეთ ხის პატარა ნიჩბით, გიდრე რძე არ 
ჩაწვება და შრატს არ მოიგდებს მაშინ გადმოდგით ქვაბი 

ცეცხლიდან, გადაწურეთ შრატი და. ყველი ფრთხილად გაწუ- 
რეთ ხელით, შემდეგ ჩადეთ ფორმაში, რომელსაც ჯერ სველი 
ფალასი უნდა შემოახვიოთ შიგნიდან. ფორმა უნდა იყოს ხისა 

და ოთა-კუთხი, სიგრძით ექვსი ვერშოკი.'და სიგანით ოთხი 

ვერშოკი, სიმაღლე კი როგორიც გენებოთ, ძირი უნდა ხუთ- 
განა ჰქონდეს გახვრეტილი, რომ შრატი ჩამოიწუროს, ყველს 
ზევიდან დააფარეთ ერთი ვერშოკიანი სისქის ფიცარი და ზედ 

დაადეთ პატარა ქვები, შემდეგ ქვები მიუმატეთ. 
„ასეთი ყველი უმჯობესია მოამზადოთ მაისში და თიბათვე- 

ში, მით ოფრო რომ მაშინ რძე ბევრია.. ზამთრობით მომზადე- 

ბული, მართალია, გემრიელია, მაგრამ ისე ლამაზი და დაჩვრე- 
ტილი ვერ არის. უკეთესია დიდი. კვერეულები გააკეთოთ, 

რაჯგან პატარა კვერეულები მალე ხმებიან, თუ ყველი გახმეს, 
შემოახვიეთ გარს ლუდში, მარილ-წყალში ან თეთრ ღვინოში 
დასველებული ფალასი; ფორმაში მანამდე იყოს, მინამ შრატი 
დენას არ შესწყვეტს და არ შეშრება, ე. ი. ოცდა ოთხი საათი 
მაინც უნდა იდგეს ასე, მერე ამოიღეთ ფრთხილად, დანაყილი 
მარილი წაუსვით კარგა ყველგან და ჩაღეთ ისეთ კალათაში, 

რომ ჰაერი შედიოდეს და ბუზები კი ვერა ხვდებოდეს. ყველი 
დღეში ორჯელ გადააბრუნეთ და პირველ ხანებში მარტო მა-



– 349 – 

რილი წაუსვით ხოლმე. რამდენიმე კვირის შემდეგ ყველი 
მზად იქნება, ასე შეინახება ორი წლის განმავლობაში, მხო– 

ლოდ ცოტა ნოტიო ადგილს უნდა შეინახოთ. 

?76. ქონი ძროხისა და ღორისა, დასჭერით წმინდად ღო» 
რის ქონი, დაადნეთ, გაწურეთ, ჩააყოლეთ ხახვი და ხარშეთ; 
გაანელეთ ცოტად, დაასხით წყალი, აადუღეთ, გაწურეთ თი- 

ხის ჭურჭელში, დადგით სიცივეში, გააცივეთ, მერე გადუღვა– 
რეთ წყალი, თუ სულ არ ამომშრალა, და შეინახეთ, 

776, პირველი საშუალება კვერცხების შენახვისა. აიღეთ 

ახალ-ახალი კვერცხები, მოუსვით ზედ ქონი ან ერბო და ჩა- 
ალაგეთ ყუთში; კვერცხები უნდა ელაგოს ყუთში თავდა-ყირა; 

თვითეულ კვერცხს უნდა შემოაყაროთ იმდენი შვრია, რომ 
ერთი კვერცხი, მეორეს არ ეხებოდეს; კვერცხები უნდა ჩა- 
ლაგდეს მწკრივ-ზწკრივად, რიგ-რიგობაზედ და თითო რიგში 

ზემოდან უნდა წაეყაროს ორი გოჯის სიმაღლეზედ შვრია; 
სულ უკანასკნელი რიგობის ზემოდან კი უნდა ერთი-ორად 
მეტი შვრია დააყაროთ; დააფარეთ მერე თავს და დასდგამთ 
ცივს ადგილას. 

აგრედვე შეინახება კვერცხები კარგა გამომშრალ მარილ- 

ში, მუხის ნაცარში, ცეცხლზე გამომშრალ ქვიშაში, ხოლო 

კვერცხის ჩალაგება ისევ უნდა, როგორც ზევით არის დაწე– 
რილი. 

777. მეორე წაირად, დაუფენთ თაროებზე ჩალასა და გა- 
არიგებთ ზედ მწკრივ-მწკრივად კვერცხებს, ისე რომ ერთი 
კვერცხი მეორეს არ ეხებოდეს, პიველად კვერცხებს დაალა- 
გებთ პირველ რიგობაზე, შემდეგ დადებულებს მეორე რიგო- 

ბაზე და მიჰყვებით სულ ასე. შემდეგ დახარჯვაშიაც ასე უნ- 
და მოიქცეთ: დაუწყოთ ბარჯვა იმ კვერცხებიდან, რომლებ- 

შიაც სულ პირველად იყო დაწყობილი, მეორე –– რომელიც 
მეორედ, და მიჰყვეთ ასე.
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718. მესამე ნაირად. ყოველ. გეარ საშუალებებზე საუკე- 

თესოა კვერცხი” მეხახვა კირში„ აიღეთ ახალი. კვერცხები, 

ჩაალაგეთ თიხის ჭურჭელში ან ხის კასრში, მაგრამ ჩალაგე- 
ბით ისევე უნდა ჩალაგდეს, როგორც ზევითაც გვაქვს აწერი- 
ლი, ე. ი. კვერცხები თავდა-ყირა უნდა ელაგოს (თავი ქვეშ 
ძირი ზემოდან), მერე აიღეთ კირი, გაცერით, გახსენით წყალ- 

ში, მაგრამ ისე თხლად კი უხდა იყოს, როგორც ვაფლის ცოძი; 

დაასხით ეს გაქნილი კირი კვერცხებს ისე, რომ: ორი თითის 

სიმაღლეზედ ზემოდან ედგეს კვერცხებსა. დადგით მშრალს და 
ცივს ადგილს, მხოლოდ ყინულზხედ კი არა, შემდეგში ის კი- 

რი გახმება და კვერცხები ერთ წელიწადზე მეტი ხანიც შეი- 
ნახება როცა ხმარება დაგჭირდეთ, ჩაასხით ჭურჭელში ცივი 

წყალი; კირი ამ წყლით გადღლეუვდება და კვერცხებ- 
საც სიფრთხილით ამოალაგებთ;. ჩაჰყრით ჯერ საათ–-ნახევარს 
ან ორ საათს ცივს მარილ წყალში” და მერე ჩაუშვებთ ადუღე- 
ბულ მარილ-წყალში.
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ბანყოფილება მეთვრამეტე, 

ხილეულობის შენახვა. 

770. ვაშლის ქორფად შენახვა. ზაფხულის ვაშლები ჩალა-- 

ზე გააშრეთ ისე, რომ ერთი მეორეს არ მიეკაროს და მალ- 
მალ წმინდეთ მშრალი ტილოთი, “შესანახი ვაშლები უნდა 

მოიკრიფოს ზედ ხეზედ და არა დაბერტყოთ. 

'780. ვაშლების ქორფად შენახვა სხვა ნაირად. საზაფხუ- 
ლო ვაშლები შეიწახეთ მოკალულ სპილენძის ქვაბში, დახუ- 
რეთ კარგა თავი და შეინახეთ ყინულზე; ორ კვირაში ერთ- 

ხელ გამოამშრალეთ ქვაბი, დაწმინდედ ფრთხილად ვაშლები, 
ჩააწყეთ ისევ და შეინახეთ თავის ალაგას, ვაშლები უნდა 
წმინდოთ საყინულეში, რომ არ დათბნენ. ზამთრის ვაშლი 
არგად შეინახება მაისამდის ამ წაირად! გააშრეთ ქვიშა ღუ- კარგად ძეიხაზე დ დ! გააძოეთ ქვიძა ღუ 

მელში (ფეჩში), ჩაყარეთ ყუთში და ჩაფალით შიგ ვაზლები 
და შეინახეთ მშრალ და გრილ ალაგას, 

781. ვაშლებს ინასავენ კიდეც კასრებში. პირს მაგრა მო–- 
აკრამენ, ზამთრამდე ინახავენ ყინულზედ ცივად და ზამთარში 
კი საყინულეში, მხოლოდ კი არ. გაიყინოს. გაზაფხულამდინ 
შეინახება გაშლები კიდევ ასე: ჩაჰყარეთ ორმოში, როგორც 
კარტოფილი, ძირს სქლად დაუფინედ და ზემოდანაც სქლად 

დაახურეთ გამშრალ ფოთლებით და ზემოდან დააფარეო ფიც- 
რეზი, 

  

'789. ცაშლებს იზახავენ აგრედვე ბამბაში.: რომელიც ა§5 
ჩააზწიფებს; შეიძლება კიდეც შენახვა მატყლძი, რომელიც 
კარგა ჩაამწიფებს ვაშლს: 
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783, სარდაფში ვაშლები უნდა შეინახოთ ამ ნაირად, იმ 
ფიცარს, რომელსედაც ვაშლები იქნება დაწყობილი, უნდა 
მოაყაროთ ხლორის კირი; ეს კირი შეისვამს იმ სინესტეს, რო- 
მელსაც მოიდენს ვაშლი; რაც უნდა მშრალი სარდაფი იყოს, 
ეს სინესტე ერთი მხრიდან უნდა დაიწრიტოს, და .ამისთვის 
ფიცრები მიაკარით კედლებს ან ჭერს ისე, რომ ერთი მხარე 
დაქანებული იყოს. 

784. ვაშლების გადატანა ზამთრობით ერთ ადგილიდან მე- 

ორე ადგილას, თუ გნებავთ, ვაშლები გადაიტანოთ ერთ ად- 

გილიდან მეორე ადგილს ზამთარში, გაახვიეთ თვითეული ვაშ- 
ლი ქაღალდში, შემდეგ გაახვიეთ კანაფის ნაჩეჩში; აიღეთ მა- 
გარი ყუთი, ძირს მოუყარეთ ჭვავი (გრეჩიხა), მერე ჩააწუეთ 
ვაშლები ისე, რომ ერთმანეთს არ მიეკროს, მერე კიდევ ზე- 
მოდან გვავი მოაყარეთ, მერე კიდევ ვაშლები და ეგრე მოი- 

ქეციეთ, მინამ არ გაივსება ყუთი · 

785. გამშრალი გაშლები. აარჩიეთ გემრიელი ვაშლები, 

გაფცქვენით "კარგად, გასჭერით შუაზე ან ოთხ ნაწილად, კურ- 
კები ამოაცალეთ. დააწყეთ. რკინის თაბახზე და რამდენჯელმე 

შესდგით ნელ ფეჩში; თუ თბილი და მშრალი დღე იქნება, 
გამოიტანეთ მზეზე; მერმე ჩააწყეთ ბანკაში, ან ქოთანში და 

დადგეთ მშრალ ადგილას. 

თუ გნებავთ იქიდგან გააკეთოთ პიურე, ვაშლებს უნდა 

დაასხათ ღამე ცხელი წყალი ისე, რომ ოდნავ დაფაროს; მერ- 

მე დახურეთ. მეორე დღეს დაუწყეთ ხარშვა ნელ 'ცეცხლზედ; 
რომ მოიხარშება, ვაშლები გაატარეთ ცხრილში, მერე შეგიძ- 
ლიათ იხმაროთ კრემისათვის და სხვა პიროგებისათვის. 

ვაშლების გაშრობა შეიძლება სხვანაირად: ვაშლები გაფ– 
ცქვენით, წვრილ-წვრილად დასჭერით და ძაფზედ აასხით და 
მზეზე გამოიტანეთ; როდესაც გაშრება, ჩააწყეთ ბანკაში ან 
ყუთში და ძირს და გვერდებბედ დაუფინეთ. ქაღალდი. თუ 
ზამთარში სიწესტე მოეკიდება, ფეჩში გააშრეთ, კარგი იქნება, 
თუ ყოველთვის მშრალ ადგილას შეინახავთ...“ '
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780. მსხლის ჩირი, (ქართულად). მსხალი დაფცქვენით და 

დათალეთ, დააწყეთ ხონჩაზედ, მხეხედ დადგით, რომ გახ- 

ჩეს, 
  

787. ვაშლის ჩირიც მსხლის ჩირისავით უნდა გაკეთდეს. 

788. სამზღვარ-გარეთულად ვაშლის შენახვა, მოაგროვეთ 

მსხვილი და წვრილი ვაშლები. გინდ გემრიელი, გინდ მჟავე, 
გაფცქვენით; გული გამოაცალეთ, წვრილი თუნუქის მილით, 

მაშინვე ჩააწყვეთ ცივ წყალში, რომ არ გაშავდეს; ნახევარ 
“საათის შემდეგ ამოიღეთ, აასხით სხვილ ძაფზედ, და ხუთ 
Iწუთს ჩადეთ მდუღარეში, მერმე ამოიღეთ, წყალი მოაწრი– 

'ტეთ, შედგით ნელ ფეჩში, ან მზეზედ გამოიტანეთ; თუ გენე- 
ბოთ, რომ ვაშლები დარჩეს ბრტყელი, ფეჩიდან გამოღების 

„უმალვე დააფარეთ ფიცარი და დაადეთ ქვა და დასტოვეთ 
'ეგრე, მინამ არ გაპრტყელდება; მერმე გაშალეთ რკინის თა– 
'ბახზედ, მაგრამ არ გაახმოთ, ჩააწყეთ დიდ ბანკაში, პირი მოა– 
'კარით მაგრა და დადგით მშრალ ადგილას. 

ამ ვაშლებს ხმარობენ კომპოტისათვის და კრემისათვის. 

| 789. ვაშლის ფელამუში, აიღეთ ვაშლები, შეწვით რკი- 

წის თაბახზედ და გაატარეთ საცერში, მერმედ აიღეთ რამდენი 

'სტაქანიც გნებავდეთ, ჩაასხით თიხის ჯამში, აურიეთ, მინამ 
თეთრს ფერს არ მიიღებს; ორ სტაქან “ვაშლის ცომზედ აიღეთ 
"ერთი სტაქანი თაფლი, აურიეთ ერთი მეორეში, მინამ არ გა– 
'თეთრდეს. გადაასხით ისეთ ქაღალდებში, რომლებიც სხვა–და– 

სხვა ფორმას მისცემს ვაშლის ცომს. მერმე შედგით ფეჩში 
გასაშრობად, გამოიღეთ იქიდან, მოაშორეთ ქაღალდი და ჩა– 
დეთ ბანკაში, 

790. შაქრიანი ვაშლის ფელამუში. აიღეთ საუკეთესო ვაშ- 
ლები, 'ჩააწყეთ ქოთანში და: შედგით გახურებულ ფეჩში; რო– 
ცა ვაშლები შეიწვება და „დარბილდება, ქოთანი იდგეს ფეჩში 
და იქიდან ცოტა-ცოტა ამოიღეთ ვაშლები და გაატარეთ სა- 
ცერში ხის კოვზით. მერმე გაიგეთ, ვაშლის ცომი რამდენი 
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სტაქანი გამოვა; ორ სტაქან ვაშლის ცომს მოანდომეთ ერთი 

სტაქანი შაქარი, მერე ურიეთ იმდენ ნანს, მინამ. არ გათეთ–- 
რდება. რომ უფრო თეთრი გამოვიდეს, ორ სტაქან შაქარს 

დაუმატეთ ერთიდან სამი კვერცხის ცილა და აურ-დაურიეთ, 
– როდესაც ცომი გათეთრდება, ჩაასხით ფორმებში, რომელ- 

ნიც შიგნით ქაღალდებით უნდა იყვნენ შეფენილი, მერე შედ- 
გით ფეჩში და იდგეს იქ დღე და ღამე. როდესაც ცომი გაშ- 

რება, ფორმა გამოიღეთ ფეჩიდან და დადგით · ფანჯარასთან 

გასაცივებლად, მერმე გადმოალაგეთ ფორმიდან და დააწყეთ 

ფიცარზე, შემდეგ ისევ ფეჩში შედგით, რომ სრულიად გაშ- 

რეს. 

791. ქლიავის. ქორფად შენახვა ამ ნაირად შეიძლება: ხეი 

ზედვე მოკრიფეთ ქლიავი, მწკრივად ჩააწყეთ ბოჩკაში, და– 

აყარეთ ზემოდან ფეტვი, მერმე კიდევ ქლიავი მწკრივად და 
აგრე, რამდენიც გინდათ; ბოჩკა გადაფისეთ და დადგით ყი- 

ნულზედ; მაგრამ ქლიავი ისე დიდხანს არ შეინახება, როგორც 

ვაშლი და მსხალი. 

799. გამშრალი ქლიავი (კერკი). მწიფე და რამდენიმე ხნის 

ნაყარი ქლიავი დააწყეთ ჩალა დაფარებულ თუნუქაზედ და 

შედგით ნელ ფეჩში, გამოიღეთ, გააცივეთ, ისევ შედგით და 

ეგრე, მინამ გაშრება. ამგვარ კერკისაგან აკეთებენ კომპოტებს 

და პიროგებს, 

793, ქლიავის ჩირი. შავი ქლიავი, როდესაც მოიწიოს, და–- 
აპეთ შუა-შუა, კურკა გამოაცალეთ, დააწყეთ ხონჩაზედ და 
მზეზე დადგით, როდესაც გახმება, აასხით ბამბის ძაფზედ და 
ბადაგმი გაავლეთ, შემდეგ გააშრეთ და შეინახეთ. 

ყოველივე ჩირი ასე უნდა გააკეთოთ ხოლმე. 

794. მსხლის ქორფად შენახვა. 1) ხეზედვე მოკრიფეთ 
მსხალი, ჩააწყეთ ახალ მოკალულ სპილენძის ქვაბში და დად– 
გით ყკინხულზედ, ორ კვირაში ერთხელ იქვე დაწმინდეთ 
მსხლები და გამოამშრალეთ ქვაბი. 2) თუ ბევრს ინახაეთ ერ- 

_ თად, მაშინ ჩაყარეთ კასრში, მაგრა მოაკარით პირი და. ჩაფა+
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ლით ყინულში, 3) მშრალსა და გიილს თაროზედ გაშალეთ 
8შრალი თივა, ზედ გაამწკრივეთ მსხლები ისე, რომ ერთმა– 

ნეთს არა ხვდებოდნენ; თივა მალ-მალ გამოუცვალეთ ხოლმე 
და მსხლებიც მშრალი ტილოთი წმინდეთ ფრთხილად. 

795, მსხლების გადატანა ერთი ადგილიდან მეორეზედ. 

მსხლები გაახვიეთ ქაღალდებში, ჩააწყვეთ ყუთში, ზემოდან 
დააყარეთ ქატო, მერე კიდევ მსხლები და ეგრე, მინამ გაივსე– 
ბა ყუთი, ამერიკაში მწიფე მსხლებს ჰხვევენ ბამბაში და ცო- 
ტა მკვახეს –– მატყლში„ რადგან სკანასკნელი ჩაამწიფებს 
მკვახე ხილს. 

796, მსხლის ჩირი, ტაფაზედ დააწყეთ ჩალა, ზემოლა§ გა- 

ამწკრივეთ არჩეული მსხალი და შედგით ნელ ფეჩში, თუ 
ერთხელ არ გაშრეს –– მეორედ შედგით. 

797. ალუბლის ქორფად შენახვა, ცხელ დღეში, შუადღი- 

სას წვრილ-ტოტებიანად დაკრიფეთ ალუბალი; ბოჩკაში დაუ- 
ფინეთ სქლად ალუბლის ფოთოლი, ზემოდან ფრთხილად და- 
აყარეთ ალუბალი, ამას ზემოდ კიდევ ფოთოლი და აგრე, 
მინამ გაივსება, ბოჩკას მაგრად მოაკარით პირი და. ჩაფალით. 
ყინულში, ასე შეინახება ალუბალი მეორე შემოდგომამდიწ. 

  

708, ალუბლის ქორფად შენახვა სხვანაირად, «ალუბალი 
მოკრიფეთ პატარა ტოტებიანად, მოამზადეთ ერთი სტაქანი 
წყლიდან და ერთი სტაქანი შაქრიდან თხელი სიროფი ჩაას– 
ხით ტასტში და დადგით ცეცხლხედ; ალუბლის კუნწში ზოჰ- 
კიდეთ ხელი და მარცვლები ჩააწყეთ სიროფში, მაშინვე ამო- 
იღეთ და გააგორეთ წმინდად გაცრილ კარგ შაქარში; შემდეგ 
დაალაგეთ ბლუდებზე -ისე, რომ ერთი მეორეს არ მიეკაროს 
და შედგით ნელ ფეჩში გასაშრობად, გაშრობის შემდეგ ჩა- 
“აწყეთ ბანკაში მოაკარით კარგა პირი და შეინახეთ მშრალ 
ადგილას. 

799, კიდევ ალუბლის სხვანაირად შენახვა. მოკრიფეთ მწი–- 
ფე და ცოტა მაგარი ალუბალი, ჩაყარეთ მშრალ ბოთლებში,
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ცოტათი გაანჯღრიეთ ბოთლები, დაბეჭდეთ და ჩადგით თი- 

ვიან ქვაბში; ზემოდან დაასხით ცივი წყალი, ერთი საათი ხარ- 
შეთ, შემდეგ გადმოდგით ქვაბი და, როცა გაცივდება, ამოი- 

ღეთ ფოთლები გადაფისეთ და ჩაფალით ქვიშაში. ამნაირ 
ალუბლისგან ზამთარში აკეთებენ კომპოტს, 

800. ალუბლის კერკი და ჩურჩა.ა ალუბალი დაჩურჩეთ, 

დაყარეთ 'ცხრილზედ და შეაშრეთ მზეზე; შემდეგ შედგით 

ნელ ფეჩში და გააშრეთ. აგრედვე კეთდება კერკიც. 

პე1, აღუბლის კერკი. მოიღეთ მოწეული ალუბალი, ფოთ- 

ლები და კლერტები მოაშორეთ, დაყარეთ ხონჩაზედ თხლად 
და დადგით მზეზედ, მაწამ გახმება; შემდეგ შეინახეთ, 

809. შინდის კერკიც ასე უნდა გაახმოთ, 

808. შინდის ჩურჩა. დასაჩურჩი შიწდი არც. ძალიან მო– 

წეული უნდა იყოს და-არც მკვახე, ასე უნდჭ დაჩC ?ოთ: ბა- 
ტის ფრთას თავი- მოსჭერით და შინდს ცალის მხრი:::ნ ის 

ფრთა ისე ძლიერათ მისწიეთ, რომ კურკა გამოვარდეს:- ღპ 

ზიწდის ჩურჩა მთელსავით დარჩეს, სულ რომ ასე ·დაჩურ» 

ჩავთ, დაყარეთ ხონჩაზედ და მზეზე დადგით, რომ გახმეს, 

შემდეგ ჩაჰყარეთ პარკში და შეინახეთ. 

804. ალუბლის ჩურჩაც ასე უნდა მომზადდეს, როგორ 

შინდისა. 

805, ყურძნის შენახვა. აკიდო ან ჯაგანი გაჰკიდეთ სარ» 
დაფში ან გრილ” ოთახში და გააცალეთ დამპალი მარცვლები, 

ამ ნაირად შეინახება ოთხ-ხუთ თვეს, სარდაფში ყურძენი 
უფრო კარგად ინახება, ვიდრე მშრალ ოთახში, სახოგადოდ 
შენიშნულია, რომ ცოტა ნესტიან ალაგას უფრო .კარგად ინა- 
ხება ხილი, ვიდრე მშრალსა და თბილს ალაგას, 
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800, ყურძნის შენასვა კიდევ შეიძლება ამ ნაირად. მოკრი- 
”ფეთ ცოტა მკვახე ყურძენი; ქოთანმი ჩაყარეთ ნახერხი ან 
ფეტვი, ზემოდან დააწყეთ ყურძენი, ამას მოაყარეთ ნახერხი 
და აგრე, მინამ გაივსება, ქოთანს მაგრა მოაკარით თავი და 
გადაფისეთ. ამ ნაირად ყურძენი ქოთანში დამწიფდება, უფრო 
უკეთეს გემოს მიიღებს და მთელი წელიწადი გასძლებს. 

807. ბამბა ხილისთვის, ამ ბოლოს ხანებში დაამტკიცეს, 
ბომ ბამბა კარგად ინახავს სხვა-და-სხვა ნივთებს, მაგალითად, 
ბოთლი რომ გაავსოთ ხორცის ბულიონით და პირი დაუცოთ 
ბამბით, ბულიონი მთელი წელიწადი შეინახება და არ წახდე– 
ბა, ამიტომ ბამბას ამერიკაში ძალიან ხმარობენ, თუმცა ევრო- 

ბაში ეგრე რიგად არა. 

, 808- მატყლი ხილისთვის. ბამბა ვაშლსა და მსხალს უფრო 
რგად ინახავს და არ ჩაამწიფებს, მაშინ როდესაც მატყლი 

ჩაახურებს და ჩაამწიფებს; ამიტომ ამერიკელები გასასყიდ 

მსხალს მატყლში ჰხსვევენ, რომ უფრო დამწიფდეს და ჰყიდიან 

ორჯერ უფრო ძვირად, ვიდრე დაუმწიფებელს. 

L" 809. ყურძნის შენახვა ფრანგულად. ამ ბოლოს ხანში საფ– 

რანგეთში შემოიღეს. შემდეგი ნაირი ყურძნის შენახვა. 
· ყურძენს დიდ ხნობამდინ არ მოჰკრეფამენ, თუ ამინდიც 

ხელს უწყობს, შემდეგ მტევანს მოსჭრიან რქიანად, ასე რომ 
მტევნის ცალ მხარეს უნდა იყოს დატოვებული რორი მუხლი 
და მეორეს –– სამი ან ოთხი, მოკლე მხარეს თავს გადულესა– 
მენ სანთლით. მეორე მხარეს ჩაუყოფენ შუაში, რომელშიაცა 

დგას წყალში გახსნილი ნაცარი; შუშის პირიც უნდა გადილე– 

სოს სანთლით. შემდეგ გაიტანენ გრილ ადგილას და დასდგა– 
მენ-ჩალაზედ.-თუ შუშის პირი კარგად არის დაფისული, უკე- 
თესია. მტევნები შუშიანად დაიკიდოს. დამპალი მარცვლები 
უნდა მოშორდეს ხოლმე, რომ სხვებიც არ დაალპონ. ამ ნაი- 
რად ყურძენი ძალიან დიდხანს ინახება, მეტადრე სარდაფში. 
ყურძნის ამ გვარი შენახვის მომგონს გამოფენაზე ჰქონდა მო- 

ტანილი ამ გვარად შენახული ყურძენი, რომელიც ყველაა 
ძალიან მოეწონა,



ამ უკანასკნელ ხანებში-ყურძენს ინახავენ კიდევ ასე: უნდა 
აიღოთ ერთი ოთახი შუა სართულში, ასე რომ ორის მხრით 
უნდა პქონდეს სადგომი ოთახები და ორი კედელი კი თავი- 

სუფალი; ოთახს უნდა ჰქონდეს ორი ფანჯარა მაინც, რომ, 

როცა ოთახი ცარიელია, ჰაერი გაიწმინდოს. 
როდესაც ხილს. შეიტანთ. ოთახში, ფანჯრები მაშინვე და- 

კეტეთ და, როცა ყინვებს დაიჭერს, კარგად დაჩულეთ. თითონ 

ამ ოთახს არ უნდა ჰქონდეს ფეჩი, მხოლოდ დიდი ყინვების 
დროს უნდა გაათბოთ გვერდის ოთახები და სითბო გაუშვათ 
გვერდის ოთახში სასულიდან, რომლებიც უნდა იყოს დატა- 

ნებული კედელში. 
ამ ოთახში ორ პირ-–და-პირ კედლებზე არის. მიდგმული 

ფიცრის თახჩები, რომლებსაც ნაპირები .დაჩვრეტილი აქვთ იმ. 
ზომაზე, რომ შეიძლებოდეს მოგრძო შუშის ბანკების ჩადგმა 
ყელებით, თითო ნახვრეტი ექვსი-შვიდი ვერშოკით უნდა იყოს 
დამორებული მეორეზე. ბანკაში უნდა ჩადიოდეს ას ოც და 
ხუთი გრამი წყალი. ბანკაში წყალი უნდა ჩაისხას სამი დღით 
ასრე, ვიდრე ყურძნის რქას ჩასდებთ, თანაც წყალშიც თითო 

ჩაის კოვზ დანაყილ ნახზირს ჰყრიან, : 
შესანახად არჩევენ საუკეთესო ყურძენს, რომელიც ასხია 

ვაზის ზემო რქებს. ამ ყურძენს· საფრანგეთში ჰკრეფამენ ღვი– 
ნობისთვის რვას ცხელ დღეში, როცა ნამი აღარ არის, მტევ– 
ნებს სჭრიან რქიანად და.აკეთებენ შუშებში, როგორც ზევით 
ვთქვით. 

“ამის შემდეგ ოთახში უნდა უთუოდ ამ ნაირად შეინახოთ: 
ოთახში არ უნდა იყოს ერთ გრადუსზე ნაკლები და შვიდ 
გრადუსზედ მეტი სითბო; ბანკებში წყალი არ უნდა გამოსცვა- 
ლოთ, დამპალი მარცვლები შეაჭერით მაკრატლით ფრთხი- 
ლად; თუ ოთახი დანესტიანდა, შეიტანეთ ორი ბოჩკა წყალ- 
დაუსხმელი კირი; თუ ნამეტანი შმორის სუნი დადგეს ოთახ- 
მი, მაშინ ვენტილატორით გასწმინდეთ ჰაერი. 

ამ ნაირად ისე კარგა ინახება ყურძენი, რომ ახალი მოკრე– 
ფილიდან ვერ გამოარჩევთ; თუმცა ძვირად ჯდება ასე შენახ- 
ვა, მაგრამ ეს ყურძენი ისე ძვირად იყიდება, რომ კიდევ მო- 
გებას ბევრს. იძლევა, 

-–
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810, ნაშარაბი ისრიმისა, როდესაც ისრი?ს თვალი შეუვა, 

იმ დროს ისრიმი უნდა გამოსწუროთ, როგორც ყურძენი, ის 
წვენი საცერში გაწუროთ და ჩაასხათ ქვაბში; რომ ადუღღეს, 

ქაფი მოხადოთ და დიდ ხანს უნდა ადუღოთ, რომ გასქელ. 
დეს, როგორც ბადაგი: შემდეგ გააციოთ და ჩაასხათ ბოთ- 

ლებში. 
811, ბროწეულიც ასე უნდა გამოწუროთ და მოადუღოთ 

'”ნაშარაბად. | 

819, ჩამიჩის შეწვა. ტკბილი ყურძეწი და მსხვილ-მარცტვა- 
ლა მტევნები ჯაგნად” გააკეთეთ, მერმე როდესაც თონიდან გა– 
მომცხვარი პური ამოყაროთ, იმ დროს ჩაჰკიდეთ თონეში ის 
ჯაგნები, დააფარეთ ფიცრები და ზემოდან ნაბადი ან. ჭილობი 
გადახურეთ, რომ იმ ყურძნის მტევნები შეიწოს' და შიგ ბუ- 
ღი დატრიალდეს; ერთი საათის შემდეგ ნახეთ, რომ არ დაი– 

წოს, კარგად რომ შეიწოს, მაშინვე ამოიღეთ. 

818. საჩურჩხელე ნიგვზისა და თხილის დამზადება და 

ასხმა აიღეთ კარგად გამხმარი თეთრი ლებნები ნიგვზისა, 

დასჭერით თითო ლებანი ოთხად, ხუთად, და ყაჭის მარილ–- 

გული დაქსელეთ ერთს მტკაველზედ ცოტა გრძლად, რამდენი 
ჩურჩხელაც გინდოდეთ, და თავი გადაუჭერით, შემდეგ ააგეთ 
ნემსხედ თითო-თითოდ და ზედ ის დაჭრილი ნიგოზი აასხით, 
რამდენიც გენებოთ, შემდეგ ბაწრის სათაურები გაუკეთეთ, 
რომ ხარიხაზედ დაიკიდოს. 

თხილს კი დაჭრა არ უნდა –– დაამტვრიეთ და მთელს მარ– 
ცვალს აასხამთ. | 

ნუში კი უნდა დაფცქვნათ, შუახედ გასჭრათ და აასხათ. 
ქიშმიში უნდა. დაარჩიოთ, ისე აასხათ, აგრედვე ჩამიჩი, 

ვაშლის ჩირი და ატმის ჩირი, ნიგვზის სიმსხოთ უნდა დას- 
ჭრათ და «სე აასხათ, ჩურჩხელად თუ გენებებათ. 

814, ტკბილის მობადაგება ჩურჩხელებისათვის. თან ყურ- 

ძენს ფნდა სწურავდნენ და თან თქვენ ღარიდან ტკბილი უნდა 
„აიღოთ თეთრი ყურძნისა და ჩაასხათ დიდრონს ქვაბებში, რომ
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საკმაო იყოს და მაშინვე ქვაბები უნდა შემოდგათ ცეცხლზედ; 
როდესაც ადუღდეს, ქაფი უნდა მოჰხადოთ, და ისე აადუღოთ, 
რომ არ გადმოგივიდეთ, შემდეგ სტაქნით ამოიღეთ და გასინ-' 

ჯეთ, დუღილს სიწითლე მიუცია თუ არა, მერმე, რა კი შეწით- 
ლებულს ნახავთ, უნდა გადმოიღოთ, გაცივდეს, იმ ღამეს ჩა- 

ასხამთ წმინდა ბოთლებში, ანუ ქოცოში, რომ ქვაბმა არ წა- 

ახღდინოს. 
მეორე დღეს რომელ ქვაბშიაც „თათარის მოდუღება გინ- 

დოდეთ, იმ ქვაბზედ საცერი დაიჭირეთ და ისე მობადაგებუ- 
ლი ტკბილად ჩაასხით, თან არა შეჰყვეს-რა. მერმე შემოდ- 
გიდ ცეხლზედ და, ნელ-თბილი რომ · შეიქნას გადმოიღეთ, 

მაშინ მოიღეთ გაზტკიცული წმინდა ფქვილი და ერთმა ფქვი- 

ლი ცოტ-ცოტა ჩაყარეთ და მეორემ მოურიეთ (ფიჩხის წვე- 

რები ერთად კონად შეკრული უნდა გქონდეთ მზად და იმითი 

უნდა მოურიოთ) და თან ფქვილი ჩაყაროთ, კარგად უნდა 

სთქვიფოთ, რომ არ დამურკლდეს, შემდეგ ერთ ჯამს ბადაგს 

ამოიღებთ იქიდან და ჩაასხამთ ტაფაში, დასდგამთ ცეცხლზედ 

და თან ადუღეთ, თან ხის კოვზით ·მოურიეთ,, როდესაც მო- 

დუღდეს, ნახეთ სქელი მოდის, თუ თხელი; თუ სქელი -არის, 

იმ ქვაბს” კიდევ ტკბილს დაუმატებთ და “თუ თხელი არის, 

ფქვილი უნდა“მიუმატოთ, შემდეგ შემოსდგამთ იმ ქვაბს და 

მოადუღებთ. –– მანამ მოვა და გასქელდება, სულ იმ ფიჩხის 
კონით უნდა ურიოთ, რომ ქვაბმა ძირზედ არ მიიკრას და, 

როდესაც გასქელდება, მაშინ დიდი ხის კოვზით უნდა დახი- 

ლოთ და ცეცხლი სულ უნდა გამოუკეთოთ, რომ არ წაიტუ- 

სოს და დაიშუშოს ისე, რომ თათარას ბებერ-ბებერებივით 
დაასხდეს. 

816. ჩურჩხელების გავლება: ის მოდუღებული თათარა ისე 
ქვაბით მიიტანეთ და თითო-თითო ჩურჩხელა შიგ ამოავლეთ 

და ზარიხაზედ აასხით ისე, რომ ერთმანეთზედ არ” მიეკრას 
ჩურჩხელები და არ დაიჯიჯგნოს. 

ბოძები უნდა გქონდეთ: მაშინ მიწაში დარჭობილი ერთი 

კაცის სიმაღლეზედ და ეს ხარიხები ზედ უნდა გაჰკიდოთ. 
__ ჩურჩხელებს ერთი გავლება არ'ეყოფა: დილით რომ.ერთი 

რიგი გაავლოთ, მეორე ჯერზედ შუადღის შემდეგ მღადუღებთ..
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ისევ ისე თათარასა და ხელმეორედ გაავლებთ, როგორც ზე– 
მოდა სწერია, იმ წინად გავლებულს ჩურჩხელებსა. 

ფქვილის მიცემა ვარაუდით უნდა დიდს ქვაბს ერთი 
ლიტრა ფქვილი მოუნდება და მომცრო ქვაბს ნაკლები. 

ჩურჩხელები, მინამ გაშრება, სიმშრალეში უნდა შეინახოთ 

ხოლმე ღამე, და დღე გაფინოთ მზეზედა. 
ჩურჩხელები ძალიანაც არ უნდა გაახმოთ, ისევ სილბო 

უნდა ჰქონდეს, იმ დროს ჩამოსწყვიტოთ და შეინახოთ, ერთს 
კვირას ეყოფა გაშრობა. 

როდესაც შეინახავთ, მაშინ გათეთრდება და დაშაქრდება, 

810, თათარის გახმობა. როდესაც თათარას მოადუღებთ, 
მოიტანთ ფიცარს, დაასველებთ და ზედ თხლად თათარას და- 

ასხამთ, დაისველებთ ხელს წყალში და ხელით გაასწორებთ“- 
და გააკრავთ თხლადა, მერმე დასდგამთ მზეზედ და რომ გაშ- 
რება, აჰყრით და შეინახავთ. 

„ 817, ბადაგი შესანახავად. საბადაგე ტკბილი. იმ დროს უნ- 
და აიღონ ღარიდან, რასაც დროს ჩურჩხელებისათვის აიღებთ; 

შემდეგ დასდგამთ ცეცხლზედ და რომ წამოდუღდება, ქაფს 
მოჰხდით, იმდენი უნდა ადუღოთ, რომ გასქელდეს ზეთივით 
და ქვაბი დანახევრდეს, შემდეგ გააცივებთ და ჩაასხამთ კო– 
კაში ანუ ბოთლებში და' შეინახამთ ზამთრისთვის და, როდე– 

საც გენებებათ, თათარას მოადუღებთ ამ რიგად: 
ერთს ჯამს ბადაგს ორი ჯამი წყალი ზედ დაასხით, ნახეთ 

და თუ ძალიან ტკბილია, კიდევ წყალს დაუმატებთ. შეათბობთ 

და მოუკიდებთ ფქვილს ისე, როგორც ზემოდ თათარის მო– 
დუღება დავწერე. მოადუღებთ თათარასა და მიირთმევთ, 

818, ნესვის და საზამთროს შენახვა. მოკრიფეთ ცოტა 
მკვახე ნესვი და საზამთრო, მზეზე გააშრეთ რამოდენიმე სა– 
ათი, შემდეგ გამოახვიეთ სქელ ზეწარში და დაჰკიდეთ მშრალ- 
სა და გრილ ოთახის ჭერში.
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810, საზამთროს სხვანაირად შენახვა, აიღეთ მწიფე საზამ- 

თრო, გამოახვიეთ. დაწეწილ კანაფში, შემოლესეთ თიხით და 
შეინახეთ მშრალსა და გრილს ალაგას: 

820. ლიმონის შენახვა. აიღეთ ახალი ლიმოსი, გაამშრა- 

ლეთ ტილოთი, გაახვიეთ ქაღალდში, შეკარით არყის ხის 
ახალი ყლორტებიდან პატარა ცოცხები, ჩააწყეთ ყუთში ერთი 
პირი, ამას ზემოდან მოურიგეთ ერთი პირი ლიმონი, ლიმონს 

და ლიმონს შუა ჩააწყეთ თითო ცოცხი, რომ ლიმოწები· ერთი 

მეორეს არ ეკარებოდნენ, ზემოდან მოურიგეთ კიდევ ცოცხე- 

ბი- და ამას. ზევით ლიმონი და აგრე, მინამ ყუთი გაივსება. შემ- 

დეგ დადგით ყინულზე, ორ-სამ კვირაში ერთხელ უნდა გაწ- 

მინდოთ ლიმონები და გაახვიოთ ახალ ქაღალდებში; ამასთა- 

ნავე წამხდრები უნდა მოაშოროთ, ამ ნაირად შეინახება ორ- 

სამ თვეს. 

891, ლიმონის ქერქი, ლიმონს შემოაჭერით სულ: ზემოთა 

ყვითელი ქერქი, უთეთრ-ცილოდ, გაახმეთ მზეზე ფანჯარაში, 

ჩააწყეთ ბანკაში და.მოაკარით პირი; აზ კიდევ გაახმეთ ქერქი, 

დანაყეთ: და აურიეთ. შაქარში. 
ან კიდევ ლიმონს, ჩამოფხიკეთ. ყვითელი. ქერქი, აურიეთ 

შაქარში,. ჩაყარეთ ბანკაში, მოაკარით.: პირი) ამას. ხმარობეს 

სუნისთვის საჭქმელებში. 

899; კაკლის შენახვა. მოკრიფეთ, შემოსული. საღი კაკალი, 

ჩაყარეთ წყალში, რომელიც დაიძირება,..ისინი. იქმნებიაზ საუ- 
კეთესოები; კასრში ჩაყარეთ. ერთი. რიგი სველი. ქვიშა. და მე- 
რე მოურიგეთ: კაკალი და. ეგრე: გაიმეორეთ, მიწამ კასრი. გაივ- 
სება. და შეინახეთ· სარდაფში. კაკალი. საღად შეინახება მთელ 
%ამთარში, მხოლოდ მარტში კი: გაღივდება. და „სახმარებლად 

აღარ ვარგა. 

“ც98. კაკლის სხვანაირად შენახვა, 1) მოკრიფეთ შემოსეუ- 
ლი კაკლები, გააშრეთ მზეზე, ჩაყარეთ ·შუშის. ბანკაში, მოაკა- 
რით პირი. მაგრა გადაფისეთ და დადგით მშრალ ალაგას. 
2) გამშრალი კაკლები ჩაყარეთ. პარკებში, ჩააწყვეთ. ორმოში
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ან ყუთში და ზემოდაწ მოაყარეთ ქერი. 3) ნელ ფეზში გამ- 

ხმარი კაკალი ჩაყარეთ ტილოს პარკში და დაჰკიდეთ მშოალ 

ალაგს; რამდენიმე ხნის შემდეგ, თუ დასვირდეს, გააშრეთ კი–- 

დევ ფეჩში. 

894. კოწახურის შენახვა. ერთი სტაქანი წყლისაგან და 
ერთი სტაქანი შაქრისაგან მოამზადეთ თხელი სიროფი, ჩაას- 
ხით ტასტში და დადგით (ცეცხლზედ; კოწახური მოკრიფეთ 
კუნწებით, წააგკლეთ კუნწებში ზელი და მარცვლები ამოავ- 
ლეთ ცხელ სიროფში, ამოვლების შემდეგ გააგორეთ კარგ 

დაფქულ შაქარში, დააწყეთ ბლუდზედ და შედგით წელ ფე?- 
ში: შემდეგ ჩააწყეთ ბანკაში„ მოაკარით პირი და შეინახეთ 
მშრალ ალაგას. 

89წ. კოწახურის სხვანაირად შენახვა, მოარჩიეთ მსხვილი 
და ცოტა მაგარი კოწახური, ჩაყარეთ მშრალ ბოთლებში, ცო- 

ტა შეანჯღრიეთ, მოაკარით პირი: ჩადგით ·თივიან ქვაბში, 
დაასხით ცივი წყალი, ხარშეთ ერთი საათი, გადმოდგით ქვაზი, 

წყალი რომ გაცივდეს, ამოიღეთ ბოთლები, გადაფისეთ და 
·"ჩაფალით ქვიშაში) ზამთარში იხმარეთ. კომბოსტოსათვის.. 

890, ნაშარაბი კოწახურის, კოწახური დაარჩიეთ და ჩაყა- 
რეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, რაც დაფარავს; მოხარშეთ, შემ- 

დეგ საცერში გასწურეთ და წვენი ისევ შემოდგით და ადე“ 
ღეთ, მანამ გასქელდეს, დუღილში შაქარი მიეცით თავის შე– 
საფერი; რომ ცოტა სიტკბო მიეცეს. 

897, კოწახურის მწნილი მოხრაკულისთვის. მოწეული კო– 
„წახური ჩაყარეთ ბანკაში; ოთხი გირვანქა კოწახურისგან ოთხ 
-ნახევარი: სტაქანი დამტვრეული შაქრისგან ორმოც და ათი 
მარცვალი დაღერღილი მიხაკისაგან ორი ვერშოკი დარიჩი- 
ნისაგან, ორმოცი მარცვალი ბაჰარისაგან ხუთი ფურცელი 

დაფნის ფოთოლისგან, ერთი კოვზი მარილისაგან მოაღუღეთ 
წვენი და დაასხით კოწახურს. 

დოაა_>-–
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858. ატმის შენახვა. ცხელ დღეებში მშრალად მოარჩიეთ 
კარგი მწიფე ატამი, ბანკაში ჩაყარეთ ერთი პირი შაქარი, ზე- 

მოდან მოამწკრიეთ ახალი მოკრეფილი ატამი, ამას ზევით 

კიდევ ერთი პირი შაქარი, მერე ატამი... მინამ ბანკა გაივსება; 

პირი მაგრა მოკარით, გადაფისეთ, ხამთრამდინ იდგეს ყა. 
ნულზედ, შემდეგ გაღაიტანეთ ცივსა და მშრალ სარდაფში, 

უკეთესია შაქრით და ცოტა კონიაკით მიირთვათ, უმჯობესია 

პატარა ბანკებში შეიწახოთ, რადგან. ნახეთ ბანკაში ატამი წას- 

დება. 
  

8959. ატმის ჩირი. საპობი ატამი მოწეული გაფცქვენით და 

გააპეთ შუაზე და ხონჩაზედ დააწყეთ, შემდეგ დადგით მზე- 

ზედ, როდესაც გახმეს, მერმე აასხით ბამბის ძაფხედ და შემ– 

დეგ გაავლებთ ბადაგში; გააშრეთ და ისე შეინახეთ. 

880, ატმის მწნილი მოსრაკულთან. კარგი მწიფე და ცოტა 

მაგარი ატამი დაჩხვლიტეთ წმინდა ნემსით ათიოდგან; ჩაალა- 

გეთ ფრთხილად ბანკაში და ზემოდან დააფარეთ ტარხუნა და 

ხედ დაასხით ასეთი წვენი: ერთი. სტაქანი ცხარე ძმარი, ორი 

სტაქანი დაფხვნილი. შაქარი მოადუღეთ, გააცივეთ და და– 

ასხით ბანკას ისე, რომ” ატამი დაჰფაროს, ზემოდან დაადეთ 

სარქველი და დააქვავეთ; მოაკარით ბანკას პირი, ზამთრამდინ 

დადგით ყინულზედ, და მიირთვით მოხრაკულთან. : 

881, გასაგზავნი ატამი და სხვა ხილი. კარგ მწიფე ხილს 

დაასხით გამდნარი პარაფინი, გაშრობის შემდეგ ჩააწყეთ თი- 

ვიან ყუთში. ასე მომხადებულ ხილს, საითაც გინდათ, გაჰ- 

გზავნით. წახდენის ფიქრი ნუ გაქვთ. 

839. ჭერმის ჩირი. აგრედვე ჭერამი უნდა გაახმოთ, "რო- 

გორც ატმის ჩირი და შეინახოთ, ბოზბაშისათვის იხმარეთ. 

888, ლეღვის ჩირი. კარგად მოწეული ლეღვი დაფცქვე“ 

ზით, დააწყეთ კეცხედ და ლეღვები ხელით გააპტყელეთ!- 
როდესაც სულ დაამზადებთ, ჩადგით თონეში, ისიც იზ დროს, 

ოდესაც პურს ახდით და თონე განელებული არის, ზედ ბ“: 
თ...
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დააფარებთ რასმე , და, რომ შეიწიოს, ამოიღებთ, მერმე მზე– 
ზედ გააშრობთ, შემდეგ აასხამთ ბამბის ძაფზედ და ისე შეი– 
ნახავთ, მანამ ბადაგს მოადუღებთ, და შემდეგ ამ ლეღვის ჩირს 

ბადაგში გაავლებთ, ისევ გააშრობთ და ისე შეინახავთ. 

834. ტყემალი გათუთქული, ახლად თვალ-შესული ტყემა- 

ლი მდუღარეში უნდა გაავლოთ და დაყაროთ ხონჩაზედ. რომ 

გახმეს, შეინახეთ. 

, ზ88წ. პამიდორი. პამიდორი როდესაც ძალიან მოი- 
წევა წყალი არ უნდა დაასხათ, ისე წამოადუღეთ, შემდეგ 
გაატარეთ საცერში, რომ თესლები და ჩენჩო არ შეჰყვეს, –– 
მერმე წვენი ისევ დადგით „და დიდხანს ადუღეთ, რომ სანახევ– 
როდ დადგეს, შემდეგ გააცივეთ და ჩაასხით ბოთლებში, პრობ– 

კები დაუცეთ და ზედ მართული გადაუჭირეთ და გადაულე– 
სეთ თავი, შემდეგ ცივს ადგილს შეინახავთ. 

886. პამიდორის პიურე სუფის და სოუსისათვის. მწიფე 
პომიდორი გასჭერით და გამოაცალეთ თესლი და წვენი, და– 

ნარჩენი მოხარშეთ თავის წვენში, გახეხეთ საცერში, შემდეგ 
კიდევ აადუღეთ, მინამ გასქელდებოდეს, თან ურიეთ, რომ არ 

ჩაიხრაკოს, გააცივეთ, ჩაასხით ბანკაში„ დაასხით პროვანსის 
ზეთი, მოაკარით პარი ბუსტით და შეინახეთ მშრალს და ცივ 
ადგილას. 

837. ნიგოზი ლებნად, კაკალი რომ შემოვა და დაბერ- 

ტყავთ, დაალენჯოვებთ და გაახმობთ მზეზედ, შემდეგ დაამ– 

ტვრიეთ და ნიგვზის ლებხები გამოარჩივეთ, მერმე კიდევ მზე- 

ზედ დაფიზეთ, რომ კარგად გახმეს: შემდეგ გადაარჩიეთ, რაც 
თეთრი ლებანი იყოს, პარკში ჩაყარეთ და შეინახეთ გოზინაყი- 
სათვის და საჩურჩხელედ, აგრედღვე ზამთარში მოსახმარებ- 
ლად, და რაც შავი ლებანი იყოს დასწეწვნეთ. 

838, წეწვანი. ნიგოზი „დაარჩიეთ, რომ უღელი და ნაჭუჭი 

არ შეჰყვეს, დაყარეთ კეცზედ ცოტა-ცოტა და ცეცხლზედ მო. 
შუშეთ, -მერმე აბერტყეთ,. რომ ფერფლები გადაეცალოს და
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დანაყეთ, არც ძალიან წმინდად, ისე მოხარშეთ, მერმე მოაყა- 

რეთ მარილი, ჩადეთ ქილაში და თან გატენეთ ხოლმე მაგრა 
მრგვალის ხით, მანამ ქილას სულ გაავსებთ, მერმე ქილას გა- 
„დაულესეთ პირი, ისე შეინახეთ; ორი წელიწადიც რომ იყოს 

ასე ნიგოხი არ წახდება. 
, 

830. მძაღე. ნიგვზის თეთრი ლებაზი აარჩიეთ ერთს ლიტ- 

რამდინ, ჩაყარეთ კალათაში და დაჰკიდეთ მაღლა, ყოველ დღე 

ცივი წყალი დაასხით,. მინამ ნახამთ, რომ ფერფლი დაბლა და- 

სძვრება; შემდეგ ფერფლში ჩანაყეთ, რაც. ჩენჩო აქვს, გა- 

დაბერტყეთ, დაობებულები გადაყარეთ და დანაყეთ წმინდად, 
რაც.გული იყოს, შემდეგ დასჭერით რეჰანი, ქინძი, ქონდარი, 

ოხრახუში და. თან ჩანაყეთ იმ დამძაღებულს ნიგოზს, ცოტა 

მარილიც მიეცით და ჩადეთ ქილაში, თან გატენეთ; რომ გაავ- 

სოთ, მერმე“ ერთი. სტაქანი ნიგვზის ზეთი ზედ დაასხით და 

ისე მოაკარეთ პირი და შეინახეთ, – როდესაც გენებებათ, 

ამოიღებთ და იხმარებთ ცოტ-ცოტას. 

840.-ტყემლის, ტყლაპი. მოწეული, ტყემალი ჩაყარეთ.ქვაბ- 

ში და, ხელით ამოჭყლიტეთ,, ჩადგით თონეში, ანუ ფეჩში, რო- 

დესაც. ადუღდეს, გადმოიღეთ. და ცხრილში გახეხეთ, როზ 

ჩენჩო და კურკა არ გაჰყვეს, მერმე დადგით და ადუღეთ, მა- 

ნამ შესქელდება, შემდეგ დაასხით ფიცარზედ თხლად და, რო- 

გორც თათარა, ისე გააკარით, მერმე დადგით მზეზედ და, რო- 

დესაც გახმეს, აჰყარეთ,; რომ მეორე მხარესაც გაშრეს, და- 

ფინეთ, შემდეგ შეინახეთ.. 

§1L ტყემლის საწები. მოიტანეთ ტყემალი, არც ძალიან 
მკვახე და არც ძალიან მოწეული, როდესაც თგალი შეუვა, 

ჩაყარეთ ქოთანში, დაასხით ზედ წყალი, რაერთიც დაჰფარავს, 
და, როდესაც კარგად მოიხარშოს, ამოჭყლიტეთ და გახეხეთ 

ცხრილში, რომ ჩენჩო და კურკები არ გაჰყვეს, შემდეგ ის 
წვენი ისევ. ჩაასხით ქოთანში და ადუღეთ, მინამდინ გასქელ- 
ღებოდეს,, მერმე დასჭერით ქინძი, ქონდარი, ოხრახუში, რეჰა- 
ნი და შიგ ჩაყარეთ, როდესაც გადმოიღოთ და მარილით შეა- 
ხელოთ, გააცივეთ, მერმე ჩაასხით ბანკაში, ანუ ქილაში და
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ზამთრისათვი“ შეინახეთ როდესაც გეწებებათ, ხორცზედ 

საწებელად იხმარებთ. 

849. ქართული ბადრიჯნის გასმობა, ქართული ბადრიჯანი 
დაფცქვენით და სიგძშეზედ დათალეთ თხლად, გაშალეთ რა- 
ზედმე და დადგით მზეზედ, როდესაც გახმეს, პარკში ჩაყარეთ 

და შეინახეთ. 

843, ბურღულის შენახვა, დარჩეული ხორბალი ადუღე- 

ბულს წყალში უნდა ჩაყაროთ; ·რომ წამოდუღდება, 'ცხრილ- 
ზედ წამოყარეთ, წვენი გადუღვარეთ და ხორბალი მზეზედ გა– 

აშრეთ, რომ გახმეს, -მერმე ხელ-საფქვავხედ დაღერღეთ და 
ისე შეინახეთ. 

  

844, ხულის შენახვა. ხული რომ მიწიდან ამოიღოთ, რაც 

მაგარი ·ძირები აქვს, შემოაცალეთ; აადუღეთ წყალი, ჩაყარეთ 
შიგ და გათუთქეთ, მალე კი ამოიღეთ, რომ ძალიან არ მოი– 
ხარშოს, შემდეგ დააწყეთ ფიცარზედ, ანუ ხონჩაზხედ და ორი 

დღე ისე შეინახეთ, მესამე დღეს ჩადეთ ქილაში ანუ ქვევრში 

და ზედ დაასხით ძმარი და წყალი ერთად არეული; ისე შეი- 

ნახეთ, როგორც დამიწერია, და. ასე „გაკეთებული კარგი იქნე– 

'ბა ზამთარში სახმარებლათ.
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განყოფილება მეცხრამეტე. 

მწვანეულობის შენახვა. 

845. შენასვა ახალი ყვავილა-კომბოსტოსი (II8სIIVმ98 Mმ- 

IVCI8). მოჭრილი თავები ყვავილა-კომბოსტოსი აასხით (გა- 
დააბით) კაზაფზე, მაგრამ ისე, რომ ერთი კომბოსტოს თავი 

მეორეს არ ეხებოდეს და ჩამოჰკიდეთ სარდაფში, ჭერში. უნ- 
და აირჩეს ამისათვის მაგარი თავები, რომ ყინვისაგან არ იყოს 

დამძრალი და დაყვითლებული, ფოთლებიც უნდა სრულებით 
შემოსცალდეს, ამგვარად შენახული კომბოსტო შობის დღე- 
სასწაულამდე გასძლებს. 

შეიძლება კიდევ ასრეც: ვიღრე ყინვებს დაიჭერდეს, უნ- 
და ამოიღოთ მიწიდან ყვავილა-კომბოსტოს თავები ძირიან-მი- 
წიანად და დაჰრგათ სარდაფში, სადაც წინადვე ან. ქვიშა ან 
მიწა უნდა გქონდეთ დაყრილი ან მიწის კვლები გაკეთებული, 
შემდეგ შემოაცლით გაყვითლებულ ფოთლებს „და დანარჩენ 
მწვანე ფოთლებს კი გადააფარებთ ზედ თავზე და ოდნავ ამ 

ფოთლების წვერებსაც შეჰკრავთ მომსხო ბაწრით. უნდა ხშირ- 
ხშირად გაისინჯებოდეს და რამდენიც ფოთოლიც წაუხდეს, 

იმდენი ჩამოეგლიჯოს. ამასთანავე საჭიროა, რომ კაი დარებში 
სარდაფის ფანჯარა გაიღებოდეს, ხოლმე; თუ შეამჩნევთ, რომ 

რომელიმე კომბოსტოს თავი ფუჭდება, მოსჭერით და ან საგ- 

მელში იხმარეთ ან მწნილად ჩასდეთ ამგვარად შენახვა ყვავი- 
ლა-კომბოსტოსი იმითია უფრო კარგი, რომ, რაც პატარა თა- 

გებია, სარდაფშიაც იზრდება და სრულღეზა. 

840. უბრალო კომბოსტოს ი წედლად შეწახვა. ჩამოიკიდოს 
სარდაფში სწორედ ისრე, როგორც ყვავილა-კომბოსტოა. 
აწერილი # 845-ში, ან თუ არა, დაიფინოს სარდაფში მშრა- 
ლი ქგიშა და დაირგას შიგ ძირიანი კომბოსტოს თავები, ხოლო
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დაყვითლებული ფოთლები კი უნდა ჩამოსცალდეს, სარდაფი 

უნდა ხშირ-ხშირად განიავდებოდეს, კაი დარში უნდა ფანჯარ“ 

იღებოდეს. თუ ემჩნევა, რომ კომბოსტო ფუქდება, უნდა იმა– 
ვე წამს ან საჭმელში ან სხვაფრივ გამოიყენოთ, რომ უფრო 

მეტად არ წახდეს. 

# 847. ნედლი მუხუდოს შენახვა ზამთრისათვის. მოკრიფეთ 
ახალი მაქრის მუხუდო (ბარდა) დიდრონი გრძელ-გრძელ 
მარცვლიანი (ამ ჯურასა ჰქვიან „IM0VI0VV“ყვ), დამარცვლეთ და 
მარილი წააყარეთ (ერთ გარნც მუხუდოზე ნახევარი სტაქანი 
მარილი), მეორე დღეს წვენი გადუღვარეთ და მუხუდო კი 
ჩაყარეთ მშრალს მაგარ ბოთლებში (პორტერის ბოთლებში 
კარგია), დაუცეთ პირები, შემოახვიეთ ნამჯა (თივა) და ჩაა– 

ლაგეთ წყლით სავსე ქვაბში; ხარშეთ საათ ნახევარს; წყალი· 

რომ განელდეს, ამოალაგეთ ბოთლები, თავხედ ფისი გადააკა– 
რით და მშრალს ქვიშაში ჩაფალით; როცა მოხარშვა დაგჭირ- 
დეთ, უნდა ჯერ ორი საათი ხამ წყალში დაალბოთ, მერე ჩა– 
აყაროთ შაქარი და მოხარშოთ. ამგვარად მომზადებული მუ- 
ხუდო სრულიადაც არ გაირჩევა გემოთი ნედლი მუხუდოსაგან. 

848, ზამთრისათვის ხახვის შენახვა. ხახვი, რომ დაგლე– 

„ავთ, დაწანით გალა (თავები ერთმანეთს მოუქციეთ და ფო- 

ჩები ერთმანეთში დაწანით) ჩამოჰკიდეთ საკუჭნაოში ან 
სხვენში; შეიძლება აგრეთვე მსხლის ჯაგანივით აასხათ თოკხე 
და ისე დაჰკიდოთ მშრალს ადგილას. 

849. მჟაუნა დამარილებული, მოჰკრეფთ მჟ7აუნას, გაასუფ– 
-თავებთ, გაჰფენთ სუფრაზე, გააშრობთ, ჩაალაგებთ ხის კათ- 
ხაში (ფიჭვისა ანუ ნაძვისა არ იყოს), წააყარეთ მარილი; რო- 
დესაც აავსებთ კათხას დააფარებთ ზედ სარქველს და და- 

ადებთ ზედ ქვას, უნდა შეინახოთ ცივს ადგილს, მაგრამ იზე 

კი არა, რომ ჰყინავდეს. ვედრა ნახევარ მჟაუნაზე საკმარისი» 

2%,
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სტაქანნახევარი მარილი.'როდესაც დაგჭირდებათ, გაპრეცხავთ, 
დასჭრით და ჩაჰყრით წვენში, მაგრამ დიდი ხანი კი:ა5 უნდა 

იდუღოს შიგა. 

860, მჟაუნა გამხმარი, მოკრიფეთ ახალი მჟაუნა, გაარ- 

ჩიეთ, გაფინეთ სუფრაზე და გაახმეთ ან თბილ ოთახში ან 

მზეზე; ჩაუფინეთ ყველა მხრიდან ქაღალდი და ჩაყარეთ ბან- 

კაში ან კოლოფში. ესრე მომზადებული მჟაუნა სჯობია. ამო- 

იღებთ მერე, როცა “გსურთ, ნახევარ სტაქნის ოდენას ამ გამ- 

ხმარი მჟაუნისას, ჩაჰყარეთ ტაფაში, ჩააგდებთ. შიგ „ნახევარ 

კოვზ ერბოს, დაასხამთ ზედ ნახევარ სტაქანს მდუღარე წყალს, 

მოჰშუშავთ კარგად, წააყრით მერმე ერთ კოვზ ფქვილს, გაატა- 

რებთ საცერში და გაჰქენით წვენში. -- 

861. მწვანილების გახმობა. პიტნა, ტარხუნა, „ნიახური, ქინ– 

ძი, ქონდარი, ოხრახუში და რეჰანი, მანამდის ახალი არხს და 

ჩვილი, უნდა ცალ-ცალკე დასჭრათ, ,გაახმოთ და ცალ-ცალკე 
პარკებში შეინახოთ. ზედ უწდა დააწეროთ, რომ არ აგერიოთ, 

და, რისთვისაც რომელი მათგანი გინდოდეთ, ისე იხმარეთ. 

_ 859. სატაცური დამარილებული. კარგა გასუფთავებული 

სატაცური ჩაალაგეთ მოხიზულ ქილაში, მერმე მოადუღეთ მა– 

რილ-წყალი ისე, რომ უმი კვერცხი ზევიდან მოიტივტივოს. 

არ დასძიროს, ე. ი. სამ-ოთხ სტაქან წყალხედ აიღეთ ერთი 

სტაქანი მარილი, დაასხით ეს მდუღარე მარილ-წყალი სატა- 

ცურს იმდენი, რომ სულ დაჰფაროს, როდესაც წყალი განელ- 

დეს, დააფარეთ ზედ ზეთ-წასმული ქაღალდი და გადააფარეთ 

ბუსტი, როდესაც დაგჭირდებათ სატაცური, უნდა ჯერ ორი. 

საათი დაალბოთ ხამ წყალში ღა მერე მოხარშვაში ბევრი წყა- 

ლი შეუყენოთ. 

868. ლობიო დამარილებული, ნედლი ლობიოს პარკები 

დაწმინდეთ, დაარჩიეთ (შემოაცალეთ ძაფები), დასჭერით ან 

დაამტვრიეთ, ჩაყარეთ ბანკაში და ყოგელიგე წყებას წააყა+
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რეთ-მარილი; დაჰხურეთ სარქველი და დაადეთ ქვა; როდესაც 
ლობიომ წვენი გაუშვას, აპხადეთ სარქველი და დაასხით გამ- 

დწარი თბილი ქონი; როცა მოსახარშად დაგჭირდებათ, უნდა 
ცხელ წყალში დაალბოთ და წყალი რამდენჯერმე გამოუცვა- 
ლოთ. –– ერთ ვედრა ლობიოზე საკმარისია სტაქან ნახევარი 
მარილი. 

854, კარტოფილის შენახვა, ამოთხარეთ ორმო ისეთ აღ- 
გილს, რომ სინესტე არ იყოს, შიგ ჩაყარეთ კარტოფილი და 

დაფარეთ ჩალით, რომელსაც ზევიდან ამოთხრილ მიწას 
მოაყრით და მშრალს ქვიშას, უმჯობესია, რომ კარტოფილი 
მინდვრიდან მოტანისთანავე ჩაყაროთ შესანახ-დ ორმოში, 

მხოლოდ გაფუჭებული კი ამოარჩიეთ. 

  

  

'855, გაფუჯებული კარტოფილის განკარგება. როდესაც 

გაზაფხულზედ კარტოფილი გაგიფუჭდებათ, უნდა გაჰფქვ- 
ცნათ, ამოაჭრათ დამპალი ადგილები, დაასხით ცივი წყალი და 

გადმოადუღეთ; შემდეგ გადაუღვრით ამ წყალს, დაასხავთ 
ახალს, მარილიან წყალს და მოჰხარშავთ. 
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გბანყქოფილება მეოცე. 

სხვა და სხვა მწნილები 

866. პამიდორის: მწნილი ფარშისთვის, მშრალად გაწმენ- 

დილი პამიდორი ჩაალაგეთ ქოთანში და დაასხით გაცივებუ- 

ლი მაგარი მარილ–წყალი (ოთხ-სტაქან წყალზედ აიღეთ ერთი 
სტაქანი მარილი). პამიდორს ზემოდან დაადეთ სარქველი, 
რომ წყალი დაფარული იყოს, პრკე მალ-მალე: მოხადეთ, 
ქოთანს დაახურეთ თავსა და შეინახეთ. ხმარების წინ დაალ- 
ბეთ, შემდეგ გარეცხეთ და იხმარეთ სუფში. 

857. ყვავილა-კომბოსტო (II8VXII 29 VLმIVCIმ) დამარილე- 
ბული. შემოაცლით' სათითაოდ ყოველივე ტოტს, გადააჭრით 

ზევითა კანს და ჩაალაგებთ ბაწკაში ანუ პატარა კათხაში (მხო. 
ლოდ კათხა ფიჭვისა ან ნაძვისა კი არ იყოს), დაასხავთ ·ხედ 
მდუღარეს და დააფარებთ სარქველს, საათ ნახევრის შემდეგ 
წამოაპირქვავებთ ცხრილზე; წყალი რომ დაიწურება და კომ- 
ბოსტო 'გაშოება, ჩააწყობთ ისევ კათხაში, .გადააფარებთ ზედ 
სალფეტკს და დაასხამთ ადუღებულ მარილ-წყალს. მხოლოდ 
მარილ-წყალი ისე უნდა იყოს შეზავებული, რომ „ზევიდან უმი 
კვერცხი დაიძგნოს, არ დასძიროს (ე. ი. სამ-ოთხ სტაქან წყალ- 
ზედ ერთი სტაქანი მარილი) როდესაც წყალი სრულიად 

განელდება, დაადებთ ზედ სარქველს და დაადებთ სარქველზე 
ქვას, თუ ცხელა, ყინულში შეინახეთ, თუ ცივა -- სარდაფში, 
როდესაც ხმარება დაგჭირდებათ, უნდა რამდენჯელმე ხამი 

წყალი გამოუცვალოთ და მერე წყალი ბევრი შეუყენოთ და 
ისე მოხარშოთ, 

2858. ყვავილა-კომბოსტო (მ8სოს 88 #მVVCIX2) ,მწნილად. 

„შემოაცალეთ ყვავილა-კომბოსტოს ფოთლები, სიფრთხილით,
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დაყავით ნაწილ–ნაწილად, ერთი პირი მარილ-წყალში გადმოა- 
დუღეთ, მაგრამ კი არ ჩაიხარშოს, წამოაპირქვავეთ ცხრილზე; 
წყალი რომ დაიწუროს, ჩაალაგეთ ბანკაში და დაასხით ზედ 
გაცივებული ძმარი. ძმარი ამისთვის ისევე უნდა იყოს მომზა- 

დებული, როგორც აღწერილია # 740-ში, რამდენიმე დღის 
შემდეგ წამოასხით ძმარი, წამოადუღეთ და ხელ-ახლად ზედ 
ცხელ-ცხელი დაასხით. მერე გააციეთ, მოაკარით პირი ბანკა: 

სა და ცივ ადგილს შეინახავთ. 

859, კომპოსტოს მწნილი. წვრილად დაჭრილ კომბოსტოს 

წააყარეუთ მარილი და დააცადეთ, რომ წყალი გაუვიდეს. 
ჩაალაგეთ მერე ბანკაში და დაასხით ზედ ამგვარად შეზავე– 

ბული ძმარი: ათ თავ-წვრილად დაფურცვლილ კომბოსტოზე 
სამი სტაქანი ძმარი, თორმეტი სტაქანი წყალი და ერთი გირ- 
განქა შაქარი ერთმანეთში არეული, მაგრამ ამას წამოდუღება 

კი არ უნდა. 

800. კიტრები დამარილებული. როგორც კი მოიკრიფება 
კიტრები, უნდა ან იმავ წამს წაეყაროს მარილი ან მეორე 
დღეს მაინც, რომ კიტრები ფუყეები არ გამოვიდეს; ამასთანა- 
ვე რომ ისე მშრალად არ ეყაროს, უმჯობესია ჩალაგებულ 

იქნას ყინულიან ცივ წყალში. 
ძირი ქილისა ან ბოჩკისა რომელშიაც ჩასალაგებელია 

კიტრი, უნდა მოიფონოს მუხის, ალუბლის და კამის ფოთლე– 
ბით, აგრედვე პირ-შუშხას. (ხრენი: ფოთლებითა და: ძირის 

ნაფხეკით (თუ, ვინიცობაა, არ ისურვებენ ნივრის კბილის ჩა- 

ყოლებას, რომელიც ამ” შემთხვევაში ოთხად უნდა იყოს გაქ- 
რილი). მერე ჩალაგდება შიგ კიტრები ყირა-ყირა, ერთი მეო– 
რის გვერდით; როდესაც ერთი რიგობა მორჩება, მოეყრება 
ზევიდან, ერთი მუჭა ზემოდ ნათქვამი მწვანილეული და''მოჰ- 
ყვება ახლა მეორე რიგი კიტრებისა ისევ ისრე ყირაზე ჩალა- 
გებული. როდესაც ამგვარად ჭურჭელი კიტრებით აივსება, 
დაიხურება ზევიდან სარქველი, მაგრამ საამისო „სარქველს 
უნდა ჰქონდეს ორი ნახვრეტი –- ერთიდან გამოვა ჰაერი, მე– 
ორეში ჩაედგმება ძაბრი და ჩაისხმება მარილ-წყალი. აი ამისი 

,მარილწყალიც როგორ უნდა მომზადდეს; ორ ვეღრო ნახე–
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ვარსე, ე, ი, ათ გარნეც მდინარის ანუ ჭის წყალზე საჭიროა 

ექვსი სტაქანი მარილი და ერთი კოვზის პირი გვარჯილა. ყვე- 
ლა, ეს უნდა აირ-ოს ერთმანეთში და მოუდუღებლად ჩაისხას 
პურჭელში, შემდეგ იბავე წამს დაეცოს პირს და გადაეკრას 
ფისი, 

  

801, ძალიან წვრილი კიტრის მწნილი. ორ ვედრო ნახე- 

ვარი, ესე იგი, ათი გარხცი წყალი ერთი ნახევარი კოვზის 
პირი შაბი, ექვსი სტაქანი მარილი უნდა მოდუღდეს ერთად 

და ისე ცხელ-ცხელი დაესხას ზედ, კიტრებს. .მხოლოდ კიტ- 
რები ისევე უნდა იყოს ჩალაგებული, როგორც M# 860-ში ნა- 
თქვამი და მერე ამას პირს უნდა დაეცოს და ზედაც ფისი გა- 

დაეკრას. 
  

  

669, ახალი კიტრის შენახვა შემოდგომისათვის, დაფცქვნი- 

ლი კიტრები დაიჭრას მსხვილ-მსხვილ ნაჭრებად, 'ჩალაგდეს 
ბანკაში და დაესხას ზედ უკვე გაცივებული ნადუღი ძმარი 
(ძმარი ძალიან ცხარე არ ვარგა), თუ ზევიდან პრკე მოიგდო, 
უნდა ძმარი გამოეცვალოს (ხამი ძმარი არ დაესხმის, უნდა 

წამოდუღებული იყოს და მერე გაციებული), ზემოდან ცოტა 
პროვანსის ზეთი უნდა მოესხას, როდესაც მისართმევად დაგ- 
ჭირდებათ, ამ კიტრებს უზამთ მარილ-მაქარს პროვანსის 

ზეთს, ხამ ძმარს და პილპილს. 

861, კორპიშონი, სამი ბოთლი ძმარი, სტაქან ნახევარი 
მარილი და ათი გრამი შაბი უნდა წამოდუღდეს, ჩაიწყოს შიგ 

სუფთად დაწმენდილი კიტრები, ერთი პირი კიდევ წამოდუღ- 
დეს და გადისხას ბანკაში, ორი-სამი კვირის შემდეგ წამოაპირ- 
ქვავეთ ცხრილზე: როდესაც · ძმარი ·დაეწვრიტება, ჩაალაგეთ 

ისევ ზანკაში, მერე წამოადუღეთ ცხარე ძმარი დაფნის ფო- 

თოლით, ინგლისური და უბრალო პილპილით და, როდესაც. 

გაცივდეს, დაასხით ზედ კიტრებს ბანკაში, უნდა მოესხას ზე- 
გიდან პროვანსის ზეთი და მოეკრას პირი ბუსტით. 

  

  

864, ძალიან -გამძლე .დამარილებული კიტრი, მომზადდეს 
ძალიან მკვიდრი მუხის ხის ბოჩკა ·(მეიძლება აგრედვე .მუხის.
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ხეს კათხაც), გამოიმდუღროს კარგად მდუღარე წყალში და 

შიგნიდან აირზე წაესვას კაი სუნიანი ფოთლები, როგოოც მა- 
გალითად: შავი მოცხრისა, და მაიორანისა, ჩაბრომისა და სხვ. 
ძირზე კარგა სქლად დაუფინეთ შავი მოცხრ-ს ფოთოლი და 
კამა. ვიდრე კიტრები კათხაში ჩალაგდებოდეს, "უნდა თორმე- 

ტა საათათ ჯერ ცივ წყალში ეწყოს და ეს წყლის ჭურჭელი 
ყიწულზე იდგეს. მხოლოდ ამას შემდეგ შეიძლება კათხაში 
ჩალაგებაც, კიტრები უნდა ყირა-ყირა ჩალაგდეს და ძალიან 
მჭიდროდ ეწყოს. რამდენიც რიგი კიტრი ჩალაჟდეს, იმდენი 
'ზედ ის სურნელოვანი ფოთლები .უნდა მოეყაროს, 

  

  

805. წეჟინის კიტრები. აიღეთ ვედრო სახევრიანი ბანკა, 
#პხადეთ ერთი თავი და ჩააწყეთ შიგ სამი ძირი ნიახური, სამი 

ძირი ოხრახუში, სამი ტოტი ტარხუნა. თუ მწვანილის ძირები 
ძალიან. სქელები იყოს, გასჭერით. შუა-შუა და ისე ჩაალაგეთ. 

მაშინ დარეცხეთ პატარ-პატარა კიტრები, დაწმიზდეთ და ნა- 
ზევრობამდე ბოქკაში ჩაალაგეთ, მერე ისევე დააწყეთ ზევიდან 

ნწვანილი. ჩაალაგეთ შიგ აგრედვე სამი წითელი წიწაკა, მაგ– 
რამ ისე კი, რომ წიწაკა კიტრებს არ ეხებოდეს: (წიწაკები მწვა– 
ნილში უნდა გაახვიოთ და ისე ჩასდოთ). შემდეგ სულ აავსეთ 

კიტრებით და ზევიდან: ისევ მწვანილი და სამი წიწაკა დაალა– 

გეთ.. მერე აიღეთ ერთი ვედრა კაი ძმარი, ჩაყარეთ შიგ ერთი 

'სტაქანი მარილი, მოადუღეთ და როცა გაცივდეს, დაასხით 

ზედა. როდესაც კარგა გაუჯდეს, მერე კიდევ დაასხით ამაკე 
“ძმრისა, დაჰხურეთ თავი, გადააკარით ფისი და ცივ ადგილს 

შეინახეთ C 

800, წვრილი კიტრები ძმარში- ჩალაგებული, გარეცხეთ 
წვრილი კიტრები, ჩაალაგეთ გამოხიზულ ქილაში. აიღეთ მე– 
რე ერთი ვედრა წყალი, ჩაყარეთ შიგ გირვანქა ნახევარი მარი– 

ლი, წამოადუღეთ . რამდენჯელმე, დაასხით ესე ცხელ-ცხელი 
კიტრებს და ჩადგით ეს ქილა ერთი დღე და ღამე ყინულში 
მერე აიღეთ კაი ძმარი, რაც იმ კიტრებს დაჰფარაგდეს, ჩაყა- 
რეთ შიგ დაფნის ფოთოლი, ბაპარი, უბრალო პილპილი, ჯავ– 

%ზი (MVII (მ XI ხI# 00-X6), დარიჩინი, მიხაკი, ილი და კამა (ყვე– 
-ლა ესენი ერთად უნდა იწონიდეს ერთ მერვედ გირვანქისას, 
ეგ ..,- ა აა – -, · - +.
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თუ ძმარი ერთი ვედრაა), წამოადუღეთ ყველა ეს ერთად და, 
როდესაც გაცივდეს, გადმოასხით წყალით ქილიდან, დაასხით 
ზედ ეს ძმარი გადააფარეთ პირზე ბუსტი და ცივ ადგილს 
შეინახეთ. სამი კვირის შემდეგ ქილა გასინჯეთ, თუ ძმარი ძა- 
ლიან მოტეხილა, დაასხით ზედ კიდევ ნადუღი ახალი ძმარი, 
მაგრამ უსუნელებლოდ, მოაკარით პირს ისევ. ბუსტი და დად. 
გით სარდაფში. 

  

  

867. პიკული. აიღეთ წვნიკხი სტაფილო, დასჭერით ვარ- 

სკვლავის სახედ; წვნიკ-წვნიკი კიტრები, გაფცქვენით ღეროე– 
ბი სალათისა, ყვავილა-კომბოსტო და იმისი ღეროები აგრეთ- 
ვე გაფცქვნილი, წვრილ ნაჭრებად დაჭრილი ჭყლინტი სიმინ- 
დი, პარკები თესლიანი თალგამისა, თესლები. წყლის წიწმა- 

ტისა; მიუმატებთ იმას აგრეთვე შემოუსვლელ წვრილ ნესვზჯ 
საზამთროს, ქლიავის წაკულაკს, წვრილ სოკოებს, სატაცურს; 

აგრედვე გაფცქვნილი ღეროები დანდურისა, გაფცქვნილი პა- 
ტარ-პატარა თავები ხახვისა, წვნიკი პარკები მუხუდოსი და 
ლობიოსი და დაწმინდეთ ყველა ეს სალფეტკით. ხუთ” გირ- 
ვანქა, ესე იგი, ათ სტაქან წყალზე აიღეთ სამი სტაქანი მარი- 
ლი, ერთი მისხლის ოდენა გვარჯილა და ოცი გრანი შაბი, წა- 

მოადუღეთ ერთი ხელი, გააციეთ და ჩაყარეთ შიგ ყველა 

ზევით ჩამოთვლილი მწვანილეულობა,: შედგით პლიტაზე, 
როდესაც წყალი სრულებით დაეწვრიტოს, ჩაალაგეთ ბანკაში 
და დაასხით ნადუღი ცივი ძმარი. როდესაც ორი კვირის შემ- 
დეგ ძმარი აემღვრეს, უნდა გამოუცვალოთ, მაგრამ ამ ჯერად 
უნდა აიღოთ ძალიან მაგარი (ცხარე) ძმარი, ჩაყაროთ შიგ 
ტარხუნა, წიწაკა და პილპილი; წამოადუღოთ და, როდესაც 

განელდეს, ძველი წვენი წამოღვარეთ და ეს დაასხით; მერე 
მოაკარით პირს ბუსტი და ყუთებით მშრალ ქვიშაში შეინახეთ, 

868, პიკული კიდევ სხვანაირად. ყველა ზემოდ ჩამოთე- 
ლილი მწვანილეულობა არ უნდა მოადუღოთ არც წყალში, 

არც ძმარში; უნდა ჰხეხოთ მარილით, წააყარეთ ზედაც ბლო- 
მად მარილი, დასტოვეთ ესე სრული ოც და ოთხი საათი და 

ხშირ-ხშირად ურიეთ კოვზით. მერე დასწმენდავთ, ჩაალაგებთ 
ბანკაში და დაასხავთ ზედ ნადუღ ცივ ძმარს –– ამ სახით შეზა+
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ვებულს: ექვს სტაქანს წყალხე ექვსი სტაქანი ძალიან ცხარე 
ძმარი, ერთი მერვედი გირვანქა, ე. ი. მეოთხედი სტაქნისა 

შაქარი, ერთი წიწაკა, ნახევარ კოვზი მდოგვი და კამა, უნდა 

იდუღოს ნახევარ საათი, თუ ძმარი ძალიან ცხარე არ არი", 
რვა სტაქან ძმარზე შეიძლება ოთხი სტაქანი წყალი აიღოთ. 

869, ლობიოს მწნილი. ნედლი ლობიოს პარკები ჩაყარეთ 

მარილ-წყალში; ეყაროს შიგ რამდენიმე დღე და მინამ ნუ 
ამოიღებთ, სანამ ლობიოს ფერი არ გაუწითლღეს; მერე ჩაყა– 
რეთ სუფთა ჭურჭელში და დაასხით ზედ ცხელი ცხარე ძმა– 
რი; მეორე დღეს ეს ძმარი გამოუცვალეთ და ახალი ცხელი 
ცხარე ძმარი შეუყენეთ; ასრევე უყავით მესამე დღეს, მეოთხე 
დღეს –– ერთის სიტყვით, სანამ ლობიოს პარკები წინანდელ 
თავის ფერზე არ დადგეს. სულ უკანასკნელად რომ ძმარს შე– 
უყენებთ, უნდა შიგ დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი ჰქონდეს. 

870, კიტრის მწნილი საახლოდ. ახალი დაკრეფილი კიტრი 

ჩააწყეთ ქილაში, თან ჩაატანეთ კამა, ტყემლის ფოთოლი, ანუ 
ალუბლისა, მწვანილი რაც შეგხვდებათ, შემდეგ ერთი მუშტის 

ტოლი ხაში ამოპყლიტეთ ცივს წყალში და ზედ დაასხით, 

მერმე დააწყეთ ზემოდან ნამტვრევი მარილი, თუ გენებებათ 
შიგ ჩაატანეთ წიორი და წიწაკა, ქილა ცივის წყლით აავსეთ 
და პირს მოაკარით; მეოთხე დღეს კიტრი მჟავე „იქნება. 

871. ღიჭის მწნილი, ღიჭი ანუ ეკალა, დაარჩიეთ. ბწკალი 

და მაგარი ყლორტები მოამტვრიეთ, აადუღეთ წყალი და შიგ 
ჩაყარეთ, ·წამოიდუღოს თუ არა, მარდად ამოიღეთ, არ ჩაიშა- 
ლოს და გააცივეთ, –– ამესთვის ძმარი მოადუღეთ; შიგ უნდა 
ჩაყაროთ ორმოცი მარცვალი მიხაკი ათი დაფნის ფოთოლი, 
ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი დარიჩინი, ათიოდე მარცვა- 
ლი ბაჰარი და მარილი თაგისავე შესაფერად, მერმე გააცივეთ, 
ჩადეთ ის ღიჭი ქილაში და. ზედ დაასხით ეს მომზადებული 
ძმარი. –– მეხუთე: დღეს კარგი იქნება. 

8709. რძიანა სოკოს მწნილი. რძიანა სოკო ანუ სოკო– 

'ღპილა  დაარჩიეთ, ძირები დააჭერით, გაფხიკეთ, ჭიას ნუ 

   



შეაყოლებთ, მერმე აადუღეთ წყალი და ჩაყარეთ შიგ, ორი 

რომ გადმოიდუღოს, ამოაწყეთ და გააცივეთ; მერმე ძმარში 

ჩაყარეთ მარილი, მიხაკი ღაფნის ფოთოლი, დარიჩინი და 

ილი, ყოველივე ზომიერად, მოადუღეთ, გააცივეთ, ჩააწყვეთ 

ეს სოკო ქილაში და ზედ დაასხით ეს მომზადებული ძმარი, 

873, კიტრის მწნილი. (ხამთარმი შესანახი. დაკრიფეთ 

ყუნწებიანად. კიტრი, –– რაც უფრო წვრილი იქნება ისა სჯობს 

--. გაწმინდეთ და დასჭერით ტარხუნა, ნიახური, დიდი კამა: 

ქონდარი და რეჰანი, მერმე ქილაში ჩააწყეთ ერთი პირი კიტ- 

რი, მეორე პირი ეს მწვანეულობა, ვიდრე სულ ასე გაავსებ-' 

დეთ ქილას, შემდეგ სამი პარკი წიწაკა ზემოდან დაადეთ და 

ძმარი დაასხით, ამ რიგად “შემზადებული: ძმარს რომ ქვაბში 

ჩაასხამთ მოსადუღებლადა, მაშინ უნდა შიგ ჩაყაროთ მარილი, 

დაფნის ფოთოლი, მიხაკი, დარიჩინი, ილი, -ბაჰარი და ერთი 

რუმკა თაფლი. ესენი ყოველივე ერთად უნდა მოადუღოთ და 

კარგად გააციოთ, შემდეგ ზედ დაასხათ იმ ჩაწობილს კიტრსა, 

თუ გინდათ, ორიოდე თავი ნიორიც თან ჩაატანეთ. მწნილის 

ქილა გრილად უნდა “შეინახოთ და თუ ბოჩკამი ჩააწყობთ, 

“წყალში უნდა ჩააგდოთ ბოჩკა, თუ მდინარე „წყალი ახლო 

გაქვთ. 
ქილა ყოველი ორი კვირის შემდეგ უნდა ნახოთ და, თუ 

ძმარს დაუკლია, დაუმატეთ ხოლმე, ანუ კიტრს თუ დაუწევია, 

ჩაუმატოთ. : 

მასალად საჭიროა: 

ერთი თუნგი ძმარი, ოცი ილი, 

ორმოცი მარცვალი მიხაკი, ათი მარცვალი ბაჰარი, 

ათი დაფნის ფოთოლი, ერთი რუმკა თაფლი, 

გრთი ჯოხი დარიჩინი, _ სამი წიწაკა, : 

და მარილი თქვენ 'გემოზედ. 

874. ყურძნის მწნილი. კარგი მოწეული ყურძენი, მსხვილ 
მარცვალა და მტევან თხელი ჩააწყეთ ქილაში და ზედ დაასხით
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ძმატი, ისე მომზადებული, როგორადაც კიტრის მჯნილ-ისათ– 
ვის ძმრის მომზადება დავსწერეთ: 

ალუბლის მწნილი, შვინდის მწნილი, ზღმარტლის მწნილი, 

გაშლის მწნილი, წყლიანი მსხლის მწნილი, ატმის მწნილი, 

სულ ამზაირად უწდა შეინახოთ, როგორც ყურძნის მწნილი 
და ყოველს მწნილს ძმარიც ასე უნდა შეუმზადოთ ხოლმე, 

როგორც კიტრის მწნილს. 
  

/ 879. ბადრიჯნის მწწილი. ქართული ზადრიჯაზი თხლად 

„გაფცქვენით, აადუღეთ წყალი და შმბგ ჩაყარეთ მთელ-მთელი, 
ერთი წუთი აღარ დააცალოთ, გაევლოს თუ არა მდუღარეში, 
მაშინვე- ამოიღეთ და ხონჩაზე დაალაგეთ, რომ გაცივდეს, 
მერმე წმინდად დასჭერით წიახური, ქონდარი, რეჰანი, ქინძი, 

კამა და აგრეთვე დაარჩიეთ ზიორი, ისიც მდუღარეში: გავლი– 
ლი და შემდეგ აიღეთ ბადრიჯანი, სიგრძეზე დასჭერით, ისე 
რომ არ მოაშოროთ კი ერთმანეთსა და შიგ ჩაუდეთ ერთი 
მარცვალი ნიორი და იმ დაჭრილი მწვანილით გატენეთ და 
ზედ ნიახური შემოუჭირეთ, ყრველივე ეს ბადრიჯანი თვი- 
თვეულად ასე დაამზადეთ და შემდეგ ჩააწყეთ ქილაში და ზედ 
დაადეთ კვნიწი მარილი და თაასხით მოუდუღარი, ცივი, სადა 

„ ძმარი. 

3 876, ნედლი ლობიოს მწნილი, ლასტა ლობიო წვრილი და 

ჩვილი აარჩიეთ, პწკალები გააცალეთ და-ადუღებულს წყალში 
ჩაყარეთ, რომ წამოიდუღოს, ამოიღეთ და გააცივეთ, შემდეგ 
ააწყეთ პატარ-პატარა კონად და ზედ ნიახური შემოახვიეთ, თან 
ჩადეთ ქილაში, როდესაც სულ ასე ქილას აავსებთ; შემდეგ 
დაასხით ისე მომზადებული ძმარი, როგორადაც კიტრისათვის 
ძმრის მომზადება დამიწერია. 

პატარა ჩვილი კაკლის ტოლა გოგრებიც ასე უნდა გაავ– 
ლოთ მდუღარეში და, რომ გაცივდება, დამზადებულს ძმარს 
„დაასხამთ, როგორც ლობიოს მწნილსა. 

    

877; კომბოსტოს მწნილი. აიღეთ კომბოსტო და უვარგისი 

ფოთლები ჩამოაცალეთ და ძირები დასჭერით, მერმე აადუ–.
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ღეთ დიდი ქვაბიძთ წყალი და მდუღარეში ჩაყარეთ, საჩქა- 
როდვე ამოიღეთ და დააწყეთ ხონჩაზედ კომბოსტო, თუ დიდ- 
რონი თავები არის, მაშინვე შუა-შუა უნდა გააპოთ, მანამ 
მდუღარეში გაავლებთ. შემდეგ მოუმზადეთ წვენი ამ რიგად! 
ნიახური ძირიან ფოჩიანად, რაც იმ კომბოსტოს ეყოფოდეს, 
დარეცხეთ და დაფხიკეთ, შემდეგ ჩაყარეთ დიდს ქვაბში და 

დაასხით წყალი და მოადუღეთ, ისე რომ ძალიან კი არ მოი- 
ხარშოს ეს ნიახური, მერმე გადმოიღეთ და გააცივეთ, შემდეგ 
კომბოსტოს მოაყარეთ მარილი, თითო-თითო თავსა და ჩადეთ 

ქილაში, ანუ ქოცოში და გაავსეთ, მეორე დღეს ის მოდუღე- 
ბული ნიახური თავისის წვენით ზედ დაასხით; ვინიცობაა წვე- 
ნე დააკლდეს, ცივი წყალი დაუმატეთ და გაავსეთ, ზემოდან 

ქვა დადეთ და დაახურეთ სარქველი -–– ერთის კვირის შემდეგ 
კიდევ უნდა ნახოთ, ან წვენი არ შეეშროს და ან მარილი არ 

აკლდეს, ზემოდან უნდა დაადოთ მწვანილეულობა: დიდი კამა, 
შავ-კაკალა და ბილპილი.: 

878. წიწაკის მწნილი.. აიღეთ ძირიანი წიწაკა მწვანე, რო- 

მელსაც პარკები ჯერ პაწაწები ესხას' და ისევ კოკრები ჰქონ- 

დეს, თავისივე ფოჩებიანად გაავლეთ მდუღარე წყალში და 

გაშალეთ, რომ გაცივდეს, მერმე აადუღეთ ძმარი და მარილი, 

გააცივეთ, ჩააწყეთ წიწაკა ქილაში, გაავსეთ და დაასხით ზედ 

ეს მოდუღებული და გაციებული ძმარი. 

––_–_უკ–_– / 

879. ტარხუნის მწნილი. ტარხუნა ჩვილი და ახალი (ანუ 

შემოდგომისა), რომ დოყ-დოყი იყოს და გაჭაჭებული არ 

იყოს, შეკარით კონა-კონად და ჩააწყვეთ ქილაში, ზედ და- 

ასხით ძმარი და მარილი, , ერთად მოდუღებული და გაცივე- 

ბული, 

880. ნედლი სიმინდის მწნილი.· სიმინდი, როდესაც ისევ 

ჭყლინტია, დაკრიფეთ და მდუღარე წყალში გაავლეთ, რომ 
გაცივდეს, ჩააწყეთ ქილაში და ზედ დაასხით სანელებლიანი 

ძმარი, როგორც კიტრისათვის მოგიდუღებიათ, ისე შეხავე“
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ნივრის მწნილიც ასე უნდა მდუღარეში გაავლოთ და, რო 

გაცივდება, ძმარი დაასხათ სანელებლიანი. 

881. ნიახურის მწნილი. ნიახური ძირიან ფოჩიანად ამო- 

იღეთ და გაფხიკეთ კარგად და გარეცხეთ, შემდეგ ადუღე- 
ბულს წყალში ჩაყარეთ და მალე ამოიღეთ, არ ჩაიხარშოს, 

როდესაც გაცივდეს, ჩადეთ ქილაში და თავისი ნახარში წვე- 
ნი ზედვე დაასხით, თუ წვენი აკლდეს, ცივი წყალი დაუმა– 
ტეთ, მარილი დაადეთ და თავის–თავად დამჟავდება. 

882. ჯონჯოლის შენახვა. როდესაც ჯონჯოლი ახოხრდეს 

(ძალიან გაშლა კი არ უნდა დააცალოთ და არც სულ გაუშ- 
ლელი ვარგა), უნდა დაარჩიოთ, რომ ფოთოლი და მსხვი– 

ლი კლერტები არ შეჰყვეს მერმე ერთი პირი ჯონჯოლი 
უნდა ჩადოთ ქილაში და მოაყაროთ დანაყილი მარილი, ჩადოთ 
კიდევ მეორე პირი ჯონჯოლი ·და მოაყაროთ მარილი, თან 
ძალზედ მრგვალის ხით უნდა გატენოთ ქილაში, მინამდინ ქი– 

ლას გაავსებთ, მერმე ალუბლის ფოთლები უნდა დააფა- 
როთ, –– მოაკარით მაგრად პირი და ჩააგდეთ ჭილა მიწაში; 

ერთს კვირას უკან უნდა ნახოთ და მაგრად უნდა გატენოთ კი- 
დევ და, რაც დააკლდეს, ჯონჯოლი კიდეგ ჩაუმატოთ,; მარილი 
თუ აკლდეს, დაადეთ და ისე დააფარეთ, რომ შიგ ქარი არ ჩა– 
ვიდეს, თორემ ჯონჯოლი გაშავდება; -–– მანამ ისრემი გაჩნდება, 

ისე იყოს, შემდეგ ოთხიოდე მტევანი ისრიმი ჩაჩეჩქვეთ და 
თავის წვენიანად ზედ დაადეთ, ალუბლის ფოთოლი კი ამოი« 
ღეთ, შემდეგ როდესაც გენებებათ, თითო თეფშს ამოიღებთ, 
ცივს წყალს გადაავლებთ და დაჭრით წმინდად ხახვს ერთს 
თავს, აგრედვე მოასხამთ ზეთს და მიართმევთ. სიმჟავე თუ. 
აკლია, ძმარს დაუმატებთ. 

თუ გენებებათ, ზეთის მაგივრად დანაყილს ნიგოზს გახსნით 
ძმარში და, ჯონჯოლს რომ ამოიღებთ და წყალს გადაავლებთ, 
მაშინ ზედ მოასხამთ, 

რაკი აცივდება ქილას მიწიდან ამოიღებთ და ზეზედ 
იქონიებთ. |
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ბა ნყოფილება მეოცდაერთე 

ხორცის შენახვა 

883. ახალი ხორცის შენახვა და წამხდარის განკარგება. 

თორმეტს ან თხუთმეტს დღეს შეინახება კარგად ხორცი უყი- 
ნულოდ, თუ სოლიცილის სიმჟავეში დასვრემთ კარგად, ჩააწ- 
ყობთ კასრში, მოაყრით იმავე სიმჟავეს და შეახვევთ ტილოში. 

ბანკას ამ სიმჟავისას იყიდით აფთიაქის მაღაზიაში (საზ 
აბაზად) და ეყოფა ექვსი-რვა კაცის სამყოფ ხორცს სამ თვეს. 

ეს სიმჟავე არაფრის მავნებელია, მხოლოდ მოხარშვის წინად 
რამდენჯელმე გარეცხეთ სუფთა წყალში. გაფუჭებულს ხორცს 
დააყარეთ იგივე სიმჟავე, დასვრიმეთ კარგა, რომ.ხორცს გაჟ- 
ჯდეს, გარეცხეთ მაშინვე რამდენჯელმე და მოხარშეთ. კიდევ 
სხვა ნაირად; წამხდარი ხორცი გარეცხეთ, .დაალბეთ, "ჩადეთ 
მერე ახალ. წყალში, წამოადუღეთ, მოქაფეთ, ჩააგდეთ შიგ 
„რამდენიმე კარგად დამწვარი ნაკვერჩხალი ·და ადუღეთ სა- 

ათის ერთიმეოთხედი. თუ ხორცი ძალიან წამხდარია –– კიდევ 

ასე გაიმეორეთ; შემდეგ მოამზადეთ, როგორც ახალი ხორცი, 
კიდევ სხვა ნაირად; წამხდარი ხორცი "ჩადეთ ძმარში ოცი სა- 
ათის განმავლობაში. 

884. ხმელი ბულიონი ხორცისა. ხბოს ორი ბეჭი და ორი 
ბარკალი, ოთხი იხვი, ოთხი კურდღელი, ორი ინდაური და 
ექვსი ქათამი შეწვით ოდნავ შამფურზე ან ტაფაზედ ფურნეში 
უმარილოდ; ყველა ეს, სამ ფუთ ნახევარი მჭლე ძროხის ხორ- 
ცი, ორი კონა სუფთა პრასა, ოც და' ათი ღერი ნიახური, ოც 
და ათი ღერი ოხრახუში, ოც და ათი სტაფილო, ოც და .ათი 

თავი ზახვი, გირვანქის მეოთხედი ბაჰარი, გირვანქის მეოთხე- 

დი მიხაკი, ჩააწყეთ წყალში და ადუღეთ დღე-ღამე. ვიდრე



სულ ჩაიხარშება თან უმატეთ წყალი და ნაქაფი აგრეთვე 

ცალკე. შემდეგ გაწურეთ წვენი ღა ჩახარშული ხო<ც: გ»ა- 
“მოსწურეთ; გამონაწურ ხორცს დაასხით ახალი წყალი, კაღევ 
ჩახარშეთ და გამოწურეთ. ეს წვენი მიუმატეთ წინანდელს, 

მოხადეთ ქონი. გაწურეთ სქელ საცერში, მერმე სალფეტკში. 

შემდეგ ადუღეთ და ქაფეთ და, როცა გასქელებას შეატყობთ, 
ჩაყარეთ ორი დაფქული ჯავზი დადგით ნაკვერჩხალზედ, 

ადუღეთ ერთი-ორი საათი და თან ურიეთ. შემდეგ დაასხით 
ჯამზედ, ან ბლუდზედ; როცა გაცივდეს, ამოიღეთ გააშრეთ გა– 
რედ ჩრდილში, შემდეგ გაახვიეთ ქაღალდში და შეინახეთ 
მშრალსა და გრილს ალაგას, მარტო ძოხის ხორცისაც გაკეთ– 
დება, მხოლოდ უმარილოდ, ამ მასალიდან თოთხმეტ გირვან– 
ქაზედ წაკლები ·გამხმარი ბულიონი არ უნდა გამოვიჯეს. 

886. პამიდორის მშრალი ბულიონი, დაკრიფეთ პამიდორი, 
გამოწურეთ ისე, რომ თესლიც მოსცილდეს, მერმე პამიდორი 

ჩააწყეთ ქვაბში და უწყლოდ ხარშეთ ნახევარ საათს; დუღი–- 
ლის დროს მუდამ ურიეთ. შემდეგ გაატარეთ საცერში, მერე 
"ჩაყარეთ ქვაბში და ხარშეთ, ვიდრე არ გასქელდება. აიღეთ 

რკინის თაბახი, წაუსვით ზედ პროვანსის ზეთი, ამ თაბახზედ. 
დადეთ გასქელებული პამიდორი ღა შედგით ნელ ფეჩში გა- 
საშრობად ანუ ჩრდილოვან ადგილას; შემდეგ დასჭერით, 
ნაჭრები ქაღალდში გაახვიეთ და შეინახეთ მშრალსა და ცივს 

ადგილას. იხმარეთ სუფში და სხვა საჭმელებში, 
    

880: დამარილებული ხორცის შენახვა. აიღეთ ახლად დაკ- 

ლული ძროხის ხორცი, ვიდრე გაცივდებოდეს, გაწმინდეთ 
მშრალი ტილოთი ისე, რომ სისხლი არ დარჩეს, იმიტომ რომ 

სისხლი აფუჭებს ხორცს. შემდეგ გამოაცალეთ დიდი ძვლები, 
ხორცი აწონეთ, ყოვლის მხრით მოაყარეთ ფეჩში გამშრალი 
მარილი, რომელშიაც უნდა ერიოს. გვარჯილი და სანელი; მე– 
რე ზორცი გააციეთ; შემდეგ ჩააწყეთ ბოჩკაში ისე, რომ შუა 

ადგილას მოჰყვეს დიდი ნაჭრები და ირგვლივ წვრილი ნაჭრე– 
ბი; ოდნავ დატენეთ. ბოქკის პირზედ უნდა იყოს მობნეული 
გვარჯილაში არეული მარილი, დაფნის ფოთლები, პ–ლპილი, 
როზმარინი (ზღვის ვარდი) და აგრეთვე. სანელი; მოაყარეთ
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ყოველ რიგ ბოჩკაში ჩაწყობილ ხორცს. როდესაც ბოჩკა გაივ- 

სება, თავი მაგრად დახურევით გადაფისეთ ყოველ მხრივ, 

ორ-სამ დღეს გედგათ ოთახში, მხოლოდ ყოველ .დღეს უნდა 
გადმოაბრუნოთ ბოჩკა; მერე ბოჩკა სარდაფში დადგით –– და 
კვირაში ორჯელ გადმოაბრუნეთ. სამი კვირის შემდეგ ბოჩკა 

საყინულეში დადგით. 
ერთ ფუთ ნახევარ ხორცზედ აიღეთ ორ ნახევარი გირვან- 

ქა მშრალი მარილი, ექვსი მისხალი გვარჯილა, კოლიანდრა, 
მაირანი, რეჰანი, დაფნის ფოთოლი, სამი მისხალი პილპილი; 

ვისაც უყვარს, შეუძლიან ცოტა ნიორიც მიუმატოს. თუ ხორ- 
ცის დიდ ხან შენახვა გნებავთ, მეტი მარილი უნდა მოაყაროთ, 

ბოჩკები მუხის ფიცრისა უნდა იყოს და მასთანვე პატარებიც. 

ვიდრე ხორცს ჩააწყობდეთ, ბოჩკები უნდა გამორეცხოთ და 

კარგად გააშროთ. 

887, ხბოს ზორცის შენახვა. აიღეთ ხბოს ბარკლები, ააცა- 

ლეთ მეტი ქონი აურივეთ ერთმანეთში გირვანქა მარილი, 
სამი მისხალი: გვარჯილა და ერთი მერვედი გირვანქისა წმინ– 
დად დანაყილი "შაქარი; ამგვარი სანელი მოაყარეთ ხბოს 
ხორცს ყოველის მხრივ, ჩადეთ შემდეგ კასრში ანუ პატარა 
ბოჩკაში, როგორც მოთხოვნილება იქნება, და ჩალაგების შემ- 

დეგ თან მარილი აყარევით. შემდეგ ჩალაგებისა ზევიდან სარ– 
ქველი დაადევით, რაც მძიმე იქნება, უფრო სჯობია. ამგვარად 
მომზადებული ერთი დღე სახლში დაამყოფეთ, შემდეგ კი ცივ 

ადგილას უნდა ამყოფოთ ორი კვირის განმავლობაში, და ამ 

დროს ყოველ ორ დღეში ერთხელ ეს ბარკლები უნდა გად- 
მოაბრუნოთ ხოლმე. ამ ორი კვირის განმავლობაში. თუ შეა- 
ტყვეთ, რომ წვენმა იკლო კასრში ანუ ბოჩკაში, აიღეთ ერთი 
ჯამი წყალი, ·შიგ აურიეთ ნახევარი კოვზი მარილი, წამოადუ- 

ღეთ და, როდესაც გაცივდეს, ხორცს ზევიდან წაუსვით... 
ორი ან სამი კვირის შემდეგ ამოიღევით კასრიდან ხბოს 

ბარკლები, გაახვიეთ მშრალ ტილოში და აგრე გაუშვით, ვიდ- 

რე ხორცი გაშრებოდეს როცა გაშრეს, ფალასში გაახვიეთ, 
ასრე გახვეულს დაუწყეთ ბოლება ორი კვირის განმავლობაში, 
მხოლოდ აი როგორ: პირველად ძალიან –დინჯად სამ-ოთხ 

დღემდის და შემდეგ შეგიძლიანთ ნელ-ნელა უმატოთ ბოლე-,
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ბა, მუდამ საათს კი არ უნდა, უსათუოდ “შუნდა დღეში ორი 
საათი შეაყენოთ ხოლმე. სჯობს რომ ფუტურო შეშით უბო- 

ლოთ, ან თუ არა ფიჭვის შეშით. 
“როდესაც ბოლვას გაათავებთ, ჩამოჰკიდეთ ისეთ ალაგას, 

სადაც ქარი უვლიდეს მუდმივ, როცა ამ გვარი შენახული 
ხბოს ხორცის მომზადებას ისურვებთ, შეგიძლიანთ მოამზა- 
დოთ, როგორც ამზადებენ შაშხს ანუ შეწვათ ფეჩში, მხოლოდ 
გარშემო უბრალო ცომს შემოაკრავთ, 

დიდად სასიამოვნო საჭმელი გახლავთ ამ გვარად მომხა- 
დებული ხბოს ხორცი. შეგიძლიანთ იხმაროთ გინდა ცივად და 
გინდა ცხელად, მწვანე ლობიოთი. 

    

ცაც. ლორის შენახვა სსვანაირად. აიღეთ ერთი გირვანქა 
მჭვარტლი, ჩაყარეთ ერთ გარნც წყალში, დახურეთ სარქველი 

და ადუღეთ, ვიდრე წყალი არ შენახევრდება დუღილში. მერ– 
მე გადმოდგით და დილამდის შეინახეთ; დილას წმინდა წყალი 
დაასხით ზემოდან და გაწურეთ საცერში. 
“ეს სითხე მეტად მუქი ყავის ფერი უნდა იყოს» 

წყალში ჩაყარეთ ერთი პეშვი მარილი, როცა მარილი 
გაიხსნება, კარგად მოურიეთ და შემდეგ შიგ ჩადეთ სალორედ 
გამზადებული ხორცი ისე რომ წყალმა დაფაროს, ღორის 
ერთი მეოთხედი ქონით უნდა იდოს მთელი დღე და ღამე; 
ნახევარ ღორის ქონი უნდა წყალში ოთხიდან––ექვს საათამდე, 
'კალბასი, ენა და ბატის ხორცი უნდა იყოს წყალში ოთხიდან 
ხუთ საათამდე. ამის შემდეგ გასაშრობად ქარზედ გამოჰკიდეთ 
და მერმედ მშრალს ადგილას შეინახეთ. ამ გვარად გაკეთებუ– 
ლი ღორის ხორცი დიდ ხანს ინახება და კარგი თვისებისაა. 

# 

ზ§8ე. ღორის ხორცის დამარილება სალორედ. აიღეთ ხუთი 

გირვანქა მშრალი, წმინდად დანაყილი მარილი, თხუთმეტი 
მისხალი გვარჯილა, თხუთმეტი მისხალი დაფნის ფოთოლი, ათ 

„მისხალ ნახევარი მიხაკი, თხუთმეტი მისხალი პილპილი, ოც 

და ათი მისხალი კოლანდარი, სუყველა ეს წმინდად დანაყეთ. 
გარდა კოლანდრისა, მაიორანისა, ნიორისა, და თეთრი ხახვისა, 
"”რომელსაც სურვილისამებრ უზამთ. ეს საკაზმი უნდა მოან–- 

25
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დომოთ ას გირვანქა ღორის ხორცს. დასამარილებელი ხორცი 
ასე უნდა მომზადდეს: ახლად დაკლული ღორის ხორცი, მინამ 
გაცივდებოდეს, გაწმინდეთ მშრალ ტილოთი, ასე რომ სისხლი 
არ შეჰყვეს მერმედ ზედ მოაყარეთ ზემოხსენებული საკმაზი, 

როდესაც ხორცი გაცივდეს, მერე ბოჩკას თავი მოუკარით, 
მაგრად გაფასეთ და დადგით ცივ ადგილას; როდესაც ხორცი 

დამარილდება, მარტის დამდეგ ამოიღეთ, გასწმინდეთ, გაამ- 
შრალეთ პურის ქატოთი, დაჰკიდეთ სხვენხედ გასაშრობად 
ორ-სამ დღეს, მერე სამი კვირის განმავლობაში "ბოლზედ 

ახმეთ საათ გამოშვებით; ღამე ცეცხლი გაუნელეთ ხოლმე 

სრულიად; ხორცი ახმეთ ფუტურო შეშის ცეცხლით ანუ ფიჭ- 

ვის შეშით. 

890. დამარილებული ღორის ხორცის შენახვა. დამარილე– 

ბული ღორის ხორცი უნდა ქარზედ გააშროთ, მოაყარეთ წმინ- 

დად გაცრილი ნაცარი და შეინახეთ მშრალ ადგილას; სინესტე 

მალე აფუჭებს. 

801, კალბასის კარგად შენახვა. აიღეთ ათი გირვანქა მჭლე 

ღორის ხორცი, ხუთი გირვანქა ძროხის სუკი; ესენი დასჭერით 

წვრილად და მიუმატეთ ხუთი გირვანქა უმი ღორის ქონი, 

რომელიც უნდა იყოს დაჭრილი თხელ და წვრილ ნაწილად, 

მერმე დაამარილეთ, მიუმატეთ მისხა-ლ ნახევარი გვარჯილა, 
ორი სტაქანი რომი, კარგად მოურიეთ და ჩაყარეთ ხარის 
ნაწლევში; ამოდეთ ფიცარ ქვეშ ორი დღით, მერე დაჰკიდეთ 

რამდენიმე დღით; შემდეგ ახმეთ სამი კვირის განმავლობაში 
ბოლხედ. 

809. კალბასის სხვანაირად შენახვა. აიღეთ ოცი და სამი. 
გირვანქა ღორის ბეჭი უძარღვო ხორცი და სულ ყველა ესე« 

ნი წვრილად დასჭერით. მერე დააწყეთ ცხრილზედ, დადგით 
თბილ ოთახში გასაშრობად ოც და ოთხს საათს, აართვით 

ღორს ექვსი გირვანქა ქეჩოს კონი, მოაყარეთ ოც და თექვსზეი:; 
ტი მისხალი მარილი და დაანარჩუნეთ ეგრე ოც და ოთხი სა- 
ათი, გამშრალი ხორცი წვრილად დასჭერით, მოაყარეთ ერთი 
გირვანქა მარილი, მოაყარეთ წმინდად დანაყილი ექვსი მისხა+
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ლი უბრალო პილპილი, სამი მისხალი თეთრი პილპილი, ექვსი 
მისხალი დარიჩინი, სამი მისხალი გვარჯილა, ერთი დანაყილი 
ჯავზი და რამდენიმე ნივრის წვეთი, აიღეთ დამარილებული 
და ღვინოში ან სპირტში დასველებული ძროხის ნაწლავი, 

გადმოაბრუნეთ, დაჩხვლატეთ ნემსით; ამ ნაწლევში ჩააწყვეთ 
ზემოხსენებული ღორის ხორცი; ამ გვარად გაკეთებული კალ- 
ბასი შეინახეთ ცივ ადგილას ისე, რომ არ გაიყინოს, მერე 
ახმეთ ორი კვირის განმავლობაში ცეცხლზედ. შემდეგ შეჰკი- 
დეთ ჩალურში, პროვანსის ზეთი, ღვინო და სპირტი აურიეთ 
ერთმანეთში, დაასველეთ ამაში ჩოტკი და წმინდეთ ამითი 
მალ-მალ,
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თევზეულობის და ფრინველების ხორცის შენახვა 

893, გადაზიდვა, ცოცხალი თევზისა ზაფხულობით. ცოც- 

6ალ თევზებს, მაგალითად: საზან-პალუხს შეუკრავთ თავისი 
სიგძე სიგანის ყუთს; ყუთის ძირს თავსა და გვერდებს სულ 
ნაჩვრეტები უნდა ჰქონდეს დატანებული; დაუფენთ ძირსა და 

გვერდებზე წყალში დასველებულ ხავსს, ჩასდებთ შიგ თევხს, 
ამოუდებთ ლაყუჩში არაკმი დამბალ პურის გულს, დააჭე- 

დებთ ყუთს თავს. ამგვარად შეგიძლიან ცოცხალი თევზი ძა- 
ლიან შორს მანმილზედაც წაიღოთ, მხოლოდ ადგილ-ადგილ 

უნდა ეცადოთ, რომ ყუთს ზევიდან წყალი დაასხათ ხოლმე: 

894. გადაზიდვა დახოცილი ფრინველისა. ფრინველს რომ 

დაკლავთ, გაბტყვნით, გამოჰშიგნეთ, გამოუმშრალეთ შიგნით 

პირი, გამოუტენეთ მუცელი თხელის (გასაშრობის) ქაღალდით. 

გაყინეთ, ჩაალაგეთ კუთხეებში და ყოველივე რიგობას წააფი- 
ნეთ ჩალა. 

895, დამარილება გარეული იხვებისა. როდესაც ზაფხუე- 

ლობით მონადირეები ისე ბევრ იხვებს დახოცავენ, რომ აღარ 
იციაწ რა უყონ, უნდა დაბტყვნათ, დაასუფთავოთ, დააფეშხა- 

ოთ და პატარა ბოჩკებში მარილი წააყაროთ (თითო გირვანქა 

მარილზე სამი მისხალი გვარჯილა); მერე დააჭედოთ ზევით 

ფიცარი, გადაუფისოთ თავი და ჩაფლათ ყინულში. 
    

890. მუჟუჟი თევზისა საზოგადოდ. გასუფთავებულ თევზს 
წააყრით მარილს და გექნებათ ასე ოც და ოთხი საათი; შემ- 

დეგ გაჰგანგლეთ ფქვილში და შეწვით ტაფაზედ, გინდათ 
ერბოში, გინდათ ზეთში; როდესაც ორივ მხარე კარგა მოეწ-
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ვის, ჩაალაგებთ შუშის ბანკაში თითო წყება თევზს დააფა+ 

რებთ დაფნის ფოთლებს და დაასხავთ პილპილ-გარეულ ცივს, 
მაგრამ ნადუღ ძმარს; მოაკრავთ ბუსტს და შეინახავთ, 

  

807. მუჟუჟი ინდაურისა. შესწვავთ ინდაურს, დასჭრით 

ასო-ასო, გააციებთ და .ჩააწყობთ ბანკაში; დაასხავთ მერე ზედ 
ცივს, მაგრამ ნადუღს ძმარს. ძმარს საამისოდ უნდა ჩააყაროთ 
დაფნის ფოთოლი, ბაპარი, მარილი და უბრალო პილპილი. 

ამგვარად შენახული ინდაური დიდ ხანსაც სძლებს და ძალიან 
გემრიელიც არის. 

808, მუჟუჟი ბატისა და იხვისა, მუჟუჟი ბატისა და იხვისა 
სწორედ ისევე კეთდება როგორც ინდაურისა M 897. 

899. მუჟუჟი ტყის ქათმებისა. ჯერ ვიდრე "ესწვავდეთ 
უნდა ქონის ნაჭრები ჩაუწყოთ; მერე შესწეათ, დააფეშხო- 
ვებთ, ჩაალაგებთ ბანკაში და დაასხამთ ზედ ცივს, მაგრამ ნა– 

დუღს ძმარს. ძმარი საამისო ისრევე უნდა შეზავდეს, როგორც 
# 896-შია თევზის მუჟუჟისათვის დაწერილი. 

7) 900. დამარილება ყოველგვარი თევზისა სადაც ბევრ 
თევზს იჭერენ, უნდა დამზადებული ჰქონდეთ რამდენიმე პა– 
ტარ-პატარა ბოჩკები., თევზს გაჰქერქავენ (ქერქს „გააყრევი– 

ნებთ), გამოჰშიგნავთ და სისხლსა და სინესტეს ტილოებით 
„გაუმშრალებთ, მაგრამ კი არ გაჰრეცხავთ; გააფეშხოვებთ შუა- 

ზე და ყველა მხრიდან წაუსვამთ მარილს, მინამ სულ არ და– 

წითლდება. ჩაალაგებთ ბანკებში, დააჭედავთ თავებს, გადაჰ- 

ფისავთ და შეინახავთ ცივსა, მაგრამ მშრალს ადგილს. ბოჩკა 
უნდა გადაბრუნდეს ხოლმე ერთი თავიდან მეორე თავზე, რომ 
თევზის გაშვებულმა წვენმა თავიდან ბოლომდე გაუჟაროს, ასრე 
შეინახება თევზი ნახევარ წლობით და თუ ერთხელ გაიხსნა 
ბოჩკა, თევზი ძალიან ჩქარა ფუჭდება, ამისათვის ბოჩკები ძა– 

„ ლიან მომცროები უნდა იყოს, თუ თევზის შემჭმელი ცოტა
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ხანში არვინ იქმნება, უნდა მაშინ ერთი ნაწილი ამ თევზისა 
ჩრდილში სადმე ჩამოჰკიდოთ და მერმე ბოლში გამოვიყვა- 
ნოთ. ვურჩევთ ამასთანავე, რომ დასამარილებელ თევზებს თა- 
ვები წაეჭრას ხოლმე, რადგან შემჩნეულია, რომ დამარილე– 
ბული თავიანი თევზი უფრო ჩქარა ფუჭდება და არა სასია- 
მოვნო გემოს ითვისებს. 

თუ თევზი ძლიერ მლაშე გამოვიდა, უნდა ჯერ თბილ 

წყალში დალბეს და მერე ცხელ რძეში, ·
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საწონი და საწყაო 

ერთი სტაქანი წყალი ეთანასწორება ნახევარ გირვანქასა, 
ერთი გირვანქა კრუპის ფქვილი სამი.სტაქანი არის. 

ერთი კოვზი ფქვილი სტაქნის მესამედი არის, 
ერთი გირვანქა ერბო რვა კოვზი არის, 
ერთი კოვზი ერბო მერვედი არის გირვანქისა, 
ერთი გირვანქა გამდნარი ერბო ერთი სტაქანი და სტაქ- 

ნის მეოთხედი არის. 
ერთი გირვანქა ბრინჯი ორი სტაქანი არის. 
ერთი გირვანქა ლობიო სამი სტაქანი და სტაქნის მეოთ- 

ხედი არის.. 
ერთი გირვანქა ნუში სამი სტაქანი არის. 
ერთი გირვანქა ქიშმიშიც სამი სტაქანი არის. 
ერთი გირვანქა დაფხვნილი შაქარი ორს სტაქანს ცოტა 

წაკლები არის, _ 
ერთი გირვანქა დაზტვრეული ნაჭერი შაქარი, ოცი და 

თორმეტი ნაჭერი არის. 

ერთი სტოლის კოვზი დაფხვნილი შაქარი ერთი ლოტი 
“არის. 

ერთი გარწცი არის წუთი გირვანქა. 
ერთი გირვანქა დაფქული ყავა ხუთი გაუტენავი. სტაქანი 

არის, 
ერთი გირვანქა დაუწვავი ყავა ორ სტაქან ნახევარი არის. 
ერთი: გირვანქა უმი ნაღები ერთი სტაქანი და სტაქნის 

მესამედი არის. 
ერთი გირვანქა შავი ქლიავი ორ სტაქან ნახევარია. 
ორი ჩაის კოვზი დაფქული დარიჩინი ერთი მისხალი არის. 
ორი ჯავზი ერთი მისხალი არის. 
სამოც და ათი მიხაკი ერთი მისხალი არის. 
ერთი გირვანქა შაქრის ქვიშა ორი სტაქან–წახევარია.
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ორმოც და ცამეტი ჩაფი ღვინო ერთი ურემი არის. 
ერთი ურემი ღვინო სამი საპალნე არის. 

ერთი საპალნე ოც და თერთმეტი ჩაფი არის, 
ერთი ჩაფი ოთხ თუნგ-ნახევარია. 
ერთი თუნგი ორი ხელადა არის. 
ხუთი შამპანიური ბოთლიც ერთი თუნგი არის. 

ერთი ჩარექა ხელადის ნახევარი არის. 
ოთხი ტრიცატკა ერთი ჩარექა არის. 

ერთი ვედრო სამი თუნგი არის. 

ერთი კოკა ორი ბათმანი არის. 
ერთი ბათმანი ორი თუნგი არის. 

ორი ბათმანი ერთი ფუთი არის. 

ერთი ფუთი ორმოცი გირვანქა არის. 

ორი მანერკა ერთი თუნგი არის. 
ერთი ლიტრა ცხრა გირვანქა არის. 
სამი ოყა ერთი ლიტრა არის. 

ერთი კოდი ათი ლიტრა არის და საწყაოდ კი სამი ფუ-. 

არის. 

ერთი კოდი ას ოცი გირვანქა არის.' 
ერთი ურემი პური ოც და ხუთი კოდი არის, 
ერთი გირვანქა ოთხმოც და თექვსმეტი მისხალი“ არის,, 

ერთი მისხალი ოც და ოთხი მუხუნდო") არის, . 
ერთი · მისხალი ოთხი დანგი არის, 

ერთი ასმუშკა თორმეტი მისხალი არის»- 

ერთი ჩარექი წონისა ორი გირვანქა და ერთი მერვედი 
არის. 

  

ერთი სტილი ოც და ერთი მისხალი არის წონისა, 
ერთი კვერცხი ნახევარი გირვანქა არის. – 
ქსანი შვიდი კვერცხი არის. 
დორა თორმეტი მანერკა არის ანუ სამი ბათმაწი/ 

ამი 

" წონას უძახიან ოქრომჭედლები,
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სამზარეულოს სარჩევი 

გბგანქოფილება პირველი 

წვნიანი საჭმელები 

(5 გვერდიდან –– 46 გვერდამდე) 

. არტალა ძროხისა, 

ბოზბაში ცხვრისა ანუ ძროხისა. 
გუფთით ბოზბაში, 
ბოზართმა ცხვრისა, ბატკნისა ანუ თხისა, 
ჩიხირთმა ბატკნისა, ქათმისა ბატისა, ინდაურისა ანუ 
სხვა ფრინველისა. | 

ჩიხირთმა ვარიისა, 
· ძროხის ხორცი თათარიახნად. 
ძროხის ხორცი ხარშოდ. 

ძროხის ხორცი ბურღულით. 
10, ცხვრისა ანუ თხის ხორცი კომშით. 

11. ძროხის ხორცი კომშით. 
19, ხაში ცხვრისა ანუ ძროხისა. 

13. ღორის ხორცი ყალია. 
14, ბოზართმა ქათმისა, ინდაურისა, ბატისა ანუ სხვა ფრინ- 

„ველისა. 
16. ქათამი, ინდოური, ბატი თავის წვენით. 
16. ქათამი, ინდოური, ბატი ხარშოდ..· 
17, ქათმის ანუ· ინდოურის ხარშო, 
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თ 
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ლდ 
თ



18. 

19. 

30, 

21, 

22. 

28. 

24. 

25. 

96. 

27, 

28. 

აი. 

8ი, 

81, 

82. 

-83. 

84. 

8წ, 

86. 

87. 

88. 

ვმ9. 

40, 

41. 

43. 

43. 

ძჭ, 
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ბატი შინდის ჩურჩით. 

ქათამი გურულად წვნიანი. 

ხარმო (გურულად). 

ევროპული წვნიანი საჭმელები. 

ბულიონის გაკეთება და დაწმენდა, 

წმინდა ბულიონი, 
წითელი ბულიონი, 

ბულიონი ავადმყოფისათვის, 
ბულიონი მაგარი, კარგი ღვინით, 

სუფი ფრანგული ჟიულენი. 
კოროლის სუფი. 

იტალიური სუფი მაკარონით. 
სუფი ლიმონით, ბრინჯით ან ქერის ბურღულით და 
სმეტანით. 
მწვანე შჩი ჭინჭრისა. 
მჟაუნის შჩი. 

ზარმაცი შჩი. 

მჟავე კომბოსტოს შჩი. 

შჩი ახალი კომბოსტოსი; 
მალოროსიული ბორშჩი, 

პოლონური ბორშჩი. 
სუფი ჭარხლისა და ბურღულისა, 
ახალი სოკოს სუფი. 
ხბოს ხორცის სუფი. 

ქათმის სუფი. 

ინდოურის სუფი. 

იხვის სუფი. 

სუფი პიურე კურდღლისა, 
სუფი პიურე გარეული ფრინველისა. 
სუფი პიურე მჟაუნისა და ისპანახისა,



ნ8. 

ნ9. 

60. 

60. 

61, 

62. 

08. 

03. 

68. 

64. 

IL. 

66. 

67. 
68. 

69, 

70. 
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45. სუფი პიურე მწვანე ლობიოსი. 
490. 

47. 

48. 

4). 

60. 

ნ1. 

52. 

ნვ. 

ნ4. 

ნწ. 

ნ6. 

ნ?. 

სუფი პიურე ყვავ ლ–-მაგვარი კომბოსტოსი. 

სუფი პიურე პამიდორისა. 

სუფი პიურე კარტოფილისა. 

სუფი პიურე ბრინჯისა. 
სუფი პიურე ქერის ბურღულისა (პერლოვაია კრუპა). 
სოკოს სუფი ბურღულით. 
ფრანგული სუფი მწვანილის ძირებისა. 
სუფი პიურე პამიდორისა, 
რძის სუფი დაჭრილი ცომით (კლიოცკი), 
ნედლი სოკოს სუფი სმეტანით ანუ ნაღებით. 
ახალი კომბოსტოს სუფი რძით. 
რძის სუფი ბრინჯით. 
რძის სუფი ღომის ბურღულით (მანაია კრუპა). 
ახალი ალუბლის ან ალუბლის კერკის სუფი. 
ა) აკროშკა ხორცისა. 

ბ) აკროშკა თევზისა. 
„სამარხო აკროშკა. 
ბოტვინია. 
ა) საცივე ალუბლისა. 
ბ) საცივე მალინისა ანუ მარწყვისა 

გ) საცივე შოკოლადისა, 
ნაღების საცივე ვანილით, 

სუფთან მისატანი საჭმელები. 

თეთრი პურის გრენოჩკეზხი. 
გატენილი პამიდორები, 
მოხარშული კლიოიცკები,, 
ღომის კლიოცკები, 

ფქვილის კლიოცკეზი, 
გრენკები თეთრი პურისა სუფთან მისატანი, 

#1, ხვეული ცომი კუპატებისთცის,
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79, ხვეული კუპატები ძროხის. ხორცის ან ხბოს ხორცის 

7მ. 

მასალით გატენილი. 
გაფუებული ცომის მოხრაკული კუპატები ხორცის მა, 
სალით. 

74. ერბოიანი კუპატები ფშხალი ან გაფუებული ცომის 

?7ნ.. 
76. 
#7. 
78. 

79. 

80, 

81. 

83. 

ცვ. 

84. 

- ინდოურისთვის და თევზეულისთვისაც, 
8ხ. 

86. 

,ზ?. 

ძროხისა ან ხბოს ხორცის მასალით. 

” 

განყოფილება მეორე 

სხვა და სსვა ნაირი საწებელა. 

(ტ7 გვერდიდან –- 56 გვერდამდე) 

ერბოსი და ფქვილის მომზადება თეთრ საწებეყლჭასათვის, 
დამწვარი შაქარი მუქ საწებელასათვის, 

ჩვეულებრივი საწებელა. 
თეთრი და სქელი საწებელა სმეტანით სხვა-და-სხვა. 
მოხრაკულებისთვის. 
ქფილის მოშუშვა საწებელასთვის. 

დამარილებული კიტრების საწებელა; 
ცივი შემწვრის საწებელა. 

მარახოში -საწებელა ქიშმიშით ენისთვის, ხზოს ფეხე- 
ბისთვის, თართისთვის, ლოქოსთვჩს და სხვა.. 
მარახოში საწებელა ხახვისა.. 

თეთრი საწებელა მოხარშული ხბოს ხრრცისთვის აწ 

ალუბლის საწებელა შემწვარი მშვლის ანუ სხვა ხორც)“ 
თან მისატაწად. 
ხარდლი”“ (ხრენის საწებელა სმეტაწით. მოხარშუ 
ხორცთან მისატანი, ” ეტ) სIშმიშე 
პამიდორის საწებელა»



88, 

80, 

00. 

9I, 

902. 

98. 

9+, 

96. 

97. 

98. 

9ე. 

100. 

101, 
109. 
108. 
104. 
10წ, 
100. 

მდოგვი. 

არეული საწებელა ცივად მოხარშული თევზებისთვის. 
ნიგვზისა ანუ თხილის საწებელა თევზთან მისატანი. 
წითელი ღვინის საწებელა პუდინგებზე დასასხმელად. 

ალუბლის საწებელა პუდინგისათვის. 

ქლიავის საწებელა პუდინგისათვის, 

რძის ან ნაღების საწებელა ვანილით პუდინგებისათვის 
ან ყვავილ-მაგვარი კომბოსტოსათვის. 

, მოკოლადის საწებელა პუდინგისათვის და ბრინჯის კატ- 

ლეტებისათვის. 

ნუშის რძე” მახოხისთვის და პუდინგისათვის, 
ლიმონის საწებელა, 
ვაშლის, საწებელა. 
ჩინებული საწებელა რომით პუდინგისათვის. 

საბაიონი პუდინგისათვის. 

ბანყქოდფილეგა მესამე, 

მწვანეულოზა,. 

ფტ? გვერდიდან – 70 გვერდამდე) 

ა) ქართული საჭმელეზი:! 

ისპანახის ბორანი. 
სხვა და სხვა მხალის გაკეთება, 
ქართული” ბადრიჯნის ბორანი. 
ქართული ბადრიჯანი სხვა ნაირად; 
კომშის ტოლმა. 

ახალი ლობიო ერბო-კვერცხით ან ნიგვზით, 
107, ახალი ლობიოს ბორანი,



103 

109. 

110. 

111, 

112. 

118, 

114, 

116. 

110. 

117, 

118, 

119. 

190. 

191, 

129, 

128, 

124, 

1885. 

130. 

127. 

128. 

129, 

330. 

131. 

–- ვ98 -- 

ბ) ევროპული საჭმელები. ს 

„ მასედუანი მწვანილისა. 
ჟარდინიორი. 
ნორჩი კარტოფილი. 
მოხარშული და დაფცქვნილი კარტოფილი ერბოთი და 
ოხრახუშით. 
კარტოფილი რძის საწებელათი. 
კარტოფილის პიურე. ' 
თეთრი ლობიოს პიურე. 

მჟაუნის საწებელა, 
კარტოფილი შემწვარი სელიოღდღკით აზუ სარდინკით, 
კარტოფილი სმეტაწით. 

კარტოფილის კატლეტი. 
მოშუშული სოკოები. 
მოხრაკული სოკო. 
კიდევ მოხრაკული სოკო. 

გატენილი პამიდორები. 
მოშუშული ვაშლი შემწვრისთვის. 
შემწვარი გოგრა, 

გ) ფლავის გაკეთება. 

ფლავი ყაურმით.. 
ფლავი ბატკან ან ხოხობ ჩატანებულია 
მუთანჯის ფლავი. 

ალუბლის ფლავი. 
გოგრის ფლავი. 
შილაფლავი ცხვრისა ან ქათმისაკ 

არისა ცხვრისა ან ინდოურისა, 

__–_–ელლდუ–ლ
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ბანყოფილება მეოთხე. 

სორძცი 

ძროხისა, ხბოსი, ცხვრისა, ღორისა, ფრიწველისა და სხვა, 

182. 

188. 

184. 

18წ. 

186. 

187. 

188. 

189. 

140. 

141. 

143. 
148. 
144. 
146. 
146. 
147. 
148, 

საზოგადო შენიშვნები ფრინველებზე. 

(ეუ გვერდიდან – 12ი გვერდამდე) 

1) ცივად. 

ა) ქართული საჭმელები: 

ძროხის ბეჭი ცივად. 
ბატკანი ცივად. 

ხბო ცივად. 
ძროხის ხაშლამა. 
თიკნის მოხარშვა. 
ღორის ხორცი. 
გოჭის მოხარშვა. 
ინდოური ან ქათამი ხახვ-წყლით. 
ბატი ცივად. 

ქათამი გატენილი ქიშმიშით და ზირიშკით. 

ბ) ევროპიული საჭმელები!. 

ძროხის ხაშლამა მწვანილის ძირეულის გარწირით. 
ძროხის ენა ახალი, დამარილებული ან შებოლილი. 
შემწვარი ხორცი ცივად. 
ახალი დაკლული ძროხის ეწა. 
შემწვარი გოჭი გატენილი მასალით. 
ახლად დამარილებული მოხარშული ლორი ანუ შაშხი. 

მოხარშული შებოლილი ლორი ანუ შაშხი.



149. 

150. 

151, 

162. 

153, 

154, 

.155. 

1წ6. 

157, 

158. 

169. 
160. 
161, 
169. 
168. 

164, 
165. 
160, 

167. 
168, 
169. 
170, 

121. 
§79. 

173. 
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გამომცხვარი ლორი. 
გამომცხვარი ლორი სხვანაირად. 

გარეული თხის ან ირმის ხორცი შემწვარი. 
გარეული თხის ან ირმის შემწვარი მეორენაირად, 

9) შემწვრები, მოხარშულები და მოხრაკულები, 

ა) ქართული საჭმელები! 

ხბო შემწვარი. 

ბატკანი და ღორის ბარკალი ანუ ცხვრისა, 
შემწვარი კურდღლის ჩიხითმა. 
ცხვრის გულ-ღვიძლი დაკეპილი და მოხრაკული, 
შემწვარი იხვი, ანუ ბატი შინდის ჩურჩით.. 
ხოხობი„ ინდოური, ქათამი ანუ იხვი შემწვარი 
ჩახოხბილი. 

კურდღლის შეწვა. 
ინდოური, ბატი და ქათამი საცივედ,; 
საცივე ინდოურისა.: 

ვარიები ანუ მტრედის ტაბაკა, 
მწყრების შეწვა. _ 

მოხრაკული ქათამი (გურული); 
მოხრაკული ქათამი (გურული); 

ყაურმა ცხვრისა ან ღორისა, 

ტოლმა ბატკნისა ანუ ცხვრისა, 
კომბოსტოს ტოლმა. 
ქაბაბი. 

ლულა ქაბაბი. 

ბ) ევროპიული საგმელები!) 

ქოთანში მოხრაკული ძროხის ხორცი. 
მოხრაკული ძროხის ხორცი სხვანაირად, 
ხორცი ინგლისურად. ·
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შემწვარი ძროხის გვერდებისა (კატლეტის ნაწ). 
ჩვეულებივი მოხრაკული ძროხის ხორცი. 
უმშვენიერესი შემწვარი, 
ფრანგულად შემწვარი სუკი. 
ქაღალდში შემწვარი სუკი, 
ძროხის ხორცის შემწვარი. 

როსტბიფი. 
როსტბიფი სხვა ნაირად. 
ბიფსტეკსი. 
ბიფსტეკსი სხვა ნაირად. 
დაბეგვილი ძროხის ხორცის კატლეტი. 
დაკეპილი ძროხის ხორცის კატლეტი საწებელათი. 
დაკეპილი ხორცი ბულკის მაგვარი, 
ტვინი. 

შემწვარი ტვინი საწებელათი. 

მოხრაკული თირკმლები კარტოფილით და სმეტანით. 

ხბოს ხორცი ჩვეულებრივი შემწვარი. 
ხბო შემწვარი მაკარონით. 

ხბოს ხორცის დაბეგვილი კატლეტი. 
ხბოს "ხორცის დაკეპილი კატლეტი. 
შემწვარი ხბოს გუფთები საწებელათი. 

ხბოს თავი ჭანჭურის საწებელათი, 

ცხვრის შემწვარი ჩვეულებრივი. 

ცხვრის შემწვარი პატარა ხახვი თავებით ანუ წვრილი 

თეთრი ხახვით. 

ცხვრის ხორცი ოსმალურად. 

გოჭი მოხარშული თეთრი საწებელათი, 

გოჭი „მოხარშული ხრენით და სმეტანით, 

შემწვარი ლორი ჭანჭურის საწებელათი, 

მშვლის, ირმის ან გარეული ღორის სუკის შემწვარი. 

კურდღლის შემწვარი. 

კურდღლის შემწვარი სმეტანით; 

შემწვარი მტრედები;
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მტრედები საწებელათი. 
შემწვარი ინდოური ღვიძლის მასალით გატენილი, 

ორთქლში დაბუღული ინდოური სუხარით გატენილი. 

შემწვარი ინდოური. 
ინდოურის სუკი ალუბლის პიურეთი. 

მოხარშული ინდოური ან ქათამი საწებელათი, 

შემწვარი ყვერული. 
ყვერული სხვანაირად შემწვარი შამფურხედ. 

შემწვარი ქათამი. 
ქათამი ჭანჭურით ვოლვანტხე: 

დაბუღული ქათამი. 
შემწვარი წიწილები. 

ქოთანში დაბუღული წიწილები. 

შემწვარი ტყის ქათამი (0M6MMVX). 
.· ტყის ქათამი საწებელათი, 

კაკბები. კომბოსტოს მწნილით. 

. შემწვარი ღალღა (6680). 

.„ შემწვარი ღალღები საწებელათი. 

230. 

281. 

232. 

მწყრები საწებელათი. 

ტოროლა საწებელათი. 

შემწვარი ჩხართვები. 

8) მწვადები. 

სუკის მწვადი. 

მწვადი ქართული ბადრიჯნით, 

ღორის მწვადები,
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ჩახოხბილი მწვადი, 

ბასტურმა ძროხისა, ირმისა და სხვ, 

#9) სალათები. 

სალათა ნამდვილი. 

სალათა კიტრისა. 

წითელი კომბოსტოს სალათა, 
დაკეპილი კომბოსტო წშემწვრისთვის. 
სალათა სმეტანით. 
სალათა მდოგვის საწებელათი, 
ნედლი კიტრი პროვანსის ზეთის საწებელათი. 
ნედლი კიტრის სალათა საწებელათი. 
კარტოფილის სალათა. 
კარტოფილის და ჭარხლის სალათა მოხარშული ხორ- 

ცისთვის, 
ჭარხლის სალათა პროვანსის ზეთის საწეზელათი, 
ჭარხლის მწნილი სალათად. 
წიწმატის სალათა, 

ბანყოფილება მეხუთმ. 

თევზეულობა, 

(121 გვერდიდან –– 133 გვერდამდე) 

ა) ქართული საჭმიოი"X» 

ორაგული წვნით. 
ლოქო წვნით“ ანუ ღლავი. 

გელაქნური წენით. 
ორაგულის შიგანურები. 
წვრილი. თევზები წვნით.
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ჭანარი ანუ კაპუეტი ცივად. 

ლოქო ცივად. 
ახალი თევზები ნიგვზით და ძმრით. 

ფარგა. 

გელაქნური ცივად. 
ზუთხი ცივად. 

თილიმა. 

შემწვარი და ჩახოხბილი ორაგული, 

· ნაფიცხოური. 
შემწვარი კალმახები, 

ლოქო ზეთში შემწვარი. 

წვრილი თევზები ზეთში ან ერბოში მოხრაკულები, 
დოშის მოხარშვა, 

ჯუფთა. 

წელა. 
ხიზილალა მოხარშული, 

ხიზილალის ქაბაბი. 

კიბო ცივად: 

კიბოს გუფთა. 

კიბო წვნით. 

ბ) ევროპიული საჭმელები: 

კალმახი; 

ორაგული შემწვარი. 

ორაგული შემწვარი სხვა ნაირად. 
„ორაგული საწებელათი, 

ორაგული მოხარშული, 

ორაგული დაბუღული, 

ზუთხი ალუბლის ან ღვინის საწებელათი,
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ზუთხი სხვა-და-სხვა საწებელათი. 
გამომცხვარი ზუთხი ხარდლის საწებელათი, 
ზუთხი ან ორაგული შემწვარი ან გამომცხვარი. 
ზეთხი დაბუღული. 

კარჩხანა შემწვარი, 

კარჩხანა მოხარშული ნაღებში. 
გრენკები სელიოდღკით საუზმედ. 
კიბო მოხარშული. 
კიბოს ერბო, 

ბანყოფილება მეექვსე, 

7 (პიროგი ანუ პიროჟკები) 

კუპატი (ღვეზელი) და პაშტეტები. 

(134 - გვერდიდან –– 150 გვერდამდე) 

კუპატი ხვეული ცომისა 
ერბოთი და კვერცხით მოზელილი ცომის კუპატი. 
ფხვიერი ცომი. 
მეორე რიგად. 
ხაშიანი ცომი, 
საუკეთესო ცომი. 
კუპატში ჩასართავი მასალა. 
კუპატები ახალი კომბოსტოთი. 
კუპატი ხორცით და კვერცხით. 
კუპატი ერბო-კვერცხიანი ცომით და ხორცის მასალით. 
კარტოფილის კუპატი, 
კუპატი ქათმით და ბრინჯით, '
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პამტეტი ცივი და ცხელი. 

804, პაშტეტი წიწილის ან ახალი ინდოურის მასალით. 
806. თათრული პაშტეტი ცხვრისა, 
806 

807 

808 

ვიი 

810. 

811 

818, 

818, 

814. 

81წ, 

316. 

817, 

818, 

819. პკ 

850, 

821. 

829. 

828. 

.· ყვერულის ახ გასუქებული ინდოურის პაშტეტი, 

, შინაური იხვების პაშტეტი. 
. პამტეტი ტყის ქათმისა ან მწყერისა, 
.· კურდღლის ხორცე ყველით .საუხმისათვის, 

ორაგულის პაშტეტი. 

· ცივი პაშტეტი საგზაოდ. 

ბანყოფილება მეფვიდე 

პუდინგები. 

(121 გვერდიდან –– 167 გვერდამდე) 

მშვენიერი პუდინგი სიმინდის ფქვილისა. 
ტკბილი პუდინგი მურაბით, 

პუდინგი ბისკვიტის მაგვარი. 
ბისკვიტის პუდინგი ლიმონით ან ფორთოხალით. 
ნაღებიანი პუდინგი ბულკისა, 
პუდინგი სმეტანისა. 
პუდინგი ბისკვიტისებური. 

ლუმ-პუდინგი, 
ინგლისური პუდინგი ძვლების ტვიწით, 
მოხარშული პუდინგი. 
შოკოლადის პუდინგი, 
ვაშლის პიროგი.
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მსხლის პუდინგი. 
ქლიავის პუდინგი. 

ალუბლის პუდინგი. 

მანანის (ან ღომის) პუდინგი. 

ბრინჯის პუდინგი, 

ბრინჯის პუდინგი ვაშლითა და მურაბით. 
მთელ-მთელი ვაშლის ღვეზელი მერინგით აწ ბისკვიტის 
ცომით. 

ვაშლის პუდინგი: 
შემწვარი ვაშლი; 

გაშლის ღვეზელი ხვეული ცომით დაფარუდი, 
გაშლის ღვეზელი სმეტაწით. 

გაშლის ღვეზელი მ 18 L0II)0, 
ვაშლის პუდინგი., 

სუფლე ცგანილით.. 
ლიმონის სუფლე. 
ვაშლის ჰაეროვანი ღვეზელი (803)LVIIIMხL#. IIM-0C0IV)/ 
ჰაეროვანი ღვეზელი ვაშლის აწ სხვა ხილეულის პიუ- 

რესი. 
ქლიავის ძლიერ გემრიელი ჰაეროვანი ღვეზელი. 
მარწყვის ჰაეროვანი ღვეზელი, 
ღვინის პუდინგი. 
მაკარონის პუდინგი: 

განყოფილება მმრვე. 

ბლინები, ერბო-კვერცხი, ომლეტი, კვერცხები. 

(1632 გვერდიდან –-–1782 გვერდამდე) 

ჩვეულეზტივი ზლინეზი, აწუ ბლიზჩიკები. 
ბლინჩიკები ვაშლით. 
ბლინჩიკები ლიმონით. 
ბლინჩიკები კრემით.
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რუსული ბლინები. 

საკუთრად უგრეხელის ბლინი, 
საუკეთესო ბლინები. 
უგემრიელესი მანანის ბლინი, 
სამეფო ბლინი, 

ბლინები -გურიევისა მალე გასაკეთებელი, 
ბლინები სოდით მალე გასაკეთებელი, 
ერბო-კვერცხი. 

მოხარშული კვერცხები, 

ფრანგული ერბო-კვერცხი. 

კვერცხები თოხლოდ, · 

კვერცხები მაგრად მოხარშულები. 

ომლეტი ლორით. 

ომლეტი სმეტანის სოუსით, 

"ერბო-კვერცხი სხვა–ნაირად, 

კვერცხები საუზმედ.. 

ბატის კვერცხები გამომცხვარი, 

ქართული სახელდახელო საჭმელები, 

ერბო-კვერცხი, 

ხარშო. 

შანთრაქი, 

უიქლიყო,
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ბანყოფილება მეცხრე, 

მაკარონი, ვერმიშელი, ფაფეულობა, ბრინჯის კატლეტები, 

ვ89. 

870. 

871, 

879, 
873. 

874. 

8?წ. 

“876. 

877, 

878. 

879. 

880. 

881. 

882. 

ხაჭაპურები, ვაფლი და ბურბუშელა, 

(17– გვერდიდან –– 192 გვერდამდე) 

ა) მაკარ ონი 

იტალიური მაკარონი ერბოთი, 

მაკარონი სმეტანით. 
იტალიური მაკარონი პამიდორით. 

ბ). ვერმიშელი. 

გერმიშელი. 
ვქრმიშელი რძით. 

გ) ფაფეულობა. 

ქართული საჭმელები. 

ქაში. 
რძის კორკოტი; 
რძის ფლავი. 

ერბოს კორკოტი. 
ფაფა ფქვილისა. 
ხალიფაფა. 

ხავიწი. 

ევროპიული საჭმელები. 

გოგრის ფაფა, 

გურიევის ფაფა,



883, 

884, 

886. 
886, 

887, 

888, 

8889. 

890. 

891, 

892. 

898. 

894. 

მ85. 

896. 

897, 

898, 
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გურიევის ფაფა სხვანაირად. 

ნაღებიანი ფაფა მანანისა, 

დ) ბრინჯის კატლეტები. 

ბრინჯის კატლეტი მოხრაკული. 
ბრინჯის მოხრაკული კატლეტები შოკოლადის საწებე- 
ლათი, 

ე) ხაჭაპურები. 

მოხარშული ხაჭაპური. 

მოხარშული ხაჭაპური მეორე ნაირად. 

მოხრაკული ხაჭაპურები, 

ვაფლი და ბურბუშელა (X800001%), 

ვაფლი. 
უუმშვენიერესი ვაფლი, 
გაფუებული ვაფლი. · 
ბურბუშელა ჩამოსხმული, 
ბურბუშელა ჩამოსხმული სხვანაირად, 
ბურბუშელა. 

ოლადი ნუშის რძისა, 
პონჩიკები. 
პონჩიკი ვაშლის უდროჟოდ, 

–>
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ბანყოფილეგა მეათე. 

მაროჟენი, კრემი, %ეფირი, ბლამანჟე, მჟავე ფაფა (კისელა), 

399. 

400.. 

401. 

409. 

408. 

(404. 
(405. 

406. 

407, 

408, 

408. 

410. 

#11.. 
-418, 
418, 
414, 
41წ, 
416, 
(41წ, 

კომპოტი, რძეში მოხარშული კრემი. 

მაროჟენი 

(193 გვერდიდან ––-– 222 გვერდამდე– 

მაროჟენი ნაღებისა. 
წაღების მაროჟნი ყავიანი, 
ნაღების მაროჟნა შოკოლადიანი. 

წაღების მაროჟნი (016016 ხILVII160). 

მაროჟნა ვაშლისა ან მსხლისა, 

მაროჟნი ნესვისა. 
ნაღების მაროჟნა მარწყვისა გოდორა მარწყვისა, ჟო- 
ლისა (მალინა). 
ზაროჟნა ალუბლისა, 
კოწახურის მაროჟ8ზა, 
ლიმოწზის მაროჟნა, 
ფორთოხალის მაროჟწა, 
პუნში გლასე (91000). 

ბ) კრემეზი, 

კრემი სმეტანისა, 
კრემი მარწყვისა ანუ ჟოლისა (მალიწა) წაღეზით. 

უმი წაღების კრემი; 
ცაშლის კრემი; 
ვაშლის კრემი წადებით, 

კრემი ყავისა. 

კრემი ზრიულე»,



418, 

419, 

420. 

4ე8,. 

439, 

–= 412 –-- 

შოკოლადის კრემი. 

ღვინის კრემი გათქვეფილი უმი ნაღებით, 

ვარდის ფერი კრემი ნაღებით და ვანილით. 

გ) ზეფირი და პლომბირი, 

· ნაღების ზეფირი. 

· ვაშლის ზეფირი ნაღებით, 

8. შოკოლადის პლომბირი. 

. პლომბირი ნუშისა, ა 

.· ქაშლის პლომბირი, 

დ) ჟელე.. 

· ღვინის ჟელე. 
· ჟელე მოზაიკი (დაჭრელებული). 
· ჟელე ლიმონისა. 

- იაფი ჟელე ლიმონით და რომით, 

· კრუჟოვნიკის ჟელე. 
.· ფორთოხალის ჟელე., 

: ნესვის ჟელე. 

· ალუბლის ჟელე წითელი ღვინით. 

- ჭლიაგის ჟელე. 
5. კოწახურის ან მოცხარის ჟელე: 

„ ვარდის ჟელე. 

· სხვა და სხვა სილეულობის ჟელე საზამთროში, 

ე) ბლამანჟე, 

ბლამაზჟე ნაღებისა: 

მოკოლადის ბლამანჟე,



440, 

441. 

449. 

443. 

414, 

416. 

446. 

417. 

448. 

449. 

4წ0. 

451. 

469, 

458. 

464. 

4წწ. 

456. 

467. 

468. 
4წ9. 
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ბლამანჟე ნუშისა. 
ბლამანჟე ყავისა. 

ბლამანჟე სიმინდის ფქვილით. 

ვ) მჟავე ფაფა (MMC6#Mხ). 

ვაშლის მჟავე ფაფა. 

ძლიერ გემრიელი მჟავე ფაფა კრუჟოვნიკისა. 

ძლიერ გემრიელი მჟავე ფაფა რძის და ხორბლის ან 
სიმინდის ფქვილისა. 

მჟავე ფაფა მოცხარისა, ჟოლისა, მაყვლისა, ალუბლისა, 

ან ქლიავისა. 

შოკოლადის მჟავე ფაფა. 

სიმინდის ფქვილის მჟავე ფაფა. 

მჟავე ფაფა –- პეროჟნი გათქვეფილი ნაღებით, ტორტის 
მსგავსი. 

%) კომპოტები, 

ვაშლის კომპოტი. 

მსხლის კომპოტი. 

ქლიავის კომპოტი. 

კრუჟოვნიკის კომპოტი. 

ნესვის კომპოტი. 

ჩირების კომპოტი. 

ც) რძით მოხარშული კრემი. 

რძით მოხარშული კრემი ნუშიანი, 

რძით მოხარშული კრემი ყავიანი. “ 

რძით მოხარშული კრემი საწებელა მოსხმული. 
კრემის მაგვარი ნაღებისა.



460. 

461, 

462. 

408, 

4064. 

465, 

466. 

407, 

468. 

469. 

470. 

471, 

4?ა. 

4?8. 

474. 

476. 

476. 

477. 

4?8. 

429. 

480, 

481. 
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ბანყოფილება მეთერთმეტე, 

გორტები. 

უტ22ვ გვერდიდან –– 239 გვერდამდე) 

მიწანქარი (”,მვVიხ) ფორთოხლისა და ლიმონისა 

(გამჭვირვალე). 
ვარდის წყლის მინანქარი (გამჭირგალი.) 
ფისტის მინანქარი (მწვანე). 

თეთრი ღგინის მინანქარი (გამჭირვალი). 
თეთრი მინანქარი, 

შოკოლადის მინანქარი. 

მინანქარი მოსართავად. 

ხვეული ტკბილი ღვეზელი რუსული (სამარხვო ან 

სახსნილო). 

ნუშის ტორტი. 
ვენური ტორტი, 

ფხვნილი ტორტი. 

ხვარხვარე ტორტი (§გიძ-LიLVბ). 

ნაღების ტორტი. 

შოკოლადის ტორტი; 

ვაშლის. ტკბილი. ღვეზელი, 
დრეზდენული ტორტი თაგ-მწვეტი (პირამიდული). 

ხმელი ტორტი. 

ნუშის ტორტი. 

სამეფო ტორტი, 

ბისკვიტის ტორტი. 

შოკოლადის ტორტი,» 

ტორტი რომით.



482. 

483, 

484. 

43წ. 

486- 

4ა?,. 

458. 

4ამ, 

4900. 

491, 

კებ. 

483. 

494, 

ძიწ. 

496. 

497, 

498, 

499. 

800, 
ნ01, 
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წვრილი პიროჟნები. 

ინგლისური პიროჟნი. 

პიროჟნი მურაბით, 
ნუშის პიროჟნი ფისტით, 

პიროჟნი ნუშისა, 

პიროკწი ნაღებისა. 

პიროჟნი რომით. 

პიროჟნი ფხვიერი: 

პიროჟნი სმეტანისა ანუ მახურკა. 
ბისკვიტები. 

ვაშლის ბეზე. 

ბეზე ზუშისა. 

მოხარშული კრემი. 

პიროჟნი მოხარშული კრემით. 

ბანყქოფილება მეთორმებე. 

სამარხ-საჭმელები. 

თაი გვერდიდან –- 374 გვერდამდე) 

ა) ქართული წვნიაწი საჭმელები. 

ხმელი ლოზიოს შაჭამანდი, 
ლობიო ზარბაბით. 

ლოზიო კოპა.პილპილით, 

თეთრი მუხუდო წვზით.. 
თეთრი.მუხუდოს გუფთა. 
„ულის-პირას შეჭამანდი. 

რუსული სოკოს სუფი.
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509. წითელი მუხუდოს მუკაშარი. 

ხ08. შინდის შეჭამანდი. 

§04, ღოლოს შეჭამანდი, 

505. მწვანილის შეჭამანდი. 

წ00. რუსული ბადრიჯანის შეჭამანდი, 
507. მახოხის დაყენება და მოდუღება. 

ნ08. ისრიმის შეჭამანდი. 
ნ09. ტყემლის ჭჯრიანტელი. 
510. გამოწურული მაყვალი. 

მწვანეულობა, 

ნ11, ახალი: ლობიო ნიგვზით. 
ნ19. ისპანახი ზეთით. 
5618. სატაცური წვენით. 

ნ14. სატაცური მშრალად, 
ნ16. არჯაკელი. 
616. ჭინჭარი. 

617.' ბალბა (მალოქა), 

ნ18. სვინტრი. 

ხ19. ღანძილი. 
წ250. ჭარხლის ვოღი. 
ნ91, კომბოსტოს მოთრეულა. 

ნ9ა. ხირხიტო. 
წ93, გამხმარი ბადრიჯნის მოხრაკვა, 
6924, ბადრიჯანი ნიგვზითა და ძმრით, 
წა. შემწვარი ბადრიჯანი. 

ახალი სოკო სხვა-და-სხვა რიგად. 

696. კალმახის სოკო. _ 
657. კალმახის სოკო- მოხრაკული, · 
528. ქამა სოკოს ბოღლამა. 
ნ99. ნიყვა სოკოს: ბოღლამა, 

„.680. შეწვა სხვა-და-სხვა სოკოსი,
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ცივი საჭმელები სამარხო. 

ნ81, ცერცვის ბაკლა, 
,§89. მუხუდოს სისირი,” . 
,688. მოხრაკული ლობეოს სირსველი, 
684. ლობიოს კირკაჟი. 

(686, გოგრა სხვა-და-სხვა რიგად. 
წ30, გოგრის მხალი. 

| 687. გოგრის გუფთა. 
'წზ88. გოგრა შემწვარი. 
ხვ9. გოგრა შემწვარი, 
წ40. შემოუსვლელი გოგრა მოხრაკული. 

ქაბაბი სხვა-და-სხვა რიგად. 

წ41, ქაბაბი ხახვისა. 
ნ49. ქაბაბი ქონდრისა» 
6548, მოხრაკული კარტოფილი. 

%ეთის ფლავი სხვა-და-სხვა რიგად, 

ნ44. შეწყული ფლავი. 
646. მუთანჯის ფლავი. 

წ40. ფლავი ბურღულისა ან ასლისა. 

ბ) ევროპიული საჭმელები, 

ნ47. სოკოს სუფი ბრინჯით. 

ნწ48, სოკოს სუფი პერლოვი კრუპით, 

549. ახალი სოკოს სუფი. 

550, კარტოფილის პიურე სუფი: 

851, პამიდორის სუფი პიურე. 

27,
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§565. 

ნხნ. 

წნ7. 

წ58, 

ნ69. 

ნ60. 

ნ61. 

ნწსპ, 

ნ0ვ. 

ნ04, 

665, 
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,„ ნუშის რძით და ბრინჯით გაკეთებული სუფი. 
3. ახალი ალუბლის ან ჩურჩის სუფი. 

· ვაშლის ჩირის, შავ-ქლიავის და ქიშმიშის სუფი, 

სამარხო ტკბილი საცივი, 

ვაშლის საცივი. 
ალუბლის საცივი, 

მწვანეულობა, 

ყვავილი კომბოსტო სუხრით, 
სატაცური სუხრით. 
დაკუწული სოკო კარტოფილში, 
შემწვარი კარტოფილი, 
სოკოს კატლეტი. 
მოხრაკული სოკო.. “ 

დიდი და პატარა კუპატები (ღვეზელი). 

ცომი პატარა კუპატებისათვის. 

კუპატი სოკოებით. 

კუპატი სოკოებით და ბრინჯით. 

საწებელა (C0VCს) თევზეულობისათვის, პუდინგებისთვის 

წ66. 

წ07. 

წ68, 

და სხვ. 

თეთრი საწებელა მოხარშული თევზისათვის. 
საწებელა ნიგვზისა, | 
საწებელა სატაცურისათვის. და ყვავილა . კომბოსტოსა- 
თვის. 

§09, მარახოში (ტკბილ-მომჟავო) საწებელა ხახვისა. 
570. ფქვილის მოშუშვა საწებელასთვის.



–-. 419 -– 

171. საწებელა ხარდლისა (ხრენისა). 

679. საწებელა ალუბლისა შემწვარი თევზისათვის, 
§78., მდოგვი (გარჩიცა) სარეპტისა, 

674, საწებელა ალუბლისა პუდინგისათვის. 
ნ7წ. საწებელა ვამლისა და ბრინჯის პუდიწგისათვის. 
676. საწებელა ვაშლისა, ვაშლის და ზრინჯის პტუდინგისათვის, 

სამარზო პუდიზგები. 

წ77. სამარხო პუდინგი ცაშლებისა ორთქლით. 
ს?8. ვაშლის პიროგი ალარეინი. 
679. ფორთოხლის ქერქი შაქრით, 
680, ბრინჯი სიროფით. 
წ81, პუდინგი ბრინჯისა ქლიავით. 
ნ89, პიროჟნი შავ-ქლიავისა. 

სამარხო ბურბუშელა, ხაჭაპურეზი, მაკარონი და სხვა, 

§88. ბურბუშელა. 
884, რომით და მურაბით ბულკები. 
წ85, ალუბლის ხაჭაპური. 
686, ქლიავის ხაჭაპური. 
წ87, “შავ-ქლიავის ხაჭაპური, 

§88, მაკარონი ხახვით, 
წ89. მაკარონი სოკოთი. 
§90, ხორბლის ქაში მავ-ქლიავით აწუ წუშის რძით. 

სამარხო ტკბილი კუპატები და პიროჟზნები. 

§წ91, სამარხო ცომი გემრიელი კუპატისათვის, 
§99, გემრიელი კუპატი ან პატარა კუპატები ცაშლებით. 
ნწ08, გემრიელი კუპატი ახალი ხილით, 
§წ94, გემრიელი კუპატი შავ-ჭლიავით, 
ნ96, ვამლის ბეზე.
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ნზ? 
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(1 LII 

– 420 

ნაცხობი (M6M6IMხ6) ჩაისთან და ყავასთან მისატანი, 

. სამარხო ბულკები. 

.„ ბულკები ჩაისთან მისატანი ნუშის რძით, 

„ კრენდილები. 

· სამარხო სუხრები. 

ბანყოფილება მეცამეტე. 

პური, ბაბა ანუ პასკები, ბულკები, კულიჩები, სუხარი, 

600. 

601. 

609. 

60ვ, 

604, 

605. 

006. 
007. 

008. 

609. 

610. 

611. 

019, 
618. 

კრენდელები და სხვ. 

(0275 გვერდიდან ––294 გეერდამდე) 

პურის გამოცხობა. 

ხმიადის გამოცხობა. 

ფეტვის მჭადი. 
სიმინდის «მჭადი, 

ღომის მოხარშვა. 

ნაზუქის გამოცხობა, 

გულიანი ქადა ერბოსი ანუ ზეთისა. 

წვრილი ქადა, ერბოსი ანუ ზეთისა. 

ხაჭაპური. 

ხაბიზგინა, 

იაღლო, 

ხეთის კუპატები. 

ქუმელი. 
ფალუსტაკი,



614, 

0165, 

616. 

617. 

018. 

619, 
090, 
691, 
ც99, 
098. 
ც94, 
ც95, 
090. 
697, 
ც98, 
099. 

080, 

“681. 

689, 

6838. 

ცვ4, 

08, 

686, 

687, 
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ბაბა დროჟით 

საუკეთესო ბაბები ანუ ჩვენებურად პასკები. 
კვერცხის გულის ბაბა. 
კვერცხის გულის ბაბა,, 
ყავისთვის ხელად მომზადებული ბაბა. 
ბაბა დროჟით. 

ბულკები და კულიჩები, 

დიდი ბულკი ან კულიჩი. 

სუმბუქი ბულკი. 

ბულკი, რომელიც დიდ ხანს არ ობდება. 

უუმშვენიერესი ბულკი. 

ჩვეულებრივი ბულკი უკვერცხოდ, 
კიდევ უკეთესი ბულკი. 
ბულკი ჩაისათვის.... 
კულიჩი.. 
ნუშის კრენდილი ან კულიჩი. 
პიროგი მურაბით, 
დაობებული ბაბის, ბულკის, პიროგის 'გაახლების საშჟა- 

ლება, 
სუხრები, კრენდელები და წვრილმანი ჩაისთვის, ყავის– 
თვის და სხვა. 
სუხარი კვერცხის გულით. 
სუხარი გათქვეფილი კვერცხის ცილით. 
სუხარი უკვერცხოდ. 
სუხარი, რომელიც დიდ ხანს არ ობდება. 
ფხვნილი კრენდილები ჩაისთვის. 
სახელდახელო პიროჟნი. 
საუკეთესო შინაური დროჟი.



0988. 

689, 

640. 

611, 

643. 

648. 

644, 
645, 
640. 

647. 

648, 

649, 

0660, 

651. 

659. 

653. 

654, 
(655. 

686. 
657, 

668. 
669, 
680. 
661. 
602, 
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ზანყოფილება მ0თოხს8040, 

მურაბები, 

(095 გვერდიდაწ –– 324 გვერდამდე) 

კინკრიჟა (კრუჟოვზიკი), 
მარწყვი (#IV69MM8). 
ბალი და ალუბალი, 
ალუბლის მურაბა, 

შინდის მურაბა. 
მოცხარი (სმაროდიწა, წითელი, თეთრი აწ შავი, ცა 
მჭნავი, 
კოწახური. 

გარდის ყვავილი, 

გაშლი, 

გაშლის მურაბა, 

თეთრი ან ყვითელი ქლიავი, 

წვრილი შაგი ქლიავი, 

ატამი, 

ჭერამი. 

ლიმონის მურაბა, – - 

მურაბა ლიმონისა მეორე წაირად, 

ლიმონის მურაბა მესამე წაირად, 

ფორთოხალი, 

მთელი ფორთოსალი.. 

თეთრი ყურძენი ანუ საფერაგი,. 

მსხალი. 

ციმბირის პატარა ვაშლები (ქარვისა), 

ნესვი. 

საზამთრო, 

ხელოვნურად მომზადებული -ჯანჯაფინის (კოჭის) მურაბა 
საზამთროს ქერქისაგან.
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668, მაყვლისა, ჟოლისა (მალიწა) ან მარწყვის მურაბა ჰაერთი 
ცანი ღვეზელისთვის, 

004. კომში, 
665, გოზიწაყი. 
600, ალვახაზი. 

ჟელე (მურაბა). 

667. თეთრი ჟელე კიწკრიჟისა (კრუჟოვზიკისა). 
668, ჟელე გოდორა-მარწყვისა (#IV6IIMM8), 
069. ჟელე მთის მაყვლისა (M8/MMM8). 
670. ჟელე წითელ მოცხრისა, კოწახურისა და მგნწავისა. 
671, ჟელე ვაშლის ყვითელი. 
679. ჟელე ვამლის თეთრი. 
678. ჟელე ქლიავისა. 
074. ჟელე ნესგისა, 
675. ჟელე ლიმონისა, 
676, ჟელე–ალუბლისა, 
677. კომშის ჟელე. 

შაქრის სიროფი. 

678, სიროფი ალუბლის ალუზლისავე პიურეთი. 
679. ალუბლის სიროფი სხვანაირად, 
680, მაყვლის სიროფი. 
681. კოწახურის სიროფი, 
689. ლიმონის შარბათი ჩაისთვის. 
088, ლიმონის შარბათი სხვანაირად. 
684. მურაბა ვარდისა, 

685, წენგოს მურაბა. 

680. ალუჩის მურაბა, 

087. მურაბა ქართული ბადრიჯნისა. 

088, ვარდის გულყანდი,



089. 

090. 

691. 

692. 

0698. 

694. 

69წ. 

096. 
697. 
698. 
699, 
700. 
701., 
709, 

703. 

704. 

706. 

706. 

707. 

708. 

709. 

710, 

711. 

719. 

718, 
714, 
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უშაქრო წვენი. 

უშაქრო წვენი ჟოლისა. 
მოცხარის (სმოროდინის) და ალუბლის წვენი, 
კოწახურის და გოდორა-მარწყვის (ბაღის მარწყცი), 
ლიმონის უშაქრო წვენი. 
შმაქრიანი ლიმონის წვენი. 

ალუბლის წვენი. 
მოცხარის, კოწახურის, ალუბლის და გოდორა-მარწყვას 
წვენი. 
ალუბლის სიროფი. 

ნესვის სიროფი. 
„ქლიავის სიროფი. 

ხილის შენახვა საზამთროდ ა). 

” » ” ბ), 

» ” ” გ). 

” ” წ დ). 

კინკრიჟას კრუჟოვნიკის კონსერვი. 

ატმის კონსერვი. 

მსხლის კონსერვი. 

ჭერამის კონსერვი. 

რენკოლოდის და სხვანაირი ქლიავის კონსერვი. 

ალუბლის კონსერვი. 

საკომპოტო ალუბლის შენახვა. 

ყურძნის კონსერვი. 

კაკლის მურაბა: 

კიტრის მურაბა. 

სტაფილოს ანკარა მურაბა. 

სტაფილოს მურაბის გაკეთება სხვანაირად.



716. 
710. 
717. 
718, 
719. 
790. 
791, 
789, 
798, 
794, 
78წ. 
7906, 
797, 
728, 
799, 
730. 
781. 
789, 
7ვ8, 
784. 
786, 

" 
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განქოფილება მეთხუთმეტე. 

ღვინო, ნალივკები, ვიშნიაკი, შიპოვკა, ვოდიცა და სხვა 

სასმელები. 

(325 - გვერდიდან –– 314 გვერდამდე) 

კახური ღვინის დაყენება. 
ახტაშირა. 
ნალივკები. 

ვიშნიაკი. 

გიშნოვკა,. 
შიპოვკა. 

შიპრვკა, ანუ შინაური შამპანსკი. 
ვარდის არაყი, თ 

ატმის არაყი, _ 
ანწლის არაყი. 
მელის კუდას არაყი. 
პიტნის არაყი, 

პუნშის საბაიონი, 

პუნში. 
შოკოლადი. 

ყავის მოხარშვა, 

გასაგრილებელი სასმელი სოდისა, 

კეასი ტყის ვაშლისა და მსხლისა. 
უუმშვენიერესი კვასი ანუ მჟავე. შჩი. 

ლუდი. 
საშუალება გაფუჭებული ლუდის განკარგებისათვის.
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განყოფილება მეთექვგსმებიე, 

ძმარი, მდოგვი, ზეთი და სახამებელი, 

(335 გეერდიდან –-– 33? გვერდამდე) 

წ80. ძმარი ჩვეულებრივი მწნილებისათვის. 
787. ძმარი ღვინისა, ' 
Vწვ8. სახსარი, რომ ძმარი არ გაფუგდეს. 
9739. ძმარი ხილ-ხულისა მწნილებისათვის. 
წ40, ძმარი მწვანილეულის მწნილისათვის. 
741. ძმარი მუჟუჟებისათვის. 
749. მდოგვი ძალიან გამძლე. 
748, მდოგვი ფრანგულისებურად გაკეთებული. 
?44. შენახვა პროვანსის ზეთისა. 

748. ნიგვზის ზეთის გამოხდა. 
746. ნიგვზის ზეთის შენახვა. 
?47., სახამებელი ხორბლისა, 

განყოფილება მეჩვიდმეტე. 

რძე, ნაღები, მაწონი, კარაქი, ერბო, ყველი და სხვა. 

(340 გვერდიდან –– 350 გვერდამდე) 

748, შენახვა რძისა, 
749. რძის ღირსება როგორ შევიტყოთ. 
760. ნაღები, 
761. ნაღების შენახვა დიდის ხნით. 
768. გაკეთება წამხდარი ნაღებისა, 
?68. მაწონი, - 

თ



764, 
76წ. 
760. 
757, 
”წ8, 
769, 
780, 
761, 
769, 
V08, 

764, 
706, 
“766, 

767. 
768. 
769, 

770. 
771, 

779, 

778, 
774, 

77წ, 

776. 

777, 

778, 
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კარაქი. 

სახელდახელო კარაქი, 

კარაქი ნადების, 

ერბო. 

ზაკეთება წამხდარი ერბოსი ღა კარაქისა, 
მეორე” ნაირად გაკეთება წამხდარი ერბოსი, 
მესამე ნაირად გაკეთება დამძადებული ძროხის ერბოსი, 
ერბოს შენახვა. 
მეორე ნაირი შენახვა ერბოსი, 
ხაჭო, 

დოს შეწახვა. 

დოს მოდუღება. 

ჩუმა, 

'დვრიტისა და ანალი ყველის დამზადება. 
ნაწი. 

ყველის ჩადება მეგრულის დვრიტით. 

სულგუნი. 
ყველის ამოწაწური ხაჭო, 

ქართული ყველის: შენახვა ქილებში. 

მუჟუჟი ანუ მუზამფარი, 

შვეიცარიული ყველის გაკეთება. 
ქონი ძროხისა და ღორისა. 

პირველი საშუალება კვერცხების შენახვისა. 

მეორე ნაირად...” 

მესამე ნაირად.
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განყოფილება მეთ8რამი4ტ0, 

ხილეულობის შენახვა, 

(351 გვერდიდან –- 367 გვერდამდე); 

ვაშლის ქორფად შენახვა. 
ვაშლის ქორფად: შენახვა სხვა 'წაირად, 

ვაშლებს ინახავენ კიდევ კასრებში. .., 
ვაშლებს ინახავენ აგრეთვე ბამბაწი, ”; – 

სარდაფში ვაშლები უნდა შეინახოთ ამ წაირად. » . 
ვაშლების გადატანა ზამთრობით ერთი ადებლიდან მეო? 

რე ადგილას. _ 
გამშრალი ვაშლები. 

მსხლის ჩირი (ქართულად). 
' გაშლის ჩირი. 
საზღვარ–-გარეთულად ვაშლის შენახვა, 
ვაშლის ფელამუში. 
შაქრიანი ვაშლის ფელამუში, 

ქლიავის ქორფად შენახვა. 

გამშრალი ქლიავი (კერკი) 

ქლიავის ჩირი. 

მსხლის ქორფად შენახვა. 

მსხლის გადატანა ერთი აღგილიდან მეორეზედ. 

მსხლის ჩირი. 
ალუბლის ქორფად შენახვა. 

ალუბლის ქორფად შენახვა სხვანაირად. 

კიდევ ალუბლის სხვანაირად შენახვა. 

ალუბლის კერკი და ჩურჩა, 

ალუბლის კერკი. 

შინდის კერკი. 

შინდის ჩურჩა... 

ალუბლის ჩურჩა,
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821. 

829. 

828. 

824. 

84წ. 

826. 
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, ყურძნის შენახვა: = 

ყურძნის შენახვა კიდევ 'შეიძლება ამ რიგად. 
ბამბა ხილისათვის. ა 
მატყლი ხილისათვის, 
ყურძნის შენახვა- ფრანგულად. 
ნაშარაბი ირმისა,  “ 
ბროწეულის ნაშარაბიჯ; 
ჩამიჩის შეწვა. 
საჩურჩხელე ნიგვზისა და თხილის დამზადება და ასხმა. 

ტკბილის მობადაგება ჩურჩხელებისათვის. 
ჩურჩხელების გავლება. 
თათარის გახმობა. 
ბადაგი შესანახავად. 
ნესვის და სახამთროს შენახვა. 
საზამთროს სხვანაირად შენახვა, 

ლიმონის შენახვა, 

ლიმონის ქერქი. | 

კაკლის შენახვა. 

კაკლის სხვანაირად შენახვა. 

კოწახურის შენახვა. 

კოწახურის სხვანაირად შენახვა. 

ნაშარაბი კოწახურის. 

კოწახურის მწნილი მოხრაკულისთვის. 

ატმის შენახვა, 

ატმის ჩირი. 

ატმის მწნილი მოხრაკულთან. 

გასაგზავნი ატამი და სხვა ხილი, 

ჭერმის ჩირი. 

ლეღვის ჩირი. 

ტყემალი გათუთქული, 
პამიდორი. 

პამიდორის პიურე. სუფის და სოუსისთვის. 

„ ნიგოზი ლებნად.
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წეწვანი, 
მძაღე. 

ტყემლის ტყლაპი, 
ტყემლის საწები. 

ქართული ბადრიჯნის გახმობა, 
ბურღულის შენახვა, 
ხულის შენახვა. 

ბანყოფილება მეცხრამებე, 

მწვანეულობის შენახვა. 

ფ 68 გვერდიდან –-– 3171 გეერდამდე) 

შენახვა ახალი ყვავილა-კომბოსტოსი (II8LIIმი XMმ- 

9MVCX8მ). 
უბრალო კომბოსტოს ნედლად შენახვა, 
ნედლი მუხუდოს შენახვა ზამთრისთვის. 
ზამთრისათვის ხახვის შენახვა, 
მჟაუნა დამარილებული. 
მჟაუნა გამხმარი, 
მწვანილების გახმობა, 
სატაცური“ დამარილებული, 
ლობიო დამარილებული. 
კარტოფილის შენახვა. 

გაფუჭებული კარტოფილის განკარგება, 

რძ 
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ბანყოფილება მეოცე, 

სხვა და სხვა მწვანილები, 

(372 გვერდიდან –– 381 გვერდამდე) 

პამიდორის მწნილი ფარშისთვის. 
ყვავილა-კომბოსტო (I89XMმ9 MგიVლ-82) დამარილე– 
ბული, 
ყვავილა-კომბოსტო (II8XIMმ9. #მ/VC7მ). 
კომბოსტოს მწნილი. 
კიტრები დამარილებული, 
ძალიან წვრილი კიტრის მწნილი. 

ახალი კიტრის შენახვა შემოდგომისათვის,. 
კორპიშონი. 

ძალიან გამძლე დამარილებული კიტრები, 
ნეჟინის კიტრი. 
წვრილი კიტრები ძმარში ჩალაგებული. 

პიკული, 

პიკული კიდევ სხვანაირად. 
ლობიოს მწნილი. 
კიტრის მწნილი საახლოდ. 

ღიჭის მწნილი. 
რძიანა სოკოს მწნილი. 
კიტრის მწნილი (ზამთარში შესანახი). 
ყურძნის მწნილი. 

ბადრიჯნის მწნილი. 
ნედლი ლობიოს მწნილი. 
„კომბოსტოს მწნილი. 

წიწაკის მწნილი. 
ტარხუნის მწნილი. 

ნედლი სიმიხდის მწნილი. 
ნიახურის მწნილი. 

ჯონჯოლის შენახვა. 

_________ე



688, 
684. 
88წ. 

გზი, 
887, 
#. 

ჩ88. 

859. 
” 

890. 

891. 
6899, 

898. 
894, 
898. 
896. 
897. 

898, 
899. 
900. 

– 432 => 

ბანყოფილება მეოცდღაერთე, 

ხორცის შენახვა. 

ც82 გვერდიდან –– 390 გვერდამდე) 

ახალი ხორცის შენახვა და წამხდრის გაწკარგება, 

ხმელი ბულიონი ხორცისა. 
პამიდორის მშრალი ბულიოწი, 
დამარილებული ხორცის შენახვა: 

ხბოს ხორცის შენახვა. 

ლორის შენახვა სხვანაირად. 
ღორის ხორცის დამარილება სალორედ. 
დამარილებული ღორის ხორცის შენახვა. 
კალბასის კარგად შენახვა. 
კალბასის სხვა „ნაირად შენახვა, 

_თევზეულობის და ფრინველების ხორცის შეწახვა, 

გადაზიდვა ცოცხალი თევზისა ზაფხულობით, 
გადაზიდვა დახოცილი ფრინველისა, 

დამარილება გარეული იხვებისა. 

მუჟუჟი თევზისა საზოგადოდ. 

მუჟუჟი ინდაურისა. 
მუჟუჟი ბატისა და იხვისა. 
მუჟუქი ტყის ქათმისა. 

დამარილება ყოველგვარი თევზებისა, 

საწონი და საწყაო.



სამზარეულოს სარჩევი ჯწბანით 

(აკროშკა ხორცისა ა), 
: აკროშკა თევზისა ბ), 

' აკროშკა სამარხო 
ჯალვახაზი 
ალუბლის ქორფად შენახვა 
ალუბლის ქორფად შენახვა სხვანაირად 
ალუბლის კიდევ სხვანაირად შენახვა . 
არაყი ანწლისა ; 
არაყი ვარდისა 
არაყი ატმისა. 

არაყი მელის-კუდასი . · 
არისა ცხვრისა ან ინდოურისა 

არჯაკელი 
არტალა ძროხისა 
ატამი 

ატამი გასაგზავნი და სხვა ხილი 

ატმის მწნილი მოხრაკულთან 

ატმის შენახვა: 

ატმის ჩირი 

ახალი თევზები ნიგვზით და ძმრით 

ახალი კიტრის შენახვა შემოდგომისათვის . 

ახტაშირა · 
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ბაბა დროჟით · 
ბაბა კვერცხის გულისა 
ბაბა კვერცხის გულისა... . · 
ბაბა ყავისთვის, ხელად მომზადებული 
ბაბები საუკეთესო ანუ ჩვენებურად პასკები 
ბადაგი შესანახავად · · 
ბადრიჯნის, გამხმარისა, მოხრაკვა 
ბადრიჯანი ნიგვზითა და ძმრით . 
ბადრიჯანი ქართული 
ბადრიჯანი შემწვარი 

ბადრიჯნის მწნილი 

ბაკლა ცერცვისა 
ბალბა (მალოქა) 
ბალი და ალუბალი #«# 
ბამბა ხილისთვის 

ბასტურმა ძროხისა, ირმისა და სხვა , 
ბატკანი და ღორის ბარკალი ანუ: ცხვრისა , 
ბატკანი ცივად 
ბატი შინდის ჩურჩით 
ბატი ცივად 
ბატის კვერცხები გამომცხვარი 
ბეზე ვაშლისა. 
ბეზე ვაშლისა 
ბეზე ნუშისა 
ბეჭი ძროხისა ცივად 
ბიფსტეკსი 
ბიფსტეკსი სხვანაირად 
ბისკვიტები 
ბლინი საკუთრად უგრეხელისა · 
ბლინი სამეფო 
ბლინები საუკეთესო 

ბლინები სოდით „მალე გასაკეთებელი 

ბლინები ჩვეულებრივი ანუ. ბლინჩიკები, 
ბლინები გურიევისა მალე: გასაკეთებელი 
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ბლინი უგემრიელესი, მაწაწის 
ბლინჩიკები ვაშლით 

ბლინჩიკები კრემით 
ზლინჩიკები ლიმონით 
ზლამაწჟე ნაღებისა 
ზლამანჟე ნუშისა -. , 
ზლამანჟე სიმინდის ფქვილისა 
ზლამანჟე შოკოლადისა 
ზლამანჟე ყავისა 
ზოზართმა ქათმისა, ინდოურისა, ბატისა #ე სხგა 

ფრინველისა 
ბოზართმა ცხვრისა, ბატკწისა ანუ თხისა 
ბოზბაში გუფთით 
ბოზბაში ცხვრისა ანუ ბატკნისა · 
ბოღლამა ქამა-სოკოსი 

ზოღლამა ნიყვა სოკოსი 

ზორანი ახალი ლობიოსი 

ბორანი ისპანახისა 

ზორანი ქართული ბადრიჯნისა 
ბორშჩი მალოროსიული 

ბორშჩი პოლონიური 
ბოტვინია 

ბრინჯი სიროფით 

ბრინჯის პუდინგი ვაშლით და, ი შურაბით 

ბროწეული · 
ბულიონი ავადმყოფისათვის 
ბულიონი მშრალი, პამიდორისა 
ბულიონი წმინდა 
ბულიონი წითელი 
ბულიონი მაგარი კარგი ღვინით 
“ბულიონი ხმელი ხორცისა, 
ბულკი დიდი ანუ კულიჩი 

ბულკები სამარხო 
ბულკები ჩაისთან მისატანად, წუშის რძით 

ბულკი კიდევ, უკეთესი | 
ბულკი სუმბუქი 
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440 

442 

439 

441 

14 

228 

529 

107 

101 

103 

34 

35 

62 

580 

329 

811 

23 

888 

21 

22 

24 

884 

619 

596 

597 

624 

620
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ბულკი უმშვვნიერესი “ი : 1: 62 
ბულკი, რომელიც დიდხანს არ ობდება ჯ ჯ LL 621 

ბულკი რომით და მურაბით _ ჯ · ჯ 584 

ბულკი ჩაისთვის « '·! 625 
ბულკი ჩვეულებრივი, უკვერცხოდ". « 2 ს Cვ 
ბურბუშელა , .. 583 
ბურბუშელა .:. #« 395 
ბურბუშელა ჩამოსხმული | , ჯ წ ვძვ 

ბურბუშელა ჩამოსხმული სხვანაირად ჯ . , 394 

ბურღულის შენახვა 7 7.1 84 

ბ. 

გადაზიდვა დახოცილი ფრინველია ; :  „ 89 
გადაზიდვა ცოცხალი თევზებისა ზაფხულობით, 7, 893 
გაკეთება წამხდარი ერბოსი და კარაქისა 758 

გაკეთება წამხდარი ნაღებისა · ' 752 

განკარგება გაფუჭებული კარტოფილისა 855 

გატენილი პამიდორები 66 

გატენილი პამიდორები 122 

გელაქნური ცივად 260 
გელაქნური წვნით 253 

გოგრა სხვა-და სხვა რიგად 535 

გოგრა შემოუსვლელი, მოხრაკული 540 
გოგრა შემწვარი 124 

გოგრა შემწვარი 538 

გოგრა შემწვარი 539 

გოგრის მსხალი, 536 
გოხინაყი : · , 665 

გოჭი მოხარშული, ხრენით და სმეტანით 200 
გოჭი მოხარშული თეთრი საწებელათი 199 
გოჭის მოხარშვ....... 138 
გოჭი შემწვარი, გატენილი მასალით 146 
გრენკები სელიოდკით საუზმედ .:.. 289 
გრენკები თეთრი პურისა სუფთან მისატანი 70 
გრენკები სელიოდკით საუზმედ.. 27
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გრეწოჩკები თეთრი პურისა 
გულ ღვიძლი ცხვირისა, დაკეპილი და მოხრაკული 

გულყანდი ვარდისა 
გუფთა გოგრისა 

ჭუფთები შემწვარი ხბოსი, საწებელათი 

დ. 

დაკეპილი ხორცი ბულკის: მაგვარი 
'დამარილება გარეული იხვებისა 
დამარილება ყოველავარი თევზისა 
დამძაღებული ძროხის ერბოსი მესამე ნაირი გაკე– 

თება 
დაობებული ბაბის, ბულკის, პიროგის გაახლების სა– 

”. , შუალება 
დვრიტისა და ახალი ყველის დამზადება 

დოს მოდუღება 

დოს შენახვა 

დოშის მოხარშვა 

დროჟი შინაური, საუკეთესო 

ენა ახალი დაკლული ძროხისა 

ენა ძროხისა ახალი, დამარილებული ან შებოლილი 

ერბო 

ერბო-კვერცხი 

ერბო-კვერცხი 

ერბო-კვერცხი ფრანგული 

"ერბო-კვერცხი სხვანაირად 

ერბოს შენახვა ' 
ერბოს მეორე ნაირი შენახვა 

65 

156 

688 

537 

194 

186 

895 

900 

760 

629 

767 

765 

764 

268 

37 

145 

143 

757 

355 

365 

357 

362 

761 

762,



ვარდის ყვავილი 

ვაფლი 

ვაფლი გაფუებული 
ვაფლი უმშვენიერესი 
ვაშლი 

ვაშლები გამშრალი. . · : 

ვაშლების გადატანა ზამთრობით ერთი ადგილიდან მე– 
ორე ადგილას – 

ვაშლი მოშუშული, შემწვრისათვის 

ვაშლი შემწვარი 
ვაშლების შენახვა სარდაფში 
ვაშლებს ინახავენ კიდევ კასრებში 
ვაშლებს ინახავენ აგრეთვე ბამბაში 
ვაშლების შენახვა სამხღვარ-გარეთულად 
ვაშლის ქორფად შენახვა” ; 
ვაშლების ქორფად შენახვა სხვანაირად 
ვერმიშელი 
ვერმიშელი რძით 
ვიშნიაკი 

„ვიშნოვკა 

ზეფირი ვაშლისა ნაღებით 
ზეფირი ნაღბის : 

ზუთხი ალუბლის ან ღვინის ს საწებელათი 
ზუთხი ან ორაგული შემწვარი ან გამომცხვარი .. 
ზუთხი გამომცხვარი, ხარდლის 'საწებელათი –. 
ზუთხი დაბუღული 
ზუთხი. სხვა-და-სხვა საწებელათი 
ზუთხი ცივად. 

« 

648 

390 

392 

391 

646 

783 

784 

#23 

332 

783 

78L 

782 

788 

779 

780 

372 

373 

718 

719 

422. 
421. 
282 
285 
284 
286 

983 
261
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თ. 

თავი ხბოსი ჭანჭურის საწებელათი 
თათარის გახმობა... 
თათარიახნად ძროხის ზორცი 
თიკწის მოხარშვა 
თილიმა 
თირკმელები კარტოფილით და სმეტანით მოხრაკული ' 

ი, 

იაღლო ი 2 3 
ინდოური ან ქათამი სახვ-წყლით · , 
ინდოუტი აწ ქათამი მოხარშული საწებელათი . 
ინდოური ორთქლით დაბუღული, სუხრით გატენილი , 

ჯინდოურის სუკი ალუბლის პიურეთი . 
"ისპანახი ზეთით 
იხვი თეთრი საწებელათი 

კ . 

კაკბები კომბოსტოს მწნილით 
კაკლის შენახვა 

კაკლის სხვანაირად შენახვა 
"კალბასის კარგად შენახვა. ,. 
კალბასის სხვანაირად შენახვა 
კალმახი 

კალმახები შემწვარი 
კარაქი. 

კარაქი ნაღბისა 
კარაქი სახელდახელო 
კარჩხანა შემწვარი ' 
კარჩხანა მოხარშული ნაღებში _, 
კარტოფილი მოხარშული და გაფცქვნილი, ერბოთი და 

-ოხრახუშით 

კარტოფილი მოხრაკული 

198 

:1 . 

136 

269 

189 

610 

139 

211 

208 

210 

512 

221 

227 

822 

823 

891 

892 

276 

265 

754 

756 

755 

287 

288 

111 

543



– 40-–- 

კარტოფილი ნორჩი 
კარტოფილის პიურე 

კარტოფილის პიურე სუფი 

კარტოფილი: რძის საწეხელათი · 

კარტოფილი შემწვარი ს ელიოღკით ანუ სარდინკით , 
კარტოფილის შენახვ” ” . 
კარტოფილი სმეტანით 

კატლეტები ბრინჯისა, მოხრაკული 
კატლეტები ბრინჯისა, მოხრაკული შოკოლადის საწე- 

ბელათი 

კატლეტი კარტოფილისა 
კატლეტი დაბეგვილი, ძროხის ხორცისა 
კატლეტი დაბეგვილი, ხბოს ხორცისა. 

კატლეტი დაკეპილი, ხბოს ხორცისა 
კატლეტი დაკეპილი, ძროხის ხორცისა, საწებელათი 

კახური ღვინის დაყენება 
კერკი ალუბლისა 
კერკი ალუბლისა და ჩურჩა 
კერკი შინდისა 
კვასი უუმშვენიერესი ანუ მჟავე შჩი . 
კვასი ტყის ვაშლისა და მსხლისა 

კვერცხები თოხლოდ 
კვერცხები მაგრად· მოხარშული 

კვერცხები მოხარშული 

კვერცხები საუზმედ 
კვერცხების შენახვის პირველი საშუალება 
კვერცხის შენახვა მეორე ნაირად 
კვერცხის შენახვა მესამე წაირად 
კიბოს გუფთა 

-კიბოს ერბო 

კიბო მოხარშული 

კიბო ცივად 

კიბო წვნით 

კინკრიჟა (კრუჟოვნიკი) 
კიტრები დამარილებული . .. 
კიტრი ნედლი, პროვანსის ზეთის საწებელათი 

110 

113 

550 

112 

116 

854 

117 

385 

386 

118 

184 

192 

193 

185 

715 

801 
800 

802 

773 

732 

358 

ვე9 

356 

363 

776 

777 

778 

274 

291 

290 

273 

275 

638 

860 

-244



კლიოცკი მოხარშული 

„კლიოცკები ფქვილისა 
'კლიოცკები ღომისა 
'ყომბოსტო ' დაკეპილი, შემწვრისთვის 
Iკომპოტი ნესვისა 
'კომპოტი ვაშლია : 

კომპოტი კრუჟოვნიკისა 

კომპოტი მსხლისა _ · 

კომპოტისთვის ალუბლის შენახვა 
კომპოტი ჩირებისა 

კომპოტი ქლიავისა 

კომში 1 8 

კონსერვი ალუბლისა 
კონსერვი ატმისი 
კონსერვი კინკრიჟისა (ცრუჟოვნიკისა) 
კონსერვი მსხლისა 
კონსერვი რენ-კლოდის და სხვანაირ ქლიავისა 
კონსერვი ყურძნისა 
კონსერვი „ჭერმისა 
კორკოტი ერბოსი 

კორკოტი რძისა. “. 

კორპიშონი 

კოწახური 
კოწახურის მწნილი ი მოსრაკულისთვის · 
კოწახურის და გოდორა მარწყვის (ბაღის მარწყვი) 

წვენი 
კოწახურის შენახვა 

კოწახურის სხვანაირად შენახვა 

კრემი ბრიულე · 
კრემი ვარდის ფერი, ნაღებით და ვანილით 

კრემი ვაშლისა 
კრემი ვაშლისა, ნაღებით 
კრემი სმეტანისა 
კრემი მარწყვისა ანუ ჟოლისა (მალინა) ნაღებით 
კრემის მაგვარი, ნაღებისა „ 
კრემი მოხარშული 

67 

69 

68 

ე41 

454 

450 

453 

451 

709 

455 

452 

664 

708 

704 

703 

705 

707 

710 

706 

377 

375 

863 

643 

827. 

691 

824 

825 
417 

420 

414 

415 

411 

412 

459 

493
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ცრემი უმი ნაღებისა წ”წ”წ”წ'“'“"""""" 
კრემი ღვინისა, გათქვეფილი, უმი ნაღებით 
კრემი რძით მოხარშული ნუშიანი . . · , 

კრემი რძით მოხარშული, საწებელა მოსხმული ; 
კრემი რძით მოხარშული, ყავიანი , : 

კრემი შოკოლადისა 
კრემი ყავისა 

კრენდელები 
კრენდელები .ფხვნილი, ჩაისთვიზ. 

კულიჩი 
კულიჩი ნუშის კრენდელით “ა ' 

კუპატები ახალი კომბოსტოსი . : ; · 
კუპატები გაფუებული ცომისა, მოხრაკული , ხორცის 

მასალით 
კუპატები ერბოიანები, ფშხალი ან“ გაფუებული ცომი- 

სა ძროხის ან ხბოს ხორცის მასალთ. - . 
კუპატები ზეთისა _ . ჯი 
კუპატები ხვეული, ძროხის. ხორცისა ან ხბოს ხორცის 

მასალით გატენილი 

კუპატებისთვის ხვეული ცომი 
კუპატი ერბო-კვერცხიანი, ცომით და ხორცის 'მასა- 

ლით . 
-კუპატი გემრიელი, ახალი ხილთ...,;..6.... 
კუპატი გემრიელი ან პატარა კუპატები ვაშლებით 
კუპატი გემრიელი შავი ქლიავით 
კუპატი კარტოფილისა 
კუპატი სოკოებით: 

კუპატი სოკოებით და ბრინჯით 
კუპატში ჩასართავი მასალა 
კუპატი ხორცით და კვერცხით 
კუპატი ქათმით და ბრინჯით “.. 
კუპატი ცომისა, ერბოთი და კვერცხით მოზელილი 
კუპატი ხვეული ცომისა. .. „, 

კურდღლის ხორცი ყველით საუზმისათვის 

413 

419 

456 

458 

457 

418 

416 

598 

635 

626 

627 

291 

73 

74 

611 

72 

71 

ვ01 

§93 

§92 
594 

_. 802 

564 
565 
298 
300 
ვეჭვ. 
291 
292 
ვ09



ლედგის ჩირი 
ლიმოწის შეწახვა 
ლიმოწის ქერქი · .., 

ლოზიო ახალი, ერბო-კვერცხით აწ წიგვზით 
ლობიო ახალი, ნიგვზით , 
ლობიო დამარილებული 
ლობიო ზარბაბით · ' 
ლობიო კოჭა-პილპილით (ჯ 
ლობიო ხმელი, შეჭამანდად 
აობიოს სირსცელი მოხრაკული 
ლოზიოს კირკაჟი 
ლოქო ან დლაგი წვწით 
ლ„ოჭო ზეთში შემწვარი 
ყლოქო ცივად 

'ჟლორი გამომცხვატი . 
„ლორი გამომცხვარი სხვანაირად 
“ლორის შეზახვა სხვაწაირად 

„ლუდი 
ლულა-ქაბაბი 

“ 

მ./ 

მაკარონი იტალიური, ერბოთი . 
მაკარონი იტალიური, პომიდორით 

მაკარონი სმეტანით 

მაკაროწი სოკოთი 

მაკარონი ხახვით 
მაროჟენი ვაშლისა ან მსხლისა 
მაროჟენი კოწახურისა 
მაროჟენი ლიმონისა · 
მაროჟენი „ნაღებისა შოკოლადიანი 

მაროჟენი ნაღებისა (CL6V26 ხXLს166) 

მაროჟენი ნაღებისა · 
მაროყჟენი ნაღებისა, ყავიანი 

838 

820 

821 

106 

511 

853 

496 

497 

495 

§ვვ 

§34 

252 

266 

257 

149 

150 

888 

734 

170 

369 

371 

370 

589 

§88 

403 

407 

408 

401 

402 

399 

400



მაროჟეზი ნესვისა 

მაროჟნა ნაღების მარწყვისა, გოდორა-მარწყვისა, ჟო- 
ლისა (მალინა) 

მაროჟნა ალუბლისა 

მაროჟენი ფორთოხლისა 

მარწყვი («IIV6V%#Mმ) 

მასედუანი მწვანილისა 
მატყლი ხილისთვის 

მაყვალი გამოწურული 
მაწონი 
მახოხის დაყენება და მოდუღება 

მდოგვი 

მდოგვი ფრანგულისებურად გაკეთებული 
მდოგვი სარეპტისა 
მდოგვი ძალიან გამძლე 

მინანქარი ვარდის წყლისა 
მინანქარი თეთრი ღვინისა . 
მინანქარი თეთრი 

მინანქარი მოსართავი 
მინანქარი ფისტისა 
მინანქარი (II23V0ხ) ფორთოხლისა და ლიმონისა 

მინანქარი შოკოლადისა · 
მოთრეულა კომბოსტოსი 
მოხრაკული ქათამი (გურულად) , 
მოხრაკული ქათამი (გურულად). 
მოხრაკული ძროხის ხორცი ქოთანში 
მოხრაკული ძროხის ხორცი ჩვეულებრივად 

მოხრაკული ძროხის ხორცი სხვანაირად 

მოხარშული ინდოური ან ქათამი საწებელათი 
მოცხარი (სმაროდინა) წითელი, თეთრი ან შავი და 

მჭნავი 
მჟაუნა დამარილებული 
მჟაუნა გამხმარი 

მსხალი 

მსხლების გადატანა რთი ადგილი ან მ ორ მსხლის ქორფად  ერხვა დგილიდან მეორეზედ 

404 

405 
406 
409 
639 
108 
808 
510 
753 
507 
88 

743 
573 
745 
461 
463 
464 
466 
462 
460 
465 
521 
165 
164 
171 
175 
172 
211 

643 
849 
850 
658 
795 
“794
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მტრედები საწებელათი 
მუკაშარი წითელი მუხუდოსი 
მუჟუჟი ანუ მუზამფარი 
მუჟუჟი ბატისა და იხვისა 
მუჟუჟი თევზისა საზოგადოდ 
მუჟუქი ინდოურისა 

მუჟუქი ტყის ქათმებისა 
მურაბა ალუბლისა 
მურაბა ალუჩისა 
მურაბა ვარდისა 
მურაბა კაკლისა 
მურაბა კიტრისა 
მურაბა ვაშლისა 
მურაბა ლიმონისა 
მურაბა ლიმონისა მეორე ნაირად 
მურაბა ლიმონისა მესამე ნაირად 
მურაბა მაყვლისა, ჟოლისა (მალინა) ან მარწყვისა ჰა- 

ეროვან ღვეზილასთვის 
მურაბა სტაფილოსი, ანკარა - 
მურაბის გაკეთება სხვანაირად სტაფილოსაგან 
მურაბა ქართული ბადრიჯნისა 
მურაბა შინდისა 
მურაბა წენგოსი ' 
მურაბა ჯანჯაფინისა (კოჭისა) ხელოვნურად მომზადე- 

ბული საზამთროს ქერქისაგან 
მუხუდო თეთრი, გუფთად . 
მუხუდო თეთრი, წვნით 
მუხუდოს სისირი 
მძაღე 
მწვადები ღორისა 
მწვადი ·სუკისა 
მწვადი ქართული ბადრიჯნით 
მწვადი ჩახოხბილი 
მწვანილების გახმობა 

მწნილე ბადრიჯნისა 
მწნილი კიტრისა 

206 

502 

774 

898 

896 

897 

899 

641 

686 

684 

711 

712 

647 

652 

653 

654 

663 

713 

714 

687 

642 

685 

662 

499 

498 

532 

895 

235 

233 

234 

236 

851 

875 

873
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მწნილი კიტრისა საახლოდ » 
მწნილი კომბოსტოსი 

მწნილი კომბოსტოსი 

მწნილი ლობიოსი 

მწნილი ნედლი ლობიოსი 
მწნილი ნედლი სიმინდისა 
მწნილი ნიახურისა · # 

მწნილი პომიდორისა ფარშისთვის 
მწნილი რძიანა-სოკოსი, 
მწნილი ტარხუნასი ? 

მწნილი ღიჭისა 
მწნილი ყურძნისა 
მწნილი წიწაკისა 
მწყრები საწებელათი 
მწყრების შეწვა 

მჭადი სიმინდისა 

მჭადი ფეტვისა 
მხალი ყოველივე 

თ
 

რ
 

ი 
«“« 

–“ 
“
 

-
 

“
 

ნაზუქის გამოცხობა 
ნალივკეზი 
ნაფიცხოური 
ნაღები 
ნაღების შენახვა დიდის ხნით. 
ნაშარაბი კოწახურისა 
ნაშარაბი ბროწეულისა 

ნაშარაბი ისრიმისა 
ნაწი · 
ნედლი მუხუდოს შენახვა ზამთრისთვის 
ნეჟინის კიტრები 
წესვი · 
წესვის და საზამთროს. შენახვა 
ხიგვზის ზეთის გამოხდა 

ნიკვზის ზეთის შენახვა 

870 
877 
859 
869 
876 

880 
881 
856 

872 

879 
871 
874 
878 
230 
163 
603 
602 
102 

605 

717 

264 

750 

751 

826 

811 

810 

768 

ზ17 

865 

660 

818 

745 

746
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წიგოზი ლებწად · წ 

ზუშის რძე მახოხისთგის და 'პცდინგისთცის ' ( 

ო, 

ოლადი მუშისა რძის # 
ომლეტი ლორით 
ომლეტი სმეტაწის სოუსით , 
ორთქლში დღაბუღული ინდოური ს სუსრით გატემილი 
ლრაგული ან ზუთხი შემწვარი აზ გამომცხვარი ' 

(ორაგული დაბუღული , 
ორაგული მოხარშული 
ორაგული საწებელათი 

ორაგული შემწვარი და ჩახოხბილი 

სორაგული შემწვარი 

ორაგული. შემწვარი სხვანაირად 
წტრაგულის შიგაზური 

'ორაგული წვნით. 

პაშტეტი თათრული, ცხვრისა 
სააშტეტი ორაგულისა 
მაშტეტი: ყვერულისა ან გასუქებული ინდოურისა 
პაშტეტი შინაური იხვებისა 
პაშტეტი ცივი, საგზაოდ · 
პაშტეტი წიწილის ან "ახალი ინდოური ისა მასალით 
პაშტეტი ტყის ქათმის აწუ მწყერისა . 
„პამიდორის სუფი პიურე 
პამიდორი 

პიტნის არაყი 
პიროჟნი 'სმეტანისა ანუ ი მაზურკა 
აიკული 

პიკული კიდევ სხვანაირად 
'პიროგი ცაშლისა ალარეინი 
პიროგი ვაფლისა 

7 

' 

' 

· 

837 

96 

396 

360 

361 

208 

285 
281 

280 

279 

263 

277 

278 

254 

251 

305 
310 
306 
307 
311 
304 
308 
551 
835 

726 
489 
867 
868 

578 
323
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პიროგი მურაბით C 1. ? 

პიროჟნი ინგლისური · 
პიროჟნი მოხარშული 

პიროჟნი მურაბით 

პიროჟნი ნაღებისა 
პიროჟნი მუშისა 
'პიროჟნი ნუშისა, ფისტით 

პიროჟნი ფხვიერი 

პიროჟნი რომით 
პიურე თეთრი ლობიოსი , 
პიურე პომიდორის სუპისა და სოუსისთვის 
პიროჟნი სახელდახელო ჯ 

პიროჟნი შავ-ქლიავით 

პლუმ-პუდინგი 
პლომბირი ვაშლისა 
პლომბირი შოკოლადისა 
პლომბირი ნუშისა 
პომიდორი 
პომიდორები გატენილი 

პონჩიკები 
პონჩიკი ვაშლისა უდროჟოდ 
პროვანსის ზეთის შენახვა 
პუდინგი ალუბლისა 
პუდინგი ბისკვიტის მაგვარი 
პუდინგი ბისკვიტისა ლიმონით ან ფორთოხალით · 
პუდინგი ბრინჯისა 
პუდინგი ბრინჯისა ვამლითა და მურაბით 
პუდინგი ბრინჯისა ქლიავით 
პუდინგი ვაშლისა 
პუდინგი ვაშლისა 
პუდინგი ინგლისური, ძვლების ტვინით 
პუდინგი მაკარონისა 
პუდინგი მოხარშული 
პუდინგი მსხლისა ., 
პუდინგი მშვენიერი, სიმინდის ფქვილისა 
პუდინგი მანანისა (ან ღომისა) 

დ 
“რ 

“« 

628 · 

482 

494: 
483. 
486 
485 
484 
488 
487 
114 
836 
636 
582 
319 
425 
423 
424 
835, 
122 
397, 
398. 
744 
326 
ვ18 

ვ15 
328 
329 
581 
ვვ6'. 
ვვL 
ვ20 
344 

ვ22 
ვ24 
ვ12. 
ვ27
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პუდინგი ნაღებიანი, ბულკისა 
პუდინგი სამარხო, ვაშლისა, ორთ1 
„პუდინგი ქლიავისა 
პუდინგი ღვინისა 
პუდინგი შოკოლადისა 
პუდინგი ტკბილი, მურაბით 
პუდინგი სმეტანისა 
'პუნში 
“პუნში საბაიონი 
პუნში გლასე (ლ18Cბ) 
პურის გამოცხობა, 

სიდ 

ჟარდინიორი 

ჟელე ალუბლის. ·. 
ჟელე ალუბლისა წითელი ღვინით 
ჟელე გოდორა-მარწყვისა (LIIX/6I(VC28). 

ჟელე ვარდისა · 
ჟელე ვაშლისა, თეთრი 
ჟელე ვაშლისა, ყვითელი 

ჟელე თეთრი, კინკრიჟისა (კრუჟოენიკისა) . 
ჟელე იაფი ლიმონით და როჰით 

ჟელე კომშისა · · 
ჟელე კოწახურისა ან მოცხარისა 

ჟელე კრუჟოგნიკისა , ,ს. 

ჟელე ლიმონისა ე.ა 
ჟელე ლიმონისა 7 

ჟელე მთის მაყვლისა (MმXVIIM2) 

ჟელე მოხაიკი (დაჭრელებული) 
ჟელე ნესვისა 
ჟელე ნესვისა ! “.: 
ჟელე სხვა–და–სხვა ხილებისა საზამთროში . 

ჟელე ფორთოხლისა 

316 

577, 

325 

343 

322 

313 

317 

728 

727 

410 

600 

109 

676 

433 

663 

436 

672 

671 

657 

429 

677 

435 

430 

675 

428 

669 

427 

432 

674 

4137 

43 

29
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ჟელე ქლიავისა 
ჟელე ქლიავისა L 
ჟელე ღვინისა 
ჟელე წითელი მოცხარისა, კოწახურისა და 'მჭნავისა · 

რ. 

როსტბიფი 
როსტბიფი სხვანაირად 

რძის ღირსება როგორ შევიტყოთ 

რძის შენახვა M 
დ 

საბაიოზი პუდინგისათვის 

სალათა მდოგვისა საწებელათი 

სალათა კარტოფილისა 

სალათა კარტოფილისა და ჭარხლისა მოხარშული. ხორ- 
ცისთვის 

სალათა კიტრისა 
სალათა ჩამდვილი 
სალათა მწვანე კიტრისა, სმეტანით 

სალათა სმეტანით 
სალათა წითელი კომბოსტოსი 
სალათა წიწმატისა 
სალათა ჭარხლისა პროვანსის ზეთის საწებელათი 
საზამთრო 
საზამთროს სხვანაირი შენახვა 

სალორედ ღორის ხორცის დამარილება 
სამარხო ცომი გემრიელი კუპატებისათვის 

სასმელი გასაგრილებელი, სოდისა 
სასალათედ ჭარხლის მწნილი 
საბაცური დამარილებული 
სატაცური მშრალად 
სატაცური სუხრით წ 
სატაცური წვნით ი 

თი” 
ი 

“–“ 
==

 

434 
673 
426 
670 

180 

181 

749 

748 

100 

243 

246 

247 

239 

238 

245 

242 

240 

250. 

248 
661) 

819 
889” 

591) 
731 
249. 
852 
514 
558. 
518,
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საშუალება გაფუჭებული ლუდის განკარგებისა 
საჩურჩხელე სიგხვისა და თხილის დამზადება და ასხმა 
საცივედ ინდოური ბატი და ქათამი 

საცივე ალუბლისა ა) 

საცივე მალინისა ანუ მარწყვისა ბ) 

საცივე შოკოლადისა გ) 

საცივი ვაშლისა 
საცივი ინდოურისა (გურული) 

საცივე ნაღებისა ვანილით 

საკომპოტო ალუბლის შენახვა 

საწებელა ნიგვზისა თევზისათვის 

საწებელა სატაცურისათვის და ყვავილა კომბოსტოსა- 

თვის - 

საწებელა ხარდილისა (ხრენისა) 

საწებელა ალუბლისა პუდინგისათვის 

საწებელა მჟაუნისა 

საწებელა ხახვისა. მარახოში (ტკბილ-მომჟაო) 
საწებელა ალუბლისა შემწვარი მშვლის ანუ სხვა ხორც- 

თან მისატანად 

საწებელა ხარდლის, სმეტანით ხოხარშულ ხორცთან მისა- 

„ტანი 

საწებელა ჩინებული რომით პუდინგისათვის 

საწებელა ალუბლისა პუდინგისათვის 

საწებელა ალუბლისა შემწვარი თევზისთვის 
საწებელა არეული, ცივად მოხარშული თევზებისათვის 
საწებელა დამარილებული კიტრებისა 
საწებელა ვაშლისა 

საწებელა ვაზლის, ვაშლის. და ბრინჯის პუდინგისათვის 

საწებელა .თეთრი და მისთვის ერბოსი და ფქვილის მო–- 

მზადება 

საწებელა თეთრი და სქელი, სმეტანით, სხვა-და-სხვა მო- 
ხრაკულებისათვის 

საწებელა თეთრი, მოხარშული თევზებისათვის 
საწებელა თეთრი, მოხარშული ხბოს ხორცისათვის ან ინ- 

დოურისთვის და თევზეულისთვისაც. § 4 

735 

813 

160 

63 

63 

63 

555 

161 

64 

709 

567 

568 

871 

574 

115 

569 

85 

86 

99 
92 

572 
89 
80 
98 

576 

75



საწებელა ლიმონისა 

საწებელა მარახოში, ქიშმიშით, ენისთვის, ხბოს ფეხების- 
თვის, თართისთვის, ლოქოსთვის და სხვა 

საწებელა მარახოში (ტკბილ-მომჟაო) ხახვისა 
საწებელა მუქი და მისთვის დამწვარი შაქარი 
საწებელა ნიგვზისა თევზისათვის 

საწებელა სარდლისა (ხრენისა) 

საწებელა პამიდორისა 
საწებელა რძის ან ნაღბისა, ვანილით, პუდინგისათვის, ყვა– 

ვილა-კომბოსტოსათვის 

საწებელა ტყემლისა 
საწებელა ქლიავისა პუდინგისათვის 
საწებელა ქლიავისა პუდინგისათვის 
საწებელა შოკოლადისა პუდინგისათვის და ბრინჯის კატ- 

ლეტებისათვის 

საწებელა ჩვეულებრივი 
საწებელა ცივი შემწვრისა 

საწებელა წითელი ღვინისა პუდინგებსე დასახმელადღ 
საწებელასთვის ფქვილის მოშუშვა 
საწებელასთვის ფქივილის მოშუშვა 
სახამებელი ხორბლისა 
სახსარი რომ ძმარი არ გაფუჭდეს 
სვინტრი 
„სიროფი ალუბლისა 
სიროფი ალუბლისა სხვანაირად 
სიროფი ალუბლისა ალუბლისავე პიურეთი 
სიროფი -კოწახურისა. 
სიროფი მაყვლისა 
სიროფი ნესვისა 
სიროფი ქლიავისა 
სირსველი მოხრაკული ლობიოსი 

სოკო დაკუწული კარტოფილში 
სოკო კალმახით 

სოკოს კალმახი ზეთში ი მოხრაკული 

სოკოს კატლეტი 
სოკოები მოშუშული 

1), 

94 

841 

93 

575 

95 

77 

81 

91: 

79 

570 

747 

738 

518 

696 

679 

678 

681 

680 

-697 

698 
533 
559 
526 
527 
56L 
119
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სოკო მოხრაკული 
სოკო მოხრაკული 562 
სოკო კიდევ მოხრაკული ი 
სოკოს სხვა-და-სხვანაირი შეწვა M2 
სუკი ფრანგულად შემწვარი 7 სუკი ქაღალდში შემწვარი 17 სულგუნი 770 სუფლე ვანილისა ვვ7 სუფლე ლიმონისა · 238 
სუფი ახალი ალუბლისა ან ჩურჩისა 553 
სუფი ახალი სოკოსი · · 549 
სუფი ვაშლის ჩირის, შავ-ქლიავის და ქიშმიშძჯა. 554 
სუფი ნუშის რძის და ბრინჯით გაკეთებული 552 
სუფი ახალი ალუბლისა ანუ ალუბლის კერკისა 59 
სუფი ახალი კომბოსტოსი, რძით 56 
სუფი ახალი სოკოსი 37 
სუფი ინდოურისა ' 40 
სუფი იტალიური მაკარონით 27 
სუფი იხვისა ჭ%. 41 
სუფი კოროლისა . · · · 26 
სუფი ლიმონით, ბრინჯით ან ქერის ბურღულით და სმე- 

ტანით , ' 27 

სუფი ნედლი სოკოსი, სმეტანით ანუ ნაღებით 55 
სუფი სოკოსი ბრინჯით 547 
სუფი სოკოსი რუსული 501 
სუფი სოკოსი პერლოვი კრუპით 548 
სუფი პიურე, ბრინჯისა 49 
სუფი პიურე, კართოფილისა 48. 

სუფი.პიურე, კურდღლისა · 42 
სუფი პიურე, მჟაუნისა და ისპანახისა 44 

სუფი პიურე, პომიდორისა 53 

სუფი სოკოსი ბურღულით · · 51 

სუფი ფრანგული, მწვანილის ძირებისა 2 
სუფი ფრანგული ჟიულენი ' 25 
სუფი ჭარხლისა და ბურღულისა ( ვ 
სუფი პიურე გარეული ფრიზველისა
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სუფი პიურე მწვანე ლობიოსი 

ს„ფი პიურე პომიდორისა 
სუფი პიურე ქერის ბურღულისა (ბე#. ·ლოვაია კრუპა) 

სუფი პიურე ყვავილა-კომბოსტოსი (ცვეტნაია კაპუსტა) 

სუფი რძისა ბრინჯით 

სუფი რძისა ღომის ბურღულით 
სუფი რძისა დაჭრილი ცომით (კლიოცკი) 

სუფი ქათმისა 
სუფი ხბოს ხორფისა 
სუხარი გათქვეფილი კვერცხის ცილით 
სუხარი კვერცხის ცილით 

სუხარი უკვერცხოდ · 
სუხარი, რომელი დიდხანს არ ობდება 
-სუხრები, კრენდილები და სხვა წვრილმანი ჩაისთვის, ყა– 

ვისთვის და სხვა 

სუხრები სამარხო 

სუხარი კვერცხის გულით 

სხვა-და-სხვა მხალის გაკეთება 

ტ, 

ტაბაკა ვარიების ან მტრედის 
ტვინი 

ტვინი შემწვარი ს საწებელათი 
ტკბილის მობადაგება ჩურჩხელისათვის 
ტოლმა ბატკნისა ანუ ცხვრისა 
ტოლმა კომშისა. 

ტოლმა კომბოსტოსი 
ტოროლა საწებელათი 
ტორტი ბისკვიტისა § 
ტორტი დრეზდენული,: თავ-მ ი, პირამი ალური არტი ნალები, ვ-მწყვეტ ( დალუ ) 

ტორტი ნუშისა 
ტორტი ნუშისა 
ტორტი რომით 
ტორტი სამეფო 

45 

7 

46 
57 
58 
54 
39 
ვგ 

632 
661 
633 
634 

630 

599 

.631 

102 

'162 

187 

188 

814 
167, 

105 

“168 

231. 

479 

475 

472 

471 

468 

481 

478



–_ 455 

ტორტი ვენური 
ტორტი ფხვნილი 
ტორტი შოკოლადისა 
ტორტი ხვარხარე (§გიძ (იჯ-(2) 
ტორტი ხმელი 

ტყემალი გათუთქული 
ტყემლის ტყლაპი 
ტყის ქათამი საწებელათი 

უ 

უბრალო კომბოსტოს ნედლად შენახვა 
უმშვენიერესი ვაფლი 

ფ 

ფალუსტაკი 
ფარგა 
ფაფა გოგრისა 
ფაფა გურიევისა 

ფაფა გურიევისა სხვანაირად 

ფაფა მჟავე ვაშლისა 
ფაფა მჟავე –– პეროჟნი გათქვეფილი ნაღებით ტორ- 

ტის მსგავსი 

ფაფა მჟავე, –– მოცხრისა, ჟოლისა, მაყვლისა, ალუბლის. 
ან ქლიავისა: 

ფაფა მჟავე სიმინდის ფქვილისა 
ფაფა მჟავე შოკოლადისა 

რუჟო ნიკისა ფაფა მჟავე, ძლიერ გემრიელი, კრუჟოვ 
ფაფა მჟავე, ძლიერ გემრიელი რძის და ხორბლის ან სი– 

მინდის ფქვილისა 

ფაფა ნაღებიანი, მანანასი 

ფაფა ფქვილისა .· 
ფელამუში ვაშლისა 
ფელამუში შაქრიანი ვაშლისა 

ფლავი ალუბლისა %. 13 

469 

470 

480 

471 

476 

834 

840 

226 

846 

391 

613 

259 

381 

382 

ვ83 

443 

449 

446 

448 

447 

444 

445 

384 

378 

789 

790 

128
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ფლავი ბატკან ხოხობ-ჩატანებულ 
ფლავი ბურღულისა ან ასლისა 

ფლავი გოგრისა ' 

ფლავი მუთანჯისა 
ფლავი მუთანჯისა 

ფლავი რძისა “ 

ფლავი ყაურმით 
ფლავი შეწყული 
ფორთოხალი მთელი 

ფორთოხლის ქერქი შაქრით 

ფორთოხალი 
ფქვილის და ერბოს მომზადება თეთრ. ს საწებელასთვის 

ე 

ქაბაბი 

ქაბაბი ქონდრისა 

ქაბაბი ხახვისა 
ქადა გულიანი, ერბოსი ანუ ზეთისა 
ქადა წვრილი: ერბოსი ანუ ზეთისა 

ჟათამი გატენილი ქიშმიშით და ზირიშკით 
ქათაზი გურულად წვნიანი 
ქათამი დაბუღული 

ქათამი, ინდოური, ბატი, თავის შენით 

ქათამი, ინადაური, ბატი, ხარშოთ 

ქათამი. ჭანჭურით, ვოლვანტზე, 
ქათმის სუფი · ' 

ქათმის ანუ ინდოურის ხარშო 

ქათამი მოხრაკული გურული 
ქათამი მოხრაკული გურული 
ქართული ბადრიჯნის გახმობა 
ქართული ყველის შენახვა ქილებში 
ამი 

ქაში ხორბლისა, შავ–ქლიაგით ან ნუშის რძით 
ქლიავი გამშრალი (კერკი) 
ვჭლიავი თეთრი ან ყვითელი ჯ ჯ 
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რ. 
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42.
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126 
546 
129 
127, 
547 
376 
125 
544 
656 
579 
655 
78 

168 
542 
541 
606 
607 
141 
19 

216 
15:.. 
16. 

215 
39 
IV) 

164) 
165” 
842. 
772 
374. 
590 
792 

648



':= 457 == 

ქლიავის ქორფად შენახვა 791 

ქლიავი შავი წვრილი 649 
ქონი ძროხისა და ღორის 775 
'ჟქუმელი 612 

ღ, 

ღალღა (66#გCხ) შემწვარი 228 

ღანძილი 519 
ღვეზელი ვაშლისა 4, 1 L0ი6 ვ35 
ღვეზელი” ვაშლისა სმეტანით ვვ4 

ღვეზელი ვაშლისა ხვეული, ცომით დაფარული ვვუვ 
ღვეზელი მთელ-მთელ ვაშლისა, მერინგით ან ბისკვიტის 

ცომით · ვე0 

ღვეზელი რუსული, ტკბილი, ხვეული .. 467 
ღვეზელი ტკბილი, ვაშლისა -. : 474 
ღვეზელი ჰაეროვანი, ვაშლისა /(808M/MI0 ი#00”ს) 339 
ღვეზელი ჰაეროვანი, ვამლისა ან სხვა ხილეულის პიუ- 
რესი 340 
ღვეზელი ჰაეროვანი –– ძრიელ გემრიელი, ქლიავია 341 
ღვეზელი ჰაეროვანი მარწყვისა : 342 
ღომის მოხარშვა 604 
ღორის ხორცი 137 

ყ. 

ყავის მოხარშვა #5 730 
ყალია ღორის ხორცისა ა. 13 
ყაურმა ცხვრისა ან ღორისა 166 
ყვავილა-კომბოსტო (II86IIIგი M8IIVCIმ) დამარილებუ- 

ლი ? 857 

ყვავილა-კომბოსტო მწნილად 858 
ყვავილა-კომბოსტო სუხრით - 557, 
ყველის ამონაწურის ხაჭო ?7L
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ყველის ჩადება მეგრულის დვრიტით 
ყურძენი თეთრი ან საფერავი 

ყურძნის შენახვა 

ყურძნის შენახვა ფრანგულად 

ყურძნის შენხავა შეიძლება კიდევ ამნაირად 

ყიყლიყო 

შანთრაქი 

შარბათი ლიმონისა ჩაისთვის 
შარბათი ლიმონისა სხვანაირად 
შაშხი ანუ ახლად დამარილებული მოხარშული ლორი 
შაშხი ანუ მოხარშული შებოლილი ლორი 

შემწვარი ბატი იტალიური მაკარონით 
შემწვარი გარეული იხვი 

შემწვარი და ჩახოხბილი ხოხობი, ინდოური, 'ქათა ამი ანუ 

იხვი 
შემწვარი ხორცი გარეული თხისა ან ირმისა 
შემწვარი იგივე მეორენაირად 

შემწვარი ინდოური 
შემწვარი ინდოური, ღვიძლის მასალით გატენილი 
შემწვარი იხვი, ანუ: ბატი შინდის ჩურჩით 
შემწვარი იხვი ხლ 
შემწვარი და ჩახოხბილი კურდღელი 

შემწვარი კურდღელი 
შემწვარი კურდღლისა სმეტანით 
შემწვარი კარტოფილი 
შემწვარი ძროხის გვერდებისა.- 
შემწვარი გარეული იხვი 
შემწვარი ხბოს გუფთები საწებელითა 
შემწვარი მოშუშული ვაშლი 
შემწვარი მტრედები 
შემწვარი შვლის, ირმის აწ გარეული ღორის „სუკისა 
შემწვარი როჭო (-IVX8გნხ) –” 

ქ6ბ. 

M
 

შემწვარი ტყის ქათამი (096MMMხ) ” #. + 

769 

657 

808 

809 

806 

368 

367 

682 

683 

147 

188 

219 

221 

158 

151 

152 

209 

207 

157 

220 

-159 

208 
904 
560 
174 
224 
194 
123 
203 
202 
222 
228,
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შემწვარი უმშვენიერესი 
შემწვარი ქათამი 
შემწვარი ღალღები საწებელათი 
შემწვარი ღორისა, ჭანჭურის საწებელათი 

შემწვარი ყვერული : 
შემწვარი ყვერული სხვანაირად, შამფურზედ 
შემწვარი ხორცი ცივად 
სშემწვარი ცხვრისა პატარა ხახვის თავებით ანუ წვრილი 

თეთრი ხახვით 
შემწვარი ცხვრისა, ჩვეულებრივი 

შემწვარი ძროხის ხორცისა 

შემწვარი წიწილები 
შემწვარი ხბოსი, მაკარონით „ უს 

'შემწვარი ხბო 25% 
„შემწვარი ხბოს ხორცი, ს ხეულებრივი 
აშენახვა ახალი ყვავილა-კომბოსტოსი (ს8იIIმ# 

გ IIVCI8მ) ჯ 

შენახვა ახალი ხორცისა და , წამხდრის გაკარგება 

შენახვა დამარილებული ხორცისა 

( შენახვა დამარილებული ღორის ხორცის 

შენახვა ღორის სხვანაირად 
“შენახვა ჯონჯოლისა 

“შენახვა ხბოს ხორცისა 
' შეჭამანდი ისრიმისა 

( შეჭამანდი მწვანილისა 

(შეჭამანდი რუსული ბადრიჯნისა 

შეჭამანდი ღოლოს . . 

შეჭამანდი შვინდისა 

შვეიცარული ყველის გაკეთება 
- შილაფლავი ცხვრისა ან ქათმისა 

| შიპოვკა 

( შიპოვკა ანუ შინაური ფამპანსკი 

( შოკოლადი 
(იანს ტორტი 

'(0ჩი ბარმაცი | 

თ
»
.
 

#მ- 

176 

214 

229 

201 

212 

213 

144 

197 

196 

179 

217 

191 

153 

190 

845 

ჩივ 

886 

890 

882 

887 

5089 

505 

506 

§04 

503 

775 

120 

.720 

721 

729 

473 

3! 

32
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შჩი მჟაუნისა 

შჩი მწვანე ჭინჭრისა M 
შჩი პოლშური 35 

შჩი ახალი კომბოსტოსი ვვ 

ჩამიჩის შეწვა 812 

ჩირი ვაშლისა 787 
ჩირი მსხლისა 796 
ჩირი მსხლისა (ქართულად) 786 
ჩირი ქლიავისა , , 793 

ჩიხირთმა ბატკნისა, ქათმისა ბატისა ინდოურისა ანუ 

სხვა ფრინველისა 5 
ჩიხირთმა ვარიისა 6 

ჩიხირთმა შემწვარი კურდღლისა .· “155. 
ჩინებული საწებელა რომით პუდინგისათვის · 99 

“ჩუმა 1. "766. 

ჩურჩა ალუბლისა 804. 
ჩურჩა შინდისა 803 
ჩურჩხელების გავლება 815 

“ ჩხართვები შემწვარი 232 

ც. 

ციმბირის პატარა ვაშლები . 659 

ცომი საუკეთესო 297 

ცომი ფხვიერი · 294 

ცომი მეორენაირად ; 295 
ცომი პატარა კუატებისათვის · 563 
ცომი ხაშიანი 1. 296 
ცომი ფხვიერი მეორე რიგად 295 
ცომი პატარა კუპატებისათვის 563 
_ცულის-პირას შეჭამანდი ი 
ცხვრისა ანუ თხის ხორცი კომშით ჯ 10 
ცხვრის ხორცი. ოსმალურად · 2 ჯ დ #98 

ცხვრის გულ- ღვიძლი დაკეპილი და მოხრაკული 156



– 461 -- 

ძ. 

ძალიაწ გამძლე დამარილებული კიტრები 
ძალიაზ წვრილი კიტრის: მწნილი 
ძმარი მწვანილეულის მწნილისათვის 
ძმარი მუჟუჟებისათვის 
ძმარი ღვინის 
ძროხის ხორცი ბურღულით 
ძმარი ჩვეულებრივი, მწნილებისთვის 
ძმარი ხილ-ხულის მწნილებისათვის 
ძროხის ხორცი კომშით 

წ. 

წამხდარი ერბოს მეორენაირად გაკეთება 

წელა 
წეწვანი 
წვენი ალუბლისა · · · · · 
წვენი კოწახურისა და ხენდროსი (ბაღის მარწყვის) 

წვენი ლიმონისა შაქრიანი . 

წვენი ლიმონისა უშაქროდ 
წვენი მოცხარისა, კოწახურის, ალუბლის და ხენდროსი 

წვენი მოცხარისა (სმაროდინის) და ალუბლისა 

წვენი ჟოლისა უშაქრო 

წვრილი კიტრები ძმარში ჩალაგებული 

წვრილი თევზები წვნით · · 

წვტილი თეეზები' ზეთში ან ერბოში მოხრაკულები 

წიწილები ქოთანმი დაბუღული 

8. 

ჭანარი ან კაპუეტი ცივად 

ჭარხლის მწნილი სალათათ 
ჭერამი 

ჭერმის ჩირი 
ჭინჭარი 

864 

861 

740 

741 

737 

736 

739 

11 

759 

270 

838 

694 

191 

693 

692 

695 

690 

689 

866 

255 

267 

218 

256 

249 

651 

832 

516
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ჭოღი ჭარხლისა 

ჭრიატელი ტყემლისა _ 

ხაბიზგინა 

ხავიწი... შ 

ხალიფაფა · 

ხარშო 
ხარშო (გურული) 
ხარშო ქათმისა ან ინდოურისა 

ხარშოთ ძროხის ხორცი 

ხაშლამა ძროხისა 
ხაშლამა ძროხისა მწვანილის ი ირეულის გარნირით 
ხაჭაპურები მოხრაკულები, 
ხაჭაპური 
ხაჭაპური ალუბლისა 

ხაჭაპური მოხარშული 
ხაჭაპური მოხარშული მეორე ნაირად 
ხაჭაპური შავ-ქლიავისა 

"ხახვის შენახვა ზამთრისთვის 
ხაჭაპური, ქლიავისა 
ხაჭო ჯი." 
ხაში ცხვრისა ანუ ძროხისა 

ხბო ცივად · 

ხბოს თავი ჭანჭურის საწებელათი 

ხვეული, კუპატები ძროხის ხორცის ანუ ხბოს ხორცის 

მასალად გატენილი 

ხიზილალა მოხარშული 

ხ-ხილალას ქაბაბი 

ხილის შენახვა სახამთროდ ა) 

ბ) 
ბ) 

დ) 

250 

509 

609 

380 

379 

366 

20 

17 

135 
142 
389 
608 
585 
ვ87. 
388 
587 
848 
586 
763 
12 

134 

195 

72 
271 
272 
699 
700 
701 

702
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ხირიტო , · · 522 

ხმიადის გამოცხობა · 601 
ხოხობი 223 

ხორცი ინგლისურად 173 

ხულის შენახვა 844 

“თ. 

ჯუფთი 269
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1.ი 

“რედაქტორი ზ. ყაველაშვილი 
ტექნიკური რედაქტორი მ. ჭუმბურიძე 
მხატვრული რედაქტორი თ. მაისურაძე 

კორექტორი მ. გვალია 
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