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Отделъ 1. СУПЫ

СУПЫ ХОЛОДНЫЕСУПЫ ХОЛОДНЫЕ

Суп миндальныйСуп миндальный

Примерно 450 г миндаля сладкаго и 5 шт. горькаго 
обварить кипятком, очистить и истолочь в ступке, 
постоянно подливая понемногу воды или молока. 
Развести толченую массу 2,5 л отварной воды, размешать 
хорошенько и процедить чрез салфетку или густое сито. 
Выжимки потолочь еще раз, развести молоком и процедить. 
Можно развести молоком вместо воды, и тогда суп будет 
еще вкусней. Прибавить 230 или 340 г сахару. Отдельно 
отварить в молоке или воде рис, положить в вазу, налить 
миндальным молоком и подать.

Суп из черносливаСуп из чернослива

Взять на 4 особы примерно 230 г сушенаго 
чернослива, разварить до мягкости в небольшом 
количестве воды. Отдельно взять 8 сушеных грибов 
средней величины, хорошенько разварить с 4 тарелками 


