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5. Ciasto drożdżowe do pierogów 181
Pierogi ruskie i paszteciki do zup

ruskich
6. Pieróg ruski z mięsem
7. Pieróg ruski z słodką kapusta
8. Paszteciki z mięsem w francu*

skiem cieście
9. Paszteciki z móżdżkiem

10. Paszteciki „a la Reine"
11. Paszteciki z raków
12. Paszteciki z grzybów
13. Paszteciki z ryb
14. Paszteciki w naleśnikach z mię*

sem lub mózgiem
15. Paszteciki w naleśnikach okrągłe

(ślimaczki)
16. Paszteciki w ptysiowem cieście
17. Pierożki w kruchem cieście
18. Pierożki smażone w drożdżowem

cieście
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20. Paszteciki z mózgu
21. Paszteciki z d?obiu lub cielęcej

pieczeni
22. Paszteciki z pierożków z buljon. 185
23. Paszteciki z makaronu włoskiego 186
24. Paszteciki ze szpinakiem 186
25 Paszteciki postne z suchych grzy*

bów 186
26. Paszteciki z mleczka i ikry rybiej 186
27. Kokilki z resztek ryb ""
28. Paszteciki z wędzoną rybą z ja

jecznicą
29. Pasztec. z jajecznicy z sardelami 187
30. Paszteciki włoskie 187
31. Paszteciki z raków 187

Paszteciki z jaj z masłem sarde

186

187

32.
lowem

33. Paszteciki w kruchem cieście z fo*
187

187

kiełbas
188

188
188
189
189

remek
34. Paszteciki w foremkach z smażo*

nego ciasta
35. Paszteciki z naleśników

skaml ^
36. Kruszkadki po włosku
37. Kruszkadki „a la Mazarin"
38. Tębaliki „a TArcruduc"
39. Krokiety z drobiu lub cielęciny 189
40. „Yinaigrette" z ryb 190

P a s z t e t y n a g o r ą c o :
41. „Yol au*vent" z drobiu 190
42. „Yol au=vent" z ryb 191
43. Kulebiak z rybą czyli pieróg ru=>

ski w franc. cieście 191
44. Kulebiak z kapustą i grzybami 191
45. Ragout z cielęciny w kształcie pa»

sztetu 191
46. Pasztet z raków jaj i ryb 191
47. Pasztet ze zwierzyny w kruchem

cieście 192
48. Pasztet z kuropatw, bekasów lub

kwiczołów 192
49. Pasztet z kaczek dzikich, lub

swojskich
50. Pasztet z indyka
51. Pasztet z prosiaka
52. Pasztet z gołębi
53. Pasztet węgierski

P a s z t e t y z i m n e .
54. Chleb myśliwski
55. Pasztet ze zwierzyny (Pain de %\*
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60. Pasztet strasburski do prędkiego

użycia 199
61. Forszmak na gorąco lub na zimno 199

ROZDZIAŁ X.
Majonezy i auszpiki.

O g ó l n e u w a g i o m a j o n e z a c h
1. Majonez ze szczupaka, łososia

lub sandacza 200
2. Majonez z konserwy z łososia 201

'3. Majonez z homara 201
4. Majonez z pulard lub kapłonów 201
5. Filety z kapłona w majonezie 201
6. Majonez provensalskł 202
7. Majonez biały z kur bez żółtek 202
8. Cielęcina w majonezie 202
9. Fałszywy łosoś z cielęciny 203

10. Majonez z ozora 203
11. Majonez z mózgów cielęcych lub

wołowych 203
O g ó l n e u w a g i o a u s z p i*

k a c h ( g a l a r e t a c h ) .
12. Auszpik czyli galar, do ubrania 204
13. Auszpik z pulard lub kapłonów 204
14. Auszpik czyli galareta z ryb 205
15. Auszpik z prosięcia 205
16. Auszpik z cielęcych lub gęsich

wątróbek 206

193
194
194
195
195

196

56. Pasztet z dziczyzny
57. Pasztet z kwiczołów (Chaud

froid)
58. Pasztet strasburski z gęsich wą*

tróbek
59. Pasztet z wątróbek gęsich w

szpiku

17. Auszpik z wątróbek i mózgów
cielęcych

18. Auszpik z ozora i cielęciny
19. Auszpik z pasztetu
20. Auszpik z kaczek
21. Auszpik z drobiu „a la S*te Ho*

norę"
22. Galantyna
23. Galantyna

rząbków 208
z prosięcia 209

209

206
206
207
207

207
indyka lub kapłona 208

kuropatw lub ja*

24. Galantyna
25. Muss z zająca

196
197

197

198

198

ROZDZIAŁ XI.
Ryby, raki i ostrygi.

O g ó l n e u w a g i o s p o r z ą*
d z an i u r y b .

1. Kupowanie i wybieranie ryb 211
2. Zabijanie, sprawianie i solenie

ryb 211
3. Gotowanie i duszenie ryb 212
4. Smażenie i zapiekanie ryb 213

Ryby rzeczne i stawowe.
S z c z u p a k .

1. Szczupak po polsku z sosem
chrzanowym 214

2. Szczupak gotowany z jajami 215
3. Szczupak duszony z jarzynami 215
4. Szczupak „a la maitre d'Hotel" 215
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5.
6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

41.
42.

43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Str,
Szczupak faszerowany po żyd. 215
Szczupak po holendersku 216
Szczupak z pieca 216
Szczupak nadziewany sardelami 216
Szczupak po węgiersku 216
Szczupak z pieca w słoninie 216
Szczupak po portugalsku 217
Szczupak po badeńsku 217
Rolada ze szczupaka 217
Szczupak w galarecie 217
Szczupak w majonezie 218

K a r p
Karp z wody z masłem 218
Karp z wody z sosem tatarskim 218
Karp na szaro 218
Karp smażony 219
Karp duszony po żydowsku 219
Karp w galarecie po żydowsku 219
Karp nadziewany po francusku 219
Karp nadziewany z sardelami 219
Karp z pomidorami 219
Karp po królewsku 220
Karp „a la Chambord" 220
Karp „a la Matelot" 220
Karp na niebiesko 221
Karp z grzybkami 221
Karp w galarecie 221
Karp marynowany 221

L i n
Lin smaiżony 221
Lin „a la Nelson" 222
Lin duszony w maśle 222
Lin duszony w kapuście czerw. 222
Lin po węgiersku . 222
Lin pieczony z farszem 222
Galareta z lina 223
Lin marynowany 223
Zrazy zwijane z lina 223

S a n d a c z
Sandacz z jajami 223
Sandacz z wody do sosów zim*
nych lub gorących 223
Sandacz smażony 224
Sandacz z beszamelem z pieca 224
Sandacz z pieca z grzybkami 224
Sandacz po parysku 224
Sandacz po holendersku 225
Sandacz „a la Radziwiłł" 225
Sandacz „a la Orły" 225
Sandacz duszony „a la Cowley" 226
Sandacz po portugalsku 226
Sandacz po włosku z pieca 226
Sandacz z rakami 227
Sandacz duszony na winie 227
Sandacz duszony z pieczarkami 227
Sandacz „au beurre noir" 227
Sandacz faszer. po żydowsku 227
Sandacz nadziewany z pieca 227
Sandacz lub lin dusz. z ryżem 228
Zrazy z sandacza 228

61.
62.

63.
64.
65.

66.

67.
68.
69.

70.

72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.

86.
87.

89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.

96.
97.

98.
99.

100.
101.

102.
103.
104.
105.
106.
107.

108.

Bił-.
Sandacz w majonezie 228.
Sandacz w galarecie

K a r a ś
Karaś w śmietanie „au gratin" 229
Karaś smażony 229
Karaś z jajami 229

P s t r ą g
Pstrągi na niebiesko (Truites au
bleu) 229
Pstrągi z jajami 229
Pstrągi smażone 229
Pstrągi marynowane 229-

Ł o s o ś
Łosoś z wody z masłem 230
Łosoś z wody do gorących
i zimnych sosów 230
Łosoś z rusztu 230
Łosoś pieczony z madera. 230
Łosoś przekładany farszem 230
Łosoś duszony w czerw, winie 231
Łosoś wędzony z jajami 231
Łosoś w galarecie 231
Łosoś marynowany 231

J e s i o t r
Jesiotr po polsku w śmietanie 232
Jesiotr pieczony
Fricandeau z jesiotra 232

esiotr „a la Russe"
esiotr podany jako polędwica 233
esiotr zapiekany z kapustą 233
esiotr pieczony w sosie śmieta=

nowym 233
Zrazy z jesiotra 233
Jesiotr marynowany 234
Kawior domowy z jesiotra 234

W ę g o r z
Węgorz smażony
Węgorz pieczony
Węgorz „a la Pompadour"
Węgorz duszony w sosie
Rolada z węgorza
Węgorz w galarecie
Węgorz marynowany 236

S t e r l e t
Sterlet gotowany
Sterlety smażone

Sum i m i ę t u s
Sum lub miętus duszony z cytr. 237
Sum lub miętus gotowany 237
Sum lub miętus w galarecie 237
Sum lub miętus marynowany 237

L e s z c z
Leszcz z chrzanem i jabłkami 237
Leszcz duszony w winie 237
Leszcz duszony z pieczarkami 237
Leszcz na szaro w polskim sosie 238
Leszcz po żydowsku w galarecie 238
Leszcz marynowany

O k o ń
Okonie smażone 23»

Str.

109. Okonie z jajami
110. Okonie „au gratin"
111. L i p i e n i e

S i e l a w y a u g u s t o w s k i e
112. Sielawy smażone
113. Sielawy marynowane
114. N a w a g i i k o r u s z k i 239

W y z i n a
115. Wyzina z sosem chrzanowym 239
116. Wyzina z sosem rumianym 239

St o k f i s z
117. Stokfisz duszony z jarzynami
118. Stokfisz z sardelowem masłem 239

R ó ż n e p o t r a w y z r y b
119. Kotlety z ryb 240
120. Kotlety bite z sandacza z sosem

rakowym 240
121. Kotlety z ryb po włosku 240
122. Kotlety gotowane 240
123. Souffle z ryb 241
124. Budyń z ryb gotowanych
125. Budyń z surowych ryb 241
126. Potrawa zapiekana z pozosta*

łych ryb 242
127. Krokiety z ryb 242
128. „Vol»au*vent" z ryb 242
129. „Yinaigrette" z ryb 243

Ryby morskie.
S o l ą

130. Solą smażona 243
131. Solą na białem winie 243
132. Solą duszona z pomidorami 244
133. Solą duszona po holendersku 244
134. Solą „a la poulette" 244
135. Solą „au gratin"
136. Solą zapiekana ze śmietaną 244
137. Solą zapiekana z pomidorami 244

' T u r b o t
138. Turbot z wody do sosów 245
139. Turbot na białem winie 246
140. Turbot „au gratin" 246
141. Turbot pieczony 246

R y b y m o r s k i e z p ó ł »
n o c n e g o m o r z a .

Ogólne zasady przyrządzania
tych ryb 246

142. Kablion, łupacz lub łosoś z ma«
słem 247

143. Kablion, łupacz lub łosoś po
angielsku 247

144. Kablion, łupacz lub łosoś z
chrzanem 247

145. Kablion, łupacz lub łosoś po
węgiersku 247

'46. Kablion, łupacz lub łosoś „au
gratin" 248

147. Kotlety z łupacza 248
J48. Te same ryby na inny sposób 248
149. Fląderki 248

150.
151.

152.
153.
154,
155,
156,
157,
158.
159.
160.
161.
162.
163,
164
165.
166.

167,
'168.
169.
170.
171,

172.
173,
174,

175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182,

183
184,

185,
186,
187.
188.
189,
190,
191

715

Str.

Płastuga (Tarbutt, Heilbułt) 248
Ozorowiec (Rothzunge) 248

Ś l e d z i e
Śledzie smażone 249
Śledzie nadziewane
Śledzie w papilotach 249
Kotlety ze śledzi
Kotlety ze śledzi z jajkami 249
Bitki ze śledzi 250
Krem ze śledzi 25O
Paszteciki z mleczek śledziow. 250
Śledzie poczt, jako przekąska 250
Śledzie pocztowe w majonezie 250
Śledzie marynowane
Śledzie zawijane (Rollmopsy) 251
O s t r y g i 252
Ostrygi jako paszteciki 'L-JL
Ostrygi smażone 252

H o m a r y i l a n g u s t y
Homar z sosem tatarskim
Homar w majonezie 253
Majonez z homara z puszki
Sałata z konserw homara 253
Homar na gorąco z sosem ho*
lenderskim
Homar po amerykańsku
Langusty
Langusty z auszpikiem 254

R a k i
Raki z wody 255
Raki po polsku w śmietanie 255
Raki „a la Bordelaise"
Raki duszone na winie 256
Raki nadziewane 256
Potrawa z raków z kaszką 256
Budyń z raków z ziel. groszkiem 257
Paszteciki z raków 257

Z ą b k i
Ząbki smażone 257
Ząbki w potrawie 257

Ś l i m a k i
Ślimaki nadziewane
Ślimaki smaż. (Escargots frits) 258
Ślimaki morskie, mule
Mule z wody z cytryną
Mule „au gratin"
Mule duszone na winie 258
Mule „a la Bordelaise" 259

ROZDZIAŁ XII.
Wołowina.

P o d z i a ł m i ę s a w o ł o w e g o
1. Sztuka mięsa
2. Sztuka mięsa w parze
3. Sztuka mięsa po włosku 262
4. Sztuka mięsa z chrzanem z pieca 263

260
261
262
262



714 715

7
8
9

10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.
25
26.

27.
28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.

35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

42.
43.
43.
44.
45.
46.

*47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.

Str.
5. Sztuka mięsa z pomidorami 263 55
6. Sztuka mięsa wypiekana z btszas 56

melem 263 57
Pieczeń wołowa duszona 263 58
Pieczeń wołowa ze śmietaną 264 59
Pieczeń wołowa z duszonemi o< 60,
górkami 264 61,
Pieczeń wołowa duszona z grzyb*
karni 264
Pieczeń wołowa na dziko 264
Sztufada (Boeuf a la modę) 264
Sztufada na zimno 265
Pieczeń wołowa „a la Jardi*
niere 265
Pieczeń „a la Bordelaise" 265
Pieczeń po flamandzku 265
Pieczeń wołowa zapiekana z po*
midorami 266
Pieczeń wołowa z sardelami 266
Pieczeń huzarska 266
Pieczeń zakrawana z chrzanem 267
Pieczeń zakrawana z grzybkami 267 .
Pieczeń wołowa zapiekana z par*
mezanem 267
Pieczeń zbójecka 267
Pieczeń z rożna 267
Polędwica z rożna 268

. Polędwica naturalna po angielsku
z pieca 268

. Polędwica z maderą i truflami 269

. Polędwica „a la Godard" 269

. Polędwica wół. „a la Colbert" 269
, Polędwica wołowa „a la Welling*

ton"
. Polędwica „a la Krejcik"
. Polędwica po napoleońsku

Polędwica „a la Duchesse"
Polędwica pieczona w kartofla*
nem cieście
Polędwica duszona ze śmietaną
Polędwica na dziko
Polędwica po portugalsku
Polędwica „a la Strogonow"
Polędwica po neapolitańsku
Polędwica faszerowana
Filet saute z maderą i szampjos
nami
„Filet mignon" z sosem pom.
Filet „a la Rossini"
a. Filet Luxemburski
„Tournedos a la Batty"
Befsztyk po angielsku
Befsztyk „a la Chateaubriand"
Befsztyk z cebulą 274
Befsztyk z jajem 275 103.
Befsztyk skrobany dla chorych 275 104.
Befsztyk po tatarsku na surowo 275
Befsztyk po hambursku 275 105.
Befsztyk po francusku 275 106.
Befsztyki z masłem sardelowem 276 107.
Roastbeef po angielsku 276 108.

62
63
64
65
66
67,
68,
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.

269
270
270
270

270
271
271
271
271
272
272

272
273
273
273
273
274
274

86.
86.

86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.
102.

. Roastbeef duszony

. Rumsztyk (Rumsteak)

. Entre^cóte czyli kotlet wołowy
Rozbratel z cebulą
Rozbratle duszone
Rozbratle duszone z sardelami
Rozbratle chłopskie po bawar*
sku
Rozbratle zapiekane z pieca
Rozbratle duszone z pieczark.
Zrazy polskie zawijane
Zrazy bite z kasza.
Zrazy na parze
Zrazy siekane
Zrazy z grzybk. i ze śmietaną
Zrazy z kapustą
Zrazy naprędce
Zrazy duszone na winie
Zrazy po holendersku
Zrazy zwijane „a la Radecki"
Zrazy „a la Nelson"
Zrazy „a la Strogonow"
Zrazy po angielsku
Zrazy po francusku
Zrazy polowe Napoleona I
Zrazy zawijane z ryżem
Bitki w śmietanie
Bitki królewskie

, Bitki ze śledziem lub sardelami
Kotlety wołowe siekane
Kotlety wołowe zapiek. z pieca
Kotlety zapiekane z makaronem
i parmezanem
Klops czyli fałszywy zając
a. Ozór ze sosem z kwaśnej
śmietany
b. Ozór z mleczkiem wołowem
Ozór po polsku w szarym sosie
Ozór smażony
Ozór w ostrym sosie
Ozór szpikowany w potrawie
Ozór w papilotach
Ozór peklowany z chrzanem
Ozór peklowany piecz, w piecu
Pekefleisch
Podgardla smażone
Potrawa z ogona wołowego
Cynadry czyli nerki wołowe
Gulasz po węgiersku
Bigos z resztek pieczeni
Bigos myśliwski
Pierogi z mięsem
Pierożki zapiekane z buljonem
i parmezanem
Pierożki z mięsem przysmaż.
Bochenki z mięsa z włoską ka«
pustą
Fritto Wristo
Kołduny litewskie
Kołduny lit. ,,au gratin"
Kołduny z grzybów i szynki

Str.
276
276
277
277
277
278

278
278
278
279
279
279
279
280
280
280
280
280
281
281
281
281
282
282
282
283
283
283
283
284

284
284

284
285
285
285
285
285
286
286
286
287
287
288
288
288
289
289
290

290
290

290
290
291
291
292

109. Flaczki po warszawska
110. Flaczki po francusku
111. Móżdżki wół. w białym sosie
112. Kotlety z mózgów
113. Mózgi wołowe w majonezie
114. Mózgi wołowe w muszelkach
115. Frytura wołowa *.̂
116. Sposób przyrządzania buljonu 294

Str.
292
293
293
293
293
293
293

ROZDZIAŁ XIII.
Cielęcina.

P o d z i a ł m i ę s a c i e l ę c e g o 2 9 6
1. Pieczeń cielęca z rożna 296
2. Pieczeń cielęca piecz, w piecu 297
3. Pieczeń cielęca zapiekana z be«

szamelem 297
4. Pieczeń cielęca zakrawana z cy»

tryną 298
5. Pieczeń cielęca ze śmietaną 298
•6. Pieczeń cielęca na sposób sarniej 298
7. Pieczeń cielęca zawijana ze

słoniną 298
8. Pieczeń cielęca zawijana z sars

delami 299
9. Pieczeń cielęca po angielsku 299

10. Pieczeń cielęca po bretońsku 299
11. Pieczeń cielęca po litewsku 299
12. Pieczeń cielęca na zimno 300
13. Pieczeń cielęca w sosie tatarskim 300
14. Pieczeń cielęca „a la Reine" na

zimno 300
15. Pieczeń cielęca marynowana na

zimno 300
16. Cielęcina marynowana na inny

sposób (Seefisch) 301
17. Fałszywy łosoś z pieczeni ciel. 301
18. „Fricandeau" z pieczeni cielęcej 301
.19. „Fricandeau" cielęce z ostrym

sosem 301
20. Szynka z pieczeni cielęcej 302
21. Nerkówka cielęca pieczona 302
22. Nerkówka cielęca nadziewana 302
23. Comber cielęcy pieczony 303
24. Comber z beszamelem 303
25. Comber cielęcy „a la Duchesse" 303
26. Comber cielęcy „Monglas" 304
27. Kalbsteak z jajem 304
28. Sznycle naturalne 304
29. Sznycle cielęce z sardelami 304
30. Sznycle po wiedeńsku 305
31. Sznycle po holendersku 305
32. Sznycle cielęce po cesarsku 305
33. Kotlety cielęce panierowane 305
34. Kotlety cielęce „a la Imperiał" 306
35. Kotlety „a la Maintenon" 306
36. Kotlety zapiekane z pieca z be*

szamelem 307
37. Kotlety „a la Milanaise" 307
38. Kotlety cielęce po włosku 307
39. Kotlety cielęce „a la Perigneux" 307

40. Kotlety cielęce „a la Zingara '
41. Kotlety cielęce duszone z pi&

czarKami
42. Kotlety cielęce w papilotach
43. Kotlety cielęce „a la financiere"
44. Kotlety cielęce po węgiersku
45. Kotlety cielęce nadziewane tru»

flami
46. Kotlety cielęce siekane
47. Kotlety cielęce siekane po wio*

sku
48. Mostek cielęcy nadziewany
49. Mostek cielęcy nadziewany wą*

tróbką
50. Mostek cielęcy po wiedeńsku
51. Mostek cielęcy po francusku
52. Mostek cielęcy „a la Jardi*

niere"
53. Potrawka z cielęciny z ryżem
54. Ragout z bruściku cielęcego
55. Potrawka cielęca z rakami
56. Potrawka cielęca z agrestem
57. Potrawka cielęca z pieczarkami
58. Potrawka ciel. ze szparagami
59. Potrawka ze śmietaną z pozostas

lej pieczeni
60. Potrawka rumiana z pozostałej

pieczeni
61. Bigos cielęcy z jabłkami
62. „Fricassee" z cielęciny
63. „VoLausvent" z cielęciny
64. Zraziki cielęce na prędce
65. Zrazy cielęce zawijane
66. Zraziki paryskie
67. Zraziki cielęce po angielsku
68. Zrazy w sosie pomidorowym
69. Zrazy przekładane pasztetem
70. Zrazy cielęce „a la Marengo"
71. Paprykarz cielęcy
72. Gulasz cielęcy
73. Wątróbka dusz. ze śmietaną
74. Wątróbka smaż. po wiedeńsku
75. Wątróbka smażona naturalna
76. Wątróbka „a la Perigneux"
77. Wątróbka duszona z maderą
78. Wątróbka „a la Nelson"
79. Wątróbka „a la Provengale"
80. Wątróbka z cynaderką cielęcą na

szpadce
81. Wątróbka cielęca z jałowcem
82. Budyń z duszonej wątróbki
83. Budyń z surowej wątróbki
84. Kluseczki z wątróbki cielęcej
85. Cynaderki czyli nerki cielęce

smażone
86. Cynaderki duszone z maderą
88. Potrawka z nerek cielęcych
87. Nerki cielęce po francusku
89. Cynaderki na szpadce
90. Mleczko cielęce smażone (Ris

de veau)

Str.

308

308
309
309
309

309
310

310
310

310
311
311

311
311
312
312
312
312
313

313

313
313
313
314
314
314
314
315
315
315
316
316
316
316
317
317
317
317
317
318

318
318
318
319
319.

319
319
320
320
320

320
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91.

92.

93.

94.
95.

96.
97.
98.

99.
100.
101.
102.
103.

104.
105.
106.

107.

108.
109.
110.
111.
112.
113.

114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.

Mleczko cielęce garnirowane w
potrawie 321
Mleczko cielęce (Ris de veau)
„k la financiere" 321 14
Mleczko cielęce (Ris de veau) 15
z maderą 321 16.
Główka cielęca 321
Główka cielęca smażona z so» 18,
sem tatarskim 321 19.
Główka cielęca „a la financiere" 322 20.
Główka cielęca „en torturę" 322 21,
Główka cielęca z sosem pomi*
dorowym 322 22
Główka cielęca „a la Titus" 322 23.
Główka cielęca „a la vinaigrette" 322 24.
Nóżki cielęce z ostrym sosem 323
Nóżki cielęce smażone 323 25,
Nóżki cielęce obsmażane w cię* 26.
ście 323
Nóżkie cielęce w galarecie 323 27.
Nóżki cielęce faszerowane 324 28.
Móżdżek cielęcy smażony z jaj=
karni 324 29.
Móżdżek cielęcy „au beurre
noir" 324
Kotleciki z mózgów cielęcych 324
Paszteciki z mózgu cielęcego 324
Krokiety z mózgu cielęcego 324
Mózgi cielęce na parze (Budyń) 325
Ozorki cielęce smażone
Ozorki cielęce w sosie pomido«
rowym
Pilaw z pozostałej cielęciny
Kruszki cielęce
Kruszki cielęce smażone
Płucka cielęce na kwaśno
Płucka cielęce z winem

325

325
325
325
326
326
326

Płucka cielęce z rondla wypiek. 326
Nadziewane omlety kartoflane 327

ROZDZIAŁ XIV.
P o d z i a ł m i ę s a w i e p r z o»
w e g o
O g ó l n e u w a g i o d o b r o *

Str
12. Kotlety wieprzowe duszone po

bretońsku 332
13. Kotlety wieprzowe siekane 332

Kotlety wieprzowe z ryżem 33/
Zrazy wieprzowe siekane
Zrazy wieprzowe z ryżem
Filetsmignon z wieprzowiny
Gulasz wieprzowy (gulyas)
Szekelysgulyas
Boczek wieprzowy z kalarepką 333

30.
31.
32.
33.
34.

35.
36.
37.

38.
39.

40.
41.
42.
43.
44.

328 45.

c i m i ę s a 329 46.
1. Pieczeń wieprzowa z szynki 329 47.
2. Pieczeń wieprzowa duszona 329 48.
3. Pieczeń wieprzowa duszona na 49.

czerwonem winie 329 50.
4. Pieczeń wieprzowa faszerowana 330 51.
5. Schab czyli polędwica wieprz. 330
6. Schab wieprzowy po wiedeńsku 330 52.
7. Schab wieprzowy na zimno 331
8. Polędwica wieprz, ze śmietana 331 53.
8. a. Karmonadle czyli kotlety wie»

przowe 331 54.
9. Kotlety wieprzowe naturalne 331 55.

10. Kotlety wieprzowe duszone 331 56.
11. Kotlety wieprzowe „alaProyens 57.

Cale" 331 58.

Boczek wieprzowy duszony ze
słodką kapustą
Cynaderki wieprzowe z kaszą 334
Cynaderki wieprzowe smażone 334
Głowizna wieprzowa duszona
z puree z grochu 334
Głowizna duszona z kapustą 335
Smażone ozorki wieprzowe, po*
trawa paryska 335
Ozorki wieprzowe po liońsku 335
Nóżki wieprzowe „a la Saintes
Menehould" 335
Nóżki wieprzowe faszerowane
truflami 335
Solenie i przyrządzanie szynek 336
Szynka gotowana na zimno 336
Szynka na gorąco
Szynka pieczona w cieście 337
Szynka duszona na czerwonem
winie
Szynka po francusku
Szynka po włosku 338
Szynka z ryżem zapiekana w
piecu
Szynka na zimno „a rimperial" 338
Szynka w tębalu z ryżu na
na zimno
Muss z szynki
Ham and eegs (Jaja na szynce) 339
Schab wędzony z chrzanem
Boczek wędzony z brukwią
Boczek wędzony wypiekany z

kartoflami
Boczek wędzony z grochem i
krupkami
Głowa wieprzowa faszerowana
Rolada z głowy wieprzowej
Kiełbasa polska krajana
Kiełbasa smażona
Kiełbasa w polskim sosie
Kiełbaski duszone w czerwonej
kapuście
Sosiski w sosie musztardowym
„a la Sierzputowski"
Kiełbaski parowe z puree z kar*
tofli
Salceson
Kiszka paszt. (wątrobiana)
Kiszki z drobnej kaszki
Kiszki z grubej kaszy
Kiszki smażone

Str.
345
345
345
346
346
346

59. Jak czyścić prosię
i60. Trosię pieczone nadziewane

I. Farsz pasztet, z wątróbką
II.Farsz z kaszy
III. Farsz z rodzynkami

•61. Prosię gotowane w potrawce
4>2. Prosię gotowane na zimno z

chrzanem 346
<63. Prosię w galarecie czyli auszpik

z prosięcia 346
•64. Rolada z prosięcia 346
,65. Galareta z prosięcia 347

ROZDZIAŁ XV.
Baranina.

P o d z i a ł m i ę s a b a r a n i e g o 3 4 8
1. Pieczeń barania z rożna 349
2. Pieczeń bar. pieczona w piecu 349
3. Pieczeń duszona z czosnkiem 349
4. Pieczeń duszona ze śmietaną 350
5. Pieczeń barania po ang. „Gigot" 350
6. Pieczeń barania na sposób sarny 350

. 7. Pieczeń barania po myśliwsku 350
8. Pieczeń barania z szalotkami 351
9. Pieczeń barania duszona z pomi*

dorami 351
10. Pieczeń bar. „a la Moscowite" 351
11. Pieczeń bar. po holendersku 352
12. Pieczeń barania po bretońsku 352
13. Pieczeń bar. „a la Gascogne" 352

Pieczeń barania faszerowana 352
Szynka z pieczeni baraniej 353
Szynka barania po westfalsku 353
Comber barani po angielsku 353

14.
15.
16.
17.
18. Comber barani na sposób sarny 354
1Q " - •

2o!
21.

354
354

Str.
42. Ragout z baraniny po francusku 359
43. Ragout baranie po irlandzku
44. „Fricasse" z baraniny • 360
45. Pilaw turecki z baraniny 360
46. Risotto z baraniny 360
47. Mostek barani faszerowany 361
48. Mostek barani duszony na winie 361
49. Cynaderki baranie 361
50. Bigos z resztek baraniny 361
51. Młode jagnię pieczone 361
52. Kotlety z jagnięcia 361
53. Kotlety jagnięce 362
54. Mostek z jagnięcia po wiedeńsku 362
55. Potrawa z Jagn. „a la Curry" 362
56. Potrawka z młodego jagnięcia

z różnymi sosami 362

ROZDZIAŁ XVI.
O g ó l n e u w a g i o d r o b i u 3 6 3
Pieczenie i rozbieranie drobiu 364
Indyk lub kapłon z rożna 365
Indyk pieczony nadziewany 366
I. Nadzianie z całych kasztanów 366

Kotlety baranie z rusztu
Kotlety bar. „a la Soubise"
Kotlety baranie z ryżem i pomi*
dorami 355 8.

22. Kotlety baranie do różnych so« 9.
sów 355 10.

23. Kotlety baranie z parmezanem 355 11.
24. Kotlety baranie w papilotach 355 12.
25. Kotlety bar. „a la Jardiniere" 355 13.
26. Kotlety bar. „a la Maintenon" 356 14.
27. Kotlety baranie siekane 356
28. Stek barani 356 15.
29. Filet barani „a la proyen^ale" 356
30. Filet bar. w sosie „poivrade" 356 16.
31. Zrazy baranie po irlandzku 356 17.
32. Zrazy baranie po francusku 357 18.
33. Szaszłyk barani z ryżem 357
34. Bar. duszona z włoską kapustą 357 19.
35- Baranina duszona z rzepą 357
36. Baranina duszona z groszkiem 358 20.
3'. Baranina duszona po styryjsku 358
.38. Potrawka barania z kminKiem 358 21.
39- Potrawka barania z ogórkami 358 22.
^0- Potrawka barania z pomidorami 358 23.
"*1. Potrawa barania z kartoflami 359

II. Farsz słodki z kasztanów 366
III. Farsz z mięsa z kasztanami 366
IV. Farsz z rodzynkami 366
V. Farsz pasztetowy z wątróbki 367
VI. Farsz z szynki 367
VII. Farsz z rakami 367
Indyk nadziany i szpikowany
truflami 367
Indyk z truflami w sosie madero*
wym 368
Indyk a la Marechale 368
Indyk pieczony, ugarnirowany
kwiczołami 368
Fricandeau z indyka 369
Potrawa z pieczonego indyka 369
Galantyna z indyka 369
Majonez z indyka 369
Kotleciki z indyka 369
Kapłon pieczony w piecu 370
Kapłon lub pularda z rożna 370
Kapłony i pulardy pieczone
z sardelami 370
Kapłony lub pulardy na sposób
bażanta 370
Kapłon lub pularda z truflami 371
Kapłon „a la chipolata" 371
Kapłon lub pularda nadziewana
szynką 371
Kapłon lub pularda z kremem
z pieca 372
Potrawka z kapłona lub kury
z ryżem • . 372
Pularda lub kura z pieczarkami 372
Potrawa z pulardy ze śmietaną 373
Potrawa z pulardy lub z kury
z pomidorami 373
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Str.
24.

25.
26.

27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.
36.

37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.

52.

53.
54.
55.
56.

57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.

64.
65.
66.
67.
68.
69.
70,
71.
72.

Potrawa z
z agrestem

pulardy lub kury
373

z parmezanem 373Potrawa z pulardy
Potrawa rumiana z kury dla cho*
rych 373
Potrawa z pulardy po cesarsku 374
Potrawa z pulardy lub kury „a la
Jardiniere"
Pularda „a la Newa"
Pularda „a la Marengo"
Pularda „a la Bordelaise"
Pularda „a la Montmorency"
Pularda lub kapłon „a la Lam*
berty"
Pularda „a la financiere"
Pularda duszona ze szynką
Supremes de volaille (piersi
z pulard)
Supremes z kur „a la Dreux"
Muss z kur lub z pulard
Vol*au*vent z pulard
Risotto z pulard
Kotlety bite z pulard
Kotlety z kur „a 1'alsacienne"
Kotlety pożarskie
Kotlety z truflami z pulard
Filety z kapłona „a la Conti"
Potrawa z podróbek
Majonez z pulard
Galantyna z pulard
Yinaigrette z drobiu
Bitki z pulard
Wątróbki z drobiu duszone
w maderze 380
Wątróbki z drobiu duszone z ry»
żem 381
Babki z wątróbek 381
Kurczęta pieczone z rożna 381
Kurczęta pieczone w piecu 382
Kurczęta pieczone po polsku z na»
dzianiem 382
Kurczęta smażone po wiedeńsku 382
Kurczęta smażone „a la Yilleroi" 383
Kurczęta duszone dla chorych 383
Kurczęta na sposób kuropatw 383
Kurczęta zapiekane z beszamelem 383
Kurczęta po myśliwsku 383
Kurczęta faszerowane zielonym
groszkiem

374
374
374
375
375

375
376
376

376
376
377
377
378
378
378
379
379
379
380
380
380
380
380

77.
78.

79.
80.
81.

82.
83.
84.

85.

86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.

Fricassee z kurcząt
Kurczęta ze szparagami
Kurczęta z estragonem
Kurczęta duszone z groszkiem
Kurczęta z rakami
Kurczęta w
Kurczę/ta

potrawce z
z pomidorami

Kurczęta „a la financiere"
Kurczęta „a la perigueux"

384
384
384
385
385
385

agrestu 385
385
385
386

73. Kurczęta „a la Wilson" (przepis
od kucharza nadwornego \ve
Wiedniu)

74. Kurczęta „a la provencale"
75. Kurczęta „a la chipolata"
76. Kurczęta w potrawie „a la Jar<

diniere"
Potrawka z kurcząt po hiszp.
Potrawka z kurcząt „a la
Curry"
Ragout z kurcząt po tulońsku
Kurczęta duszone z sardelami
Kurczęta w papryce po wę«

f iersku
aprykarz z kurcząt

Kurczęta duszone z grzybami
Potrawka biała z kurczęcia dla
chorych
Potrawka rumiana z pieczonego
kurczęcia
Perliczki czyli pantarki pieczone
Perliczka z imbierem
Pawie pieczone
Gołębie pieczone
Gołębie pieczone nadziewane
Gołębie zamiast kwiczołów
Gołębie na sposób dzik. ptaków
Fricassee z gołębi z kasztanami
Potrawka z gołębi
Gęś lub kaczka pieczona
Gęś nadziewana
I. Nadzianie z kasztanów
II. Nadzianie pasztetowe

97. Gęś pieczona ostra z musztardą
98. Gęś po francusku z pomidorami
99. Gęś na zimno „a la Daube"

100. Ragout z podróbek gęsich lub
kaczych

101. Potrawka z podróbek gęsich lub
kaczych z grzybami

102. Gęsia szyja nadziew. na zimno
103. Spółka, czyli potrawa z gęsich

lub kaczych podróbek
104. Wątróbka gęsia dusz. z cebulką
105. Wątróbka gęsia smażona au na*

turelle
106. Wątróbka gęsia z maderą
107. Filety z gęsiej wątróbki z tru*

flami (Escalopes de foie»gras
aux truffes)

108. Wątróbka gęsia po strasbursku
109. Kaczka pieczona
110. Kaczka faszerowana po franc.
111. Kaczki faszerowane z sosem

truflowym lub maderowym
112. Kaczka duszona z oliwkami
113. Kaczka duszona w sosie kapa*

rowy m
114. Kaczka duszona na czerw, winie

Str

386
386,
386.

386-
387

395
394

394
395

395
395

395
396
396
396

396
397

397
39"

Str.
115.

118-
119-

z kaczki z ryżem
z kaczki duszona

pomidorami
z czerwoną

387
387
388

38&
388,
38S-

389>

389

389
390-
390"
390'
390'
391
391
391
391
392:
392
392
392
393
393

39>

120.
121.
122.
123.
124.
125.

126.
127.

(

1. <
2. I
3. .
4. ]
5.
6. }
7. ]

8. j
9. <

10. <
11 (
12. ]
13.

Kaczka duszona z marmeladą
z jabłek
Potrawa
Potrawa
z rzepą
Kaczka duszona z
Kaczka duszona
kapustą
Potrawa z kaczki z grzybami
Potrawa z kaczki z pieczarkami 399
Potrawa z kaczki na dziko 399
Kaczki „a la Jardiniere" 399
Rulada z kaczek
Kaczki na zimno „a la Jockey
Club"
Auszpik z kaczek
Pasztet z kaczek

397
398

398
398

398
398

399

400
400
400

ROZDZIAŁ XVII.

11
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

22.
23
24.
25
26.
27
28.'
29

li

Zwierzyna i dzikie ptactwo.
O g ó l n e o z n a k i d o b r e j
z w i e r z y n y 401
S p r a w i a n i e z w i e r z y n y i
d z i k i e g o p t a c t w a 4 0 1
Comber jeleni ze śmietaną 402
Potrawka z jelenia po niemiecku 403
Zrazy z jelenia 403
Filet z jelenia 403
Filety z jelenia z buraczkami 403
Łoś lub daniel 404
Pieczeń sarnia z naturalnym so*
sem 404
Pieczeń sarnia ze śmietaną 404
Comber sarni naturalny 405
Comber sarni ze śmietaną 405
Comber sarni „a la Fermiere" 405
Filety z sarny-,,a la Godard" 405
Kotlety z sarny „a la nor*
mande" 406
Kotlety z sarny duszone na winie 406
Filety z sarny „a la Henri" 406
Zrazy zawijane z sarny 407
Kotlety siekane ze zwierzyny 407
Narogi czyli płucka sarnie 407
Narogi sarnie na inny sposób 408
Siekanka z sarny lub innej zwie*
rzyny 408
Potrawka z sarniny w sosie po*
rzeczkowym 408
Potrawka z sarny ze śmietaną 408
Zając z naturalnym sosem 408
Zając po polsku ze śmietaną 409
Zając po wiedeńsku 410
Zając po francusku 410
Zając pieczony z bułeczką 410
Zając duszony po myśliwsku 411
Zając do zimnej zastawy 411
Filety z zająca 411
Filety z zająca w gondoli 412
Kotlet z zająca „a la Talleyrand" 412

719

Str.
33. „Civet de lievre" (potrawka z za*

jąca) 412:
34. Kiełbasa z zająca 412
35. Króliki 413
36. Młode króliki smażone 415
37. Potrawka z królika 413
38. Dzik 418
39. Comber z dzika pieczony 414
40. Pieczeń z dzika 414
41. Pieczeń z dzika ze śmietaną 414
42. Polędwica z dzika 414
43. Boczek z dzika z sosem głogo*

wym 415
44. Kotlety z dzika 415
45. Głowa dzika faszerowana 415'
46. Nogi dzika faszerowane 416
47. Szynka z dzika 416
48. Dzikie gęsi pieczone 417
49. Cyranki czyli dzikie kaczki 417
50. Dzikie gęsi i kaczki duszone 417"
51. Dzikie gęsi i kaczki z oliwkami 417
52. Bażant pieczony na rożnie 417
53. Bażant „a la perigueux" 418'
54. Bażant z truflami 418
55. Cietrzew lub głuszec 418
56. Cietrzew lub głuszec ze śmietaną 419
57. Głuszec lub cietrzew duszony w

maderze 419
58. Głuszec lub cietrzew duszony

w czerwonej kapuście 419
59. Kuropatwy i jarząbki 419
60. Kuropatwy lub jarząbki z sarde*

lowem masłem 420
61. Kuropatwy w polskim sosie 420
62. Kuropatwy lub jarząbki duszone

w śmietanie 420
63. Kuropatwy lub jarząbki duszone

w maderze 420
64. Kuropatwy lub jarząbki w czer*

wonej kapuście 420f

65. Kuropatwy duszone w słodkiej
kapuście 420

66. Kuropatwy faszerowane 421
67. Kotlety z kuropatw ,,a la proven*

cale" 421
68. Bekasy, kwiczoły i jemiołuszki 422
69. Kuropatwy w francuskiem cieście 422
70. Kwiczoły duszone 422
71. Kwiczoły i bekasy wytw. podane 422
72. Salmis z bekasów lub kwiczołów 423
73. Kwiczoły faszerowane 424
74. „Chaudsfroid" z kwiczołów 424
75. Przepiórki, chruściele i kurki

wodne 42-"-
76. Przepiórki lub kurki wodne du*

szone z ryżem 424
77. Dublety, krzyki i słonki 424
78. Krokiety z dzikiego ptactwa 424
79. Pasztet z kwiczołów, dubeltów,

krzyków i in. dzikich ptaków 42$
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ROZDZIAŁ XVIII.
Sałaty letnie i zimowe.

1. Sałata zielona
2. Sałata po polsku ze śmietaną
3. Sałata głowiasta z oliwą
4. Sałata głowiasta parzona ze sło*

niną
5. Sałata zaprawiona po francusku
6. Sałata Eskarol i Endywia
7. Sałata rzymska
8. Sałata Roszponka
9. Sałata z łodyg selerów

10. Sałata z rzerzuchy wodnej
11. Sałata z kiszonej kapusty
12. Sałata z czerwonej kapusty
13. Sałata z ogórków czyli mizerja
14. Mizerja ze śmietaną
15. Sałata z selerów
16. Sałata z selerów z kartoflami
17. Sałata z surowych selerów

1 18. Sałata z selerów z musztardą
19. Sałata z pomidorów
20. Sałata z kartofli
21. Sałata z kartofli z jabłkami i ka<

22.

Str.

kartofli ze śledziami lub
parami
Sałata z
sardelami

23. Sałata ze śledzi
24. Sałata z rzodkwi do wędlin
25. Sałata z hiszpańskiej cebuli
26. Sałata z fasoli
27. Sałata z zielonej fasoli
28. Sałata z kalaf. lub szparagów
29. Sałata z kiszonych rydzów
30. Sałata zimowa mieszana
31. Sałata „imperiale"
32. Sałata „diplomata"
33. Sałata florencka
34. Sałata rosyjska
35. Sałata bretońska na przekąskę
36. Sałata po angielsku
37. Sałata japońska
38. Sałata francuska majonezowa
39. Sałata majonezowa w auszpiku
40. Sałata włoska wykw. na przekąskę 432
41. Sałata wykwintna z pomi' : /l'™
42. Sałata z raków
43. Sałata z homara
44. Sałata z ryb

-45. Sałata z drobiu i z mięsa

ROZDZIAŁ XIX.
Jaja i omlety.

1. Jaja na miękko
2. Jaja na miękko w szklance po

wiedeńska
3. Jaja na pół twardo

-4. Jaja na twardo

oo-.

426
426
426

427
427
427
427
427
427
427
427
427
428
428
428
428
428
428
428
429

f

429
b

429
429
429
429
430
430
430
430
430
430
430
431
431
431
431
431
432
432

kę 432
ni 432

433
433
433
433

434
po

435
435
435

5. Jaja \v koszulkach czyli perduty
(Oeufs poches)

6. Jaja „au beurre noir"
7. Jaja sadzone
8. Jaja sadzone na śmietanie
9. Jaja sadzone na śmietanie z par»

mezanem
10. Jaja „a la poulette"
11. Jajka sadzone na buljonie
12. Jajka sadzone po wenecku
13. Jajka sadzone z sosem madero«

wyra lub truflowym
14. Jajka sadzone na pomidorach
ł ^ T • ' ' .15 J
16. '
17
18. '
19.
20. J

aja sadzone z sardelami
aja z sosem beszamelowym
aja z sosiskami
aja na grzankach
aja z chrzanem
aia z sosem szczawiowym

21. Jaja na miękko z sosem musztar*
dowym

22. Jaja na twardo z zimnym sosem
musztardowym

23. Jaja zwane eklarami
24. Jaja faszerowane
25. Jaja nadziewane
26. Jaja nadziewane na zimno
27. Jaja nadziewane z sosem raków
28. J '
29.
30.
31.
32.

aja „au gratin"
aja „a la tripe"
aja „a la paysanne"
aja „a la princesse"
aika „a la Jules Ferry"

33. Jajka „a la Pekin"
34. Jajka „a la Francillon"
35. Jaja „a la Yilleroi"
36. Jaja „a la Finot"
37. Jaja „a la Loubet"
38. Jaja „a la Jardiniere"3<) • . i , * , i . ,

40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.

aja „a la Jockey^club"
aja w majonezie
aja „a la vinaigrette"
aja na zimno z sardelami
aja po włosku
ajka po włosku (II. sposób)

Jaja po egipsku
Jaja po francusku
T a j ą po bretońsku

48. Jaja „a la Carina" przepis oa KU
ćharza nadwornego w Wiedniu

49. Jaja w tygielkach
50. Tębaliki z jaj z sardelami
51. Krusztadki z jaj na zimno
52. Jaja czajcze, bażancie i mewie
53. Jaja czajcze z rakami

435
436
436
436

436
436
436
436

436
437
437
437
437
437
437
437

437

437
A *7O438
438
438
438
439
439
AXO4jy
439
A TO4jy
440
A AC\440
440
A AC\440
AA(\
*TTV

A Ą 1441
A A 1441
441Tłi
441
441
*t^l

442
442tTi-

442
442
442
443

' 443
443T. A-' |

443
443
444
444
444

54. Jajecznica ^
55. Jajecznica z mlekiem ,45
56. Jajecznica z szczypiorkiem ^
57. Jajecznica z szynką, kiełbasą lu. ^-

słoniną

M: 58. Jajecznica z sardelami, ze śle» 2J
.7C B dziem lub łososiem 445 22
lv B 59- Jajecznica z cebulą 445 23
£, B 60. Jajecznica z pieczarkami lub 24
lv B grzybami 445 25
™ B 6L Jajecznica z truflami 445 26
.. . B 62. Jajecska z szparagami 445 27
lv B 63- Jajecznica po Ijońsku 445 2843° ^K 64. Jajecznica po węgiersku 446 29
436 Hj 65 Omlet naturalny po francusku 446
436 B 66- Omlet aux finessherbes 446 30
.,, Bl 67. Omlet z szynką 446 31
f36 B 68. Omlet z kiełbaskami 447 32
43; HF 69. Omlet z parmezanem 447 33.
43? If 70. Omlet z grzybkami, pieczarkami 34.
*3; |j- lub rydzami 447437
437~ j /
437~ J 1

437

A T 7
T J/

1
Ą-7-!T: J/
A^QTOo
A^ST:JO
438
4.̂ 8TJO
4,7Q, TLJJ

439r̂ J s
A~Z.C\•tjy
439T J J

439
440
440*nv
440
440
440
AJ.1441
441
441
441
441
442.
442
442
442
442
443

%43
443
443
443
444
444
444
445
445

•{ 71. Omlet z pomidorami 447
; 72. Omlet ze szpinakiem 447
j. 73. Omlet z cynaderkami 447
: 74. Omlet z truflami 447 \-

75. Omlet z rakami 447 2.
76. Omlet z rybą świeżą lub wędź. 447 '•
77. Omlet z sardelami 448
78. Omlet z kawiorem 448 *•
79. Omlet z szczawiem 448 5-
80. Omlet „a la Jardiniere" 448 *•
81. Omlet „a la Celestine" ' 448 '•
82. Omlet z szalotkami 448 °-
83. Omlet po myśliwsku 449 "•
84. Omlet po serbsku 449 la

85. Omlet po prowensalsku 449 }•[•
86. Omlet francuski z konfiturami 449 J2/
87. Souffle z jaj zapiekany 449 }>•

14.
ROZDZIAŁ XX. J*-

16.Grzyby. 17.
1. Grzyby prawdziwe, borowiki du« 18.

szone z masłem 450 19.
2. Grzyby duszone ze śmietaną 450 20.
3. Grzyby smażone w całości 450 21.
4. Grzyby smażone panierowane 450 22.
5. Grzyby „au gratin" 450 23.
6. Grzyby szatkowane suszone jak 24.

świeże 451 25.
7. Paszteciki z grzybów 451 26.
8. Grzyby lub pieczarki z jajecz* 27.

nicą 451 28.
9. Grzyby z jajami 451 i

10. Budyń z grzybów 451 29. )
{!• Kotlety z suszonych grzybów 452 30. '.
|2. Zrazy z grzybów 452 31. I
3. Grzyby maśluki 452 32. I

j*- Grzyby podpieńki 452 33. I
|J- Smardze duszone 452 z
17 £.mardze faszerowane 453 34. I
la n eczarki czyli szampiony 453 c
IQ frezarki duszone ze śmietaną 453 35. I
-̂ Pieczarki duszone w całości 453 36. P

iu- Pieczarki faszerowane 453 37. P
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454
454
454
454
454
455
455
455

21. Pieczarki po prowancku
22. Pieczarki w muszelkach
23. Pieczarki w konserwie
24. Proszek pieczarkowy
25. Pure z pieczarek
26. Rydze duszone
27. Rydze smażone
28. Rydze z rusztu
29. Rydze lub grzyby marynowane

w occie 455
30. Rydze solone czyli kiszone 455
31. Trufle 456-
32. Trufle na świeżo 456-
33. Trufle na grzaneczkach 456
34. Trufle w konserwach 456

ROZDZIAŁ XXI.
Jarzyny.

. Bałtarzany (Aubergine) 458
, Bałtarzany „a la provenc.ale" 45&

Bałtarzany faszerowane mięsem
lub ryżem 459
Sałata z bałtarzanów 459
Bób zielony w strączkach 459
Bób zielony łuskany 459
Bób suchy gotowany 459
Brukiew 459
Brukiew wydrążona 460
Brukiew duszona z kartoflami 460
Bulwy 460
Bulwy smażone 460
Bulwy „au gratin" 460
Bulwy na buljonie 46ff
Buraki 460"
Puree z buraków z jabłkami 461'
Cebula hiszpańska po francusku 461
Cebula hiszpańska faszerowana 4611
Szalotki duszone
Cebulka (szalotki) glasowana
Chmielniczek
Czyściec bulwiasty
Dynia czyli bania, albo harbuz
Dynia duszona
Dynia smażona
Dynia duszona w białym sosie
Dynia na kwaśno
Dynia szparagowa z bułeczką i
masłem
Fasola szparagowa
Fasola zielona po angielsku
Fasola zielona po francusku •
Fasolka zielona na kwaśno
Fasolka szparagowa na kwaśno
ze śmietaną
Fasolka na kwaśno z octem i
oliwą 464
Fasola sucha z masłem 464-
Fasola biała na kwaśno 464-
Puree z fasoli

461!
461
461
462:
46r
462:
462
462'
463.

463
463
463
463
463

465

•"salna Książka Kucharska
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38.
39.
40.

41.
42.
43.

44.

Str.
464
464

45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.

.52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64,
65
66
67.
68.
69.
70.
71.

72.
73.
74.
75.
76.

77.

78.

79.

80.

81,
82,
83,

84

85
•86

465
465
465

465

465
465
466
466
466
466
466
466
467

Kotlety z fasoli
Groszek zielony duszony
Groszek zielony z konserw 2
puszki
Groszek zielony po angielsku
Groszek zielony po angielsku
Groszek zielony zaprawiany żółt
karni
„Risi bisi" (groch zielony z ry
ryżem)
,,Vol*ausvent" z groszkiem
Puree z groszku zielonego
Groch żółty zwyczajny
Puree z grochu suchego
Opiekanki z grochu .
Kotlety z grochu
Jarmuż z kasztanami
Jarmuż z jajkami
Jarmuż z boczkiem lub kiełbasą 467

, Kalafjory 467
. Kalafjory ,,au gratin" 467
. Kalafjory po włosku 468
. Kalafjory po francusku 468
. Kalafjory z sosem holenderskim 468

Kalafjory „a la Yilleroi"
Kalafjory na zimno
Kalafjory z parmezanem
Puree z kalafjorów
Kalarepka duszona
Kalarepka po francusku
Kalarepka faszerowana
Kalarepka faszerowana rakami
Kapusta świeża na kwaśno
Kapusta na kwaśno z jabłkami
Kapusta na kwaśno z pomidor. 470
Kapusta na kwaśno gęstowana 470
Kapusta na prędce kiszona ze
śmietaną
Kapusta kiszona na winie
Kapusta z grzybami
Kapusta kiszona z ogórkami
Kapusta czerwona duszona
Kapusta czerwona duszona na
winie
Kapusta zwykła duszona na
słodko

, Kapusta na słodko duszona z
kminkiem

468
468
468
468
469
469
469
469
470
470

470
471
471
471
471

87.

89.

90.
91.
92.
93.

94.

95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.

104.

105.

•106.
107.
108.
109.

110.
111.
112.
113.
114.

115.
116.

117.

na słodko z

słodkiej

pomido*

472

472

kapusty

Kapusta
rami
Gołąbki ze
postne
Gołąbki z kiszonej kapusty
Gołąbki z ryżem i mięsem
Kapusta włoska duszona :
kminkiem
Kapusta włoska duszona na ru*
miano 473
Kapusta włoska jak kalafjory 473
Kapusta włoska faszerowana

472

472
473
473

473

473

477
477
477
477

477

478

472 118

119.
120.

121.
122.
123.
124.
125.
126.

127,
128,
129
130
131

Str.

Kapusta włoska faszerowana ry»
żem i grzybkami 474
Kapusta brukselska z bułeczką 474
Kapusta brukselska duszona na
rumiano 474
Kapusta bruks. duszona w sosie 474
Kartofle 475
Kartofle młode 475
Wydrążone kartofelki na spo«
sób młodych 476
Kartofle gotowane w łupinach
czyli w mundurach 476
Kartofle pieczone 476
Kartofle pieczone po hiszpańsku 476
Kartofle tarte 476
Puree z kartofli 476
Puree z kartofli w trzech ko*
lorach
Kasza z kartofli

. Kartofle smażone w całości

. Kartofle przysmażane

. Babka z kartofli wypiekana
w piecu
Kartofle smażone po francusku
(pommes frites lub pailles) 477
Kartofle po francusku „pommes
souflees"
Kartofle „a la Maitre d'Hotel" 478
Kartofle „a la lyonnaise" 478
Kartofle „a la duchesse" 478
Kulki z kartofli „a la Dau*
phine" 479
Krokiety z kartofli 479
Krokiety z kartofli z grzybami 479
Kartofle nadziewane mięsem 479
Kartofle nadziewane grzybami
Kartofle nadziewane parmeza*
nem lub bryndzą
Kartofle duszone ze śmietaną
Kartofle wypiekane z jajami i ze
śmietaną
Kartofle wypiekane z ja jami i ze
śledziem
Kartofle na kwaśno z kiełbas*
karni
Kartofle „au gratin"
Kartofle po amerykańsku z sar*
delami
Kartofle po szwajcarsku
Kartofle po węgiersku
Kartofle po amerykańsku
Kartofle po frankfurcku
Kartofle po włosku
Kartofle duszone z grzybkami
lub pieczarkami
Kartofle z beszamelem z pieca
Kartofle panierowane smażone
Kartofle „a la Yilleroy" --.
Kartofle gotowane z selerami 4sJ
Kartofle po myśliwsku

479

480
480

480

480

481
481

481
481
481
481
482
482

482

483

Str.
132. Kartofle z beszamelem 483
133. Kartofle wypiekane z szynką 483
134. Kartofle wypiekane z farszem

mięsnym 483
135. Kotlety z kartofli 484
136 Kotlety z kartofli z grzybami 484
137. Kluski z kartofli 484
138 Kluski zbujeckie z surowych

kartofli 484
139. Kluski z kartofli z serem lub

z bryndzą 484
140. Racuszki z kartofli 485
141. Placki kartoflane 485
142. Babki z kartofli 485
143. Pączki kartoflane 485
144. Paluszki z kartofli, smażone 485
145. Karczochy 486
146. Karczochy z sosem holender*

skim 486
147. Karczochy z wody z masłem 486
148. Karczochy po włosku 486
149. Karczochy na zimno z sosem

„Remoulade" 486
150. Karczochy na gorąco z octem

i oliwą lub ostrym sosem 486
151. Karczochy na winie 486
152. Karczochy faszerowane „a la

barigoule" 487
153. Kardy 487
154. Kardy z bułeczką z masłem 487
155. Kardy „au gratin" 487
156. Kardy „a la poulette" 488
157. Kardy „a la Yilleroy" 488
158. Kasztany osmażane w cukrze 488
159. Puree z kasztanów 488
161. Gruszki duszone na jarzynę 488
182. Kukurydza młoda z masłem 489
163. Marchew duszona 489'
164. Marchew smażona 489
165. Marchew krajana z groszkiem 489
166. Marchewka duszona ze szpara*

gami 490'
167. Marchew po mazursku 4901

'68. Marchewka smażona' w cieście 490
169. Puree z marchwi 490
yO. Suflet -L marchwi 490
|71. Ogórki faszerowane 491
2$- Ogórki faszerowane smażone 491
''J- Oxalis 491
'?4. Papryka faszerowana 491
l/5. Pasternak 491
j'°. Podczos (Kapusta wiosenna) 492
11 '• Pomidory duszone 492
1 7o ^omidory smażone w cieście 492
ISn n°midory >,au gratin" 492
is i £omidory pieczone 492
18? p ć e z P°midorow 493
183 p0rnidory faszerowane mięsem 493

J- Pomidory faszerowane ze śmie*
taua. 493

184.

185.
186.

187.
188.
189.
1OAl y\j.
191i y i .
1Q9i" L,
1 QTi y j.

i Q Ał.y*ł.
1 QCiyj.
1Q£1"O.
1Q7ly 1 .
198.
f OOiyy.
200.
TAIZUi.
TAO/uz.
203.
ir\AItit.
205.
206.
1A"7
/O/.

2J38.
209.

210. ,

211. :
212. !
213. !
214. !
215. :
216. !
217. J
218. I
219. 5
220. (
221. J
222. „
223. „
224. r
225. C

1. C
2. V
3. K
4. K
5 c
6.' G
7. G
8. G
9. G

Pomidory faszerowane pieczar*
karni
Pomidory faszerowane z ryżem
Pomidory nadziewane zielonym
groszkiem
Rzewień czy rabarbar
Rzepa w rumianym sosiu
Rzepa duszona z kiełbaskami
Rzepa faszerowana
Rzodkiewka duszona
Rzepa kiszona ze śmietana
Salsefja czyli czarne korzonki
lub szparagi zimowe
Salsefja w sosie holenderskim
Salsefja smażona
Salsefja „a la poulette"
Sałata duszona
Sałata głowiasta faszerowana
Selery duszone
Selery „a la Yilleroy"
Selery liściaste
Selery duszone na winie
Selery faszerowane
Puree z selerów
Soczewica
Puree z soczewicy
Szparagi
Szparagi po holendersku
Szparagi z parmezanem w sosie
rakowym
Szparagi po włosku zapiekane
z pieca
Szparagi krajane w sosie
Szparagi po francusku na zimno
Szpinak z jajami na twardo
Szpinak, ze śmietaną
Szpinak z czosnkiem na buljonie
Szpinak po angielsku
Słupki ze szpinaku
Kotlety ze szpinaku
Szczaw na jarzynę
Gotowanie jarzyn na parze
Jarzyny „a la Jardiniere"
„Macedoine" z jarzyn
„Macedoine" z jarzyn na zimno
Kotlety z jarzyn
Gotowanie suszonych jarzyn

Str.

493
493

494
494
494
494
494
494
495

495
495
495
495
495
495
496
496
496
496,
496
497 .
497
497
497
498

498:

49$
498:
498
498
499
499
499
499
500
500
500
501

501
501
501

Garnitury do jarzyn.

1. Opiekanki grochowe 502
2. Wyborne opiekanki 502
3. Krokiety z kartofli 502
4. Krokiety z ryżu z parmezanem 502
5. Grzybek czyli omlet 502
6. Grzybek ze szpinakiem 502
7. Grzanki do jarzyn 502
8. Grzanki ze szpikiem 50^
9. Grzanki z ja jami i parmezanem 503

:
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Budynie /jarzyn i z kaszy.
1. Budyń ze słodkiej kapusty 504
2. Budyń z kapusty z ryżem 504
3. Budyń z kalafjorów 504
4. Budyń z szparagów 505
5. Budyń z szpinaku 505
6. Budyń z jarmużu 505
7. Budyń z marchwi 505
8. Budyń z dyni 505
9. Budyń z pomidorów 506

10. Budyń z kartofli 506
11. Budyń z kartofli ze śledziem 506
12. Budyń ze świeżych grzybów 506
13. Budyń z suszonych grzybów 506
14. Budyń z grochu 507
15. Budyń z parmezanu 507
16. Budyń śmietankowy 507
17. Budyń z bułki 507
18. Budyń z raków 507
19. Budyń z jaglanej kaszy 508
20. Budyń z ryżu 508

ROZDZIAŁ XXII.
Potrawy z mąki i z kaszy.

O g ó l n e p r z e p i s y g o t o *
w a n ł a p o t r a w m ą c z n y c h

1. Kluski krajane z serem
2. Kluski wypiekane w piecu
3. Kluski z makiem
4. Kluski kładzione
5. Kluski kładzione z bryndzą
6. Kluski szwajcarskie
7. Kluski alzackie
8. Kluski kładzione zapiekane z

serem
9. Kluski włoskie

10. Kluski z powidłami
11. Kluski saskie
12. Kluski z mąki hreczanej
13. Kluski grysikowe
14. Kluski z gotowanych kartofli
15. Kluski z surowych kartofli
16. Łazanki
17. Łazanki zapiekane z serem
18. Łazanki z szynką
19. Łazanki ze słodka lub kwaśną

kapustą 513
20. Łazanki z grzybami 513
21. Łazanki z płuckami cielęcemi 513
22. Makaron domowy 513
23. Makaron zapiekany z szynką 514
24. Makaron z szynką i z pomis

dorami 514
25. Makaron z szynką w kruchem

cieście 514
26. Makaron włoski z parmezanem 514
27. Makaron włoski z buljonem i

pomidorami 514
28. Makaron po medjolańsku 515

włoski z grzybkami
Str.

509
509
510
510
510
510
510
511

511
511
511 ,
511
512
512
512
512
512
513
513

50,
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.

62.
63.
64
65.

29. Makaron
z pieca

30. Makaron „au gratin"
31. Makaron z rakami
32. Makaron z farszem mięsnym
33. Makaron domowy z jabłkami
34. Makaron ze śliwkami
35. Ciasto na pierogi
36. Pierogi z serem
37. Pierogi z kartoflami
38. Pierogi ze słodką kapustą
39. Pierogi z mięsem
40. Pierogi przysmażane
41. Pierogi z borówkami
42. Pierogi z czereśniemi lub wiś*

niami
43. Pierogi z hreczanej mąki z serem 517
44. Pierogi z prażuchy smażonej 518
45. Pierogi mołdawskie 518
46. Pierogi krakowskie
47. Pierogi leniwe
48. Pierogi z hreczanej mąki w pa»

pilotach
49. Pierożki drożdżowe z różnemi

farszami
Pierogi angielskie
Pierożki w kruchem cieście
Knedla ze słoniną
Knedle przesmażane z jajami
Knedle ze śliwkami
Knedle z morelami
Knedle z tartej bułki
Knedel tyrolski
Knedle bawarskie z kartofli
Knedle grysikowe z serem
Knedle kartoflane z bryndzą
Prażucha z mąki pszennej lub
hreczanej
Hreczuszki
Pyzy
Bliny polskie ze śmietaną
Bliny z kartofli

515
515
515
515
515
516
516
516
516
517
517
517
517

517

518
518

519

519
519
520
520
520
520
520
520
521
521
521
521

522
522
522
522
523

Potrawy z kaszy i ryżu.
O g ó l n e u w a g i c o d o go*
t o wan i a

66. Kaszka krakowska na grzybko*
wym smaku 523

67. Kaszka z grzybkami w kruchem
cieście

68. Kaszka królewska
524
524

69. Kaszka krakowska z koperkiem
70. Ryż gotowany do mięsa
71. Ryż z pomidorami
72. Ryż wypiekany z pomidorami
73. Ryż z rakami i szampjonami
74. Ryż z szynką
75. Ryż po turecku
76. Krokiety z ryżu z parmezanem )'••>
77. Kotlety z ryżu 5Z:)

524
524
524
524
525
525
525

rs Risi»bisi" (Groch zielony z ry»
' żem)

79. Manna czyli kaszka pszenna 526
gO. Kaszka orkiszowa lub perłowa 526
81. Kasza jaglana wypiekana

słoniną
82. Kukurydziany grysik
83. Polenta
84. Kasza hreczana na sypko

mleka
85. Kasza hreczana ze serem
86. Krokiety z kaszy hreczanej
87- Knysz

ROZDZIAŁ XXIII.

Leguminy słodkie.
O g ó l n e u w a g i o p r
r z ą d z a n i u l e g u m i n
Ciasto na strudel
Strudel z jabłkami lub innemi
owocami
Strudel z serem
Strudel z makiem
Strudel ze słodką kapustą
Strudel z szynką
Strudel z mięsem
Strudel z grysikiem
Strudel śmietanowy
Strudel w kruchem cieście
Strudel wiedeński
Strudel tyrolski
Naleśniki
Naleśniki puste do konfitur
Naleśniki z marmeladą owocową 533
Naleśniki z serem 533
Naleśniki z masą migdałową 533
Naleśniki z kremem 534
Naleśniki z kremem z pieca 534
Naleśniki cytrynowe 534
Naleśniki z mózgiem 534
Naleśniki z mięsem 534
Naleśniki z kapustą 534
Naleśniki wypiekane z cebulką 534
Naleśniki z kartoflami 534
Naleśniki z grzybami 535
Naleśniki francuskie 535
Naleśniki angielskie 535
Naleśniki parzone 535
Naleśniki biszkoptowe 536
Naleśniki na drożdżach 536
Omlet francuski z konfiturami 536
Omlet palący się 537
Omlet zwykły z mąką 537
Omlet zwijany biszkoptowy 537
Omlet soufflee 537
Suflet owocowy 537
Suflet z jabłek 538
Suflet cytrynowy 538
Suflet pomarańczowy 538

str- 41. Suflet kawowy

1.
2.

3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37
38.
ł9
40.

42
43
44
45

526
526
526

do
526
527
527
527

y*
528
529

mi
530
530
531
531
531
531
531
531
532
532
532
533
533

46.

47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.

63.

64.
65.
66.

67.
68.
69.
70.
71.

538
Str.
538
539
559
539

Suflet herbaciany
Suflet czekoladowy
Suflet z kasztanów
Suflet z melona
Suflet morelowy na surowo z
waflami 539
Suflet królewski
Grzybek czyli Kaiser^Schmarren 540
Grzybek z owocami 540
Grzybek śmietankowy 540
Grzybek po litewsku 540
Grzybek kukurydziany 541
Bliny z konfiturami 541
Dołki smażone 541
Mądrzyki 541
Bucht drożdżowy 541
Pierożki drożdżowe z konfiturami 542
Kapuśniaczki drożdżowe 542
Kapuśniaczki w kruchem cieście 542
Placek drożdżowy z owocami 543
Placek kruchy z owocami
Kruchy placek na suchych
drożdżach
Pierożki smażone w kruchem
cieście
Kruchy placek z pianą
Kruche ciastka z poziomkami
Ciastka francuskie z poziomkami
lub jabłkami
Ciastka francuskie z kremem
Rurki z franc. ciasta z kremem
Łamańce z makiem
Kutja wigilijna
Ryż z jabłkami

72. Ryż z jabłkami zapiek. z pianą
73. Ryż ponczowy na zimno
74. Ryż po maltańsku
75. Ryż wypiekany z czekoladą
76. Ryż z bitą śmietaną
77. Bita śmietana z poziomkami lub

truskawkami
78. Tymbal z ryżu
79. Legumina z saga
80. Legumina z tapjoki
81. Legumina z grysiku
82. Legumina śmietankowa w kru»

chem cieście
83. Legumina z hreczanej mąki

śmietaną
84. Legumina z mąki kukurydzia

nej
85. Legumina z sera
86. Legumina wypiekana z sera
87. Legumina z mleka
88. Łatwa legumina naprędce
89. Legumina z białek
90. Legumina z rodzynków
91. Legumina z bakalii
92. Legumina z kaszki pszennej na

zimno

543

543

543
543
544

ze

544
544
545
545
545
546
546
546
547
547
547

548
548
548
548
548

549

549

549
549
550
550
550
550
550
551

551
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93. Bardzo elegancka legumina
94. Legumina orzechowa
95. Legumina z maku z szodem
96. Legumina z wina
97. Legumina parzona
98. Legumina chlebowa
99. Legumina makaronikowa

100. Auflauf z poziomek lub malin
101. Auflauf morelo wy
102. Legumina kasztanowa z owo*

cami
103. Legumina kasztanowa z kremem

na zimno
104. Ptysie czyli pączki parzone
105. Ptysie pieczone z czekoladą
106. Ptysie z kremem
107. Pączki drożdżowe parzone
108. Wyborne pączki
109. Tanie i dobre pączki
110. Chrust
111. Chrust czyli faworki
112. Chrust bez białek
113. „Schneeballen"
114. Merengi
115. Merengi z kremem
116. Angielskie keksy
117. Keksy
118. Biszkopty z szodem z wina
119. Grzanki z polewą migdałową
120. Grzanki liońskie
121. Croutes dorees
122. „Croutes au ananas" (Grzanki

z ananasem)
123. Grzanki ze świeżemi owocami
124. Brzoskwinie nadziewane
125. Flan z brzoskwiń
126. „Gateau d'abricots a la Nań*

tua"
127. Peches a la Conde
128. Szarlotka z jabłek
129. Szarlotka z jabłek w kruchem

cieście
130. Szarlotka z moreli
131. Szarlotka z jabłek i z gruszek
132. Jabłka smażone w cieście
133. Jabłka zapiekane w kremie
134. Jabłka zapiekane z pianą
135. Jabłka w szlafrokach
136. Jabłka nadziewane na winie
137. Jabłka nadziewane z konfi*

turami
138. Jabłka „en Bellevue"
139. „Grisette" z jabłek
140. Dołki z jabłek
141. Jabłka pieczone z rumem
142. Budyń z kaszki z arakiem
143. Budyń z kasztanów
144. Budyń waniljowy
145. Budyń czekoladowy
146. Budyń migdałowy

147. Budyń orzechowy

Str. Str.
551 148. Budyń cytrynowy 564
551 149. Budyń pomarańczowy 564
552 150. Budyń biszkoptowy z owocami 564
552 151. Budyń ponczowy 565
552 152. Budyń z jabłek . 565
552 153. Budyń z kartoflanej mąki 566
552 154. Budyń holenderski 566
553 155. Budyń szwajcarski 566
533 156. Budyń „a la Reine" 566

157. Budyń mrożony z jabłek 566
553 158. Puding „a la cabinet" 567

159. Puding frankfurcki 567
160. Puding holenderski 567
161. Plum*Puding 567

553
554
554
554
554
555
555
555
555
556
556
'556
557
557
557
557
557
557
558

558
558
558
559

559
559
559

572

572

572
572
572
572
573

560
560
560
561
561
561
561
561

562
562
562
562
563
563
563
563
564
564

ROZDZIAŁ XXIV
Lody, galarety, kremy i mrożone

leguminy.
1) Lody ł bomby.

Sposób przyrządzania lodów 569
1. Lody waniljowe 571
2. Lody karmelowe 571
3. Lody kawowe 571
4. Lody czekoladowe 571
5. Lody ze świeżych owoców 571
6. Lody z soków owocowych 571
7. Lody poziomkowe, malinowe

lub wiśniowe ze śmietanką
8. Lody morelowe lub brzoskwi*

niowe
9. Lody cytrynowe lub pomarań*

czowe
10. Lody maraschinowe
11. Lody ponczowe
12. Lody pistacjowe
13. Lody ananasowe
14. Lody orzechowe
15. Lody rosyjskie
16. Lody w trzech kolorach
17. Lody „Tutti* frutti"
18. Lody „a la comtesse Iza"
19. Lody „charlotte russe"
20. Bomby czyli plombiery
21. Bombe«plombiere kawowa
22. Bombe*plombiere owocowa
23. Bomba neapolitańska
24. Bomba orleańska
25. Bomba „a la Reine"
26. Bomba „a la Wellington"
27. Bomba Wilhelmłny ' J£
28. Jabłka po królewsku 5/

2) Galarety.
29. Ogólne uwagi o przyrządzaniu ^

galaret
30. Galareta porzeczkowa lub nw* ̂

linowa
31. Galareta cytrynowa lub porna* ̂

564 rańczowa

573 £•
573
573
573 ,
574
574
575
575
575
575
575

60!
61.
62!
&
<A.
65
<&.
•67
<&'.
W

576 75-

Str.
32. Galareta ponczowa 578
33. Galareta ananasowa 578
54. Galareta morelowa lub brzoskwi*

niowa 578
35. Galareta maraschinowa 578
36. Galareta ze zwykłego lub szam*

pańskiego wina 579
37. Galareta mozaikowa 579

3) Kremy czyli Blancsmanger.
Ogólne uwagi o przyrządzaniu
kremów 579
Krem z poziomek 580
Krem śmietankowy czyli wanil*
j o wy 580
Krem karmelowy 580
Krem śmietankowy, ze skórką
pomarańczową 580
Krem maraschinowy 581
Krem z kwaśnej śmietany 581
Krem czekoladowy 581
Krem kawowy 581
Krem z herbaty 581
Krem migdałowy 582
Creme*brulee (z palonych migda*
łów) 582
Krem z malin, poziomek lub tru*
skawek
Krem wiśniowy

. Krem z włoskich lub laskowych
orzechów

. Krem z winogron

. Krem z morel lub brzoskwiń

. Krem cytrynowy lub pomarańcz

. Krem ananasowy
Krem ponczowy
Krem szodowy
Krem kasztanowy
Krem tuttisfrutti
Krem mozaikowy
Krem „Sherry"
Krem Puckler
Krem angielski
Krem czyli muss z jabłek
Pomarańcza meseńska
Muss poziomkowy
Muss z konfitur
Muss z wina
Muss ponczowy
Muss owocowy
„Parfaits" maraschinowe
Parfait au Cura^ao
Tymbal sycylijski
-Tort hiszpański
Mleczko waniljowe
Mleczko karmelowe
Mleczko kawowe
Mleczko czekoladowe
Mleczko herbaciane
Mleczko migdałów*

38.
39.

40.
41.

42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.

49.

50.
51.

52.
55,
54.
55,
56.
57.

72.
73.
74.
75
7e:
77
78.
79.
80.

582
582

[i
583
583
583

. 583
583
584
584
584
584
584
584
585
585
585
585
585
586
586
586
586
586
587
587
587
587
588
588
588
588
588

9.
10.
11.
12.
13.
14.
14.
15.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

30.

31.
32. '
33.
34. '
35. '
36. '
'37.'
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81. Kisiel żurawinowy 588
82. Kisiel berberysowy
83. Kisiel z borówek czyli brusznic 588
84. Kisiel owocowy ze soków 589
85. Kisiel owocowy z winem 589
86. Kisiel śmietankowy 589
87. Kisiel czekoladowy 589
88. Kasztany w szklaneczkach 589
89. Jajka z kasztanów 589

ROZDZIAŁ XXV.
Torty, ciasta i pieczywo.

1) Torty i mazurki.
Ogólne uwagi co do sporządza*
nią tortów 590
Parzenie migdałów 590
Obcieranie cukru o skórkę cytry*
nową 590
Ubieranie tortów lub mazurków 590
Lukier biały 591
Lukier przeźroczysty 591
Lukier pomadkowy 591
Glazura czekoladowa 591
Tort z nieobieranych migdałów 591
a. Tort migdałowy w dwu kolor. 592
Tort migdał, w kruchem cieście 592
Tort migdałowy z pistacjami 592
Tort z palonych migdałów 592
Tort z orzechów tureckich 593
Tort z orzechów włoskich 593
Tort orzechowy przekł. masą 593
a. Torciki z poziomek 594
Tort czekoladowy 594
a. Tort czekoladowy wytworny 594
Tort czekoladowy niepieczony 595
Tort czekoladowy smażony 595
Tort czekoladowy w inny sposób 595
Tort kawowy z kremem 595
Tort kawowy biszkoptowy 596
Tort makowy 596
Tort makowy w 2*gi sposób 597
Tort napoleoński 597
Tort biszkoptowy 597
Tort kasztanowy 598
Tort lincki 598
Tort myśliwski 598
Tort marcypanowy 598
Tort marcypanowy z lukrem kar*
melowym 599
Tort marcypanowy w trzech
kolorach 599
Tort pomarańczowy 599
Tort piaskowy 600
Tort piaskowy „a la Reine" 600
Tort piaskowy (b. łatwy i dobry) 600
Tort piaskowy z mąki kortofl. 600
Tort krakowski kruchy 601
Wyborny tort kruchy 601
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38. Tort hiszpański
39. „Gateau de provence"
40. Tort francuski
41. Tort Sachera
42. Tort „Duchesse"
43. Tort Pischinger
44. Tort Dobosz
45. Skromny tort w kratki
46. Mazurek migdałowy
47. Mazurek marcypanowy
48. Mazurek makaronikowy
49. Mazurek na białkach
50. Mazurek rodzynkowy
51. Mazurek sułtański
52. Mazurek kruchy z jabłkami
53. Mazurek jabłkowy
54. Mazurek pomarańczowy
55. Mazurek różany
56. Mazurek daktylowy
57. Mazurek czekoladowy
58. Mazurek czekoladowy na kru*

chym spodzie
59. Mazurek z pomadką czekolad.
60. Nugat
61. Placek serowy na kruchym spo*

dzie
62. Placek serowy bardzo dobry bez

spodu
63. Rogalki czekoladowe
64. Tanie placuszki
65. Całuski
66. Ciastka z sardynkami do her*

baty

Str.
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606

607
607
608
608

608

2) Ciastka do herbaty.

67. Ciasto cukrowe kruche
68. Kruche ciasta z cytryną
69. Kruche ciasta z konfiturami
70. Kruche ciastka z poziomkami
71. Kruche rogalki
72. Ciastka kruche neapolitańskie
73. Ciastka grymasiki
74. Łuki migdałowe
75. Babki migdałowe w kruchem

cieście
76. Babki śmietankowe
77. Babki ponczowe
78. Bezy kawowe
79. Makaroniki
80. Merengi z orzechami
81. Merengi z kremem
82. Makagigi
83. Ciastka czekoladowe
84. Biszkopciki
85. Sucharki hdgjeniczne
86. Alberty
87. Sucharki żmudzkie
88. Słodkie precliki do herbaty
89. Słone precliki i paluszki

608
608
608
609
609
609
609
609

609
610
610
610
610
611
611
611
611
611
611
612
612
612
612
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90. Paluszki z mieseci do herbaty 613
91. Andruty 613
92. Andruty migdałowe 613
93. Andruty z kremem .613
94. Wafle 613
95. Wafle śmietanowe 614
96. Magdalenki 614
97. Pierniczki łuckie 614

3) Ciastka drożdżowe.

Ogólne przepisy co do piecze*
nią ciasta 614

98. Odświeżanie drożdżowego czer
stwego pieczywa

99. Chleb żytni razowy
100. Chleb pszeniczny razowy

(Grahama)
101. Chleb żytni pytlowany
102. Chleb pytlowany na kwasie
103. Bułki postne, zwyczajne
104. Bułki lub strucle słodkie ma*

siane
105. Bułeczki zwane „brioche"
106. Rogaliki nadziewane
107. Jajeczniki czyli kołacze
108. Kołacze czyli Jajeczniki pa*

rzone
109. Ciasto na placek przekładaniec
110. Ciasto na zwykłe placki dróż*

dżowe
111. Placek ze serem
112. Placek z kruszonką
113. Placek ze śliwkami
114. Placek z morelami
115. Placek z czereśniami
116. Placek z makiem
117. Placek z pomarańczami
118. Placek kruchy na suchych dróż*

dżach
119. Strucle zwyczajne postne
120. Strucle nadziewane świąteczne
121. Strucle nadziewane zwijane
122. Baby zwyczajne
123. Baby podolskie z szafranem
124. Baby parzone warszawskie
125. Wiedeńska babka
126. Babka Migdałowa
127. Bardzo łatwa i tania babka
128. Babka z mąki kartoflanej
129. Babka włoska
130. Babka pon^z.o^-a ,,Savarin' .
131. Odświeżanie bab i ciast dróż*

dżowych
132. Łatwy i tani piernik
133. Wyborny piernik
134. Cwibak
135. Baumkuch
136. Ciasto angielskie (Plum*Cake.)

616
616

616
617
617
617

617
618
618
619

619
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620
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621
621
621
621
621
621

621
621
621
622
622
623
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624
624
624
625
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626
626
626
626
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16.
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19.
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22.
23.
24.
25.
26.
27.

8.
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ROZDZIAŁ XXVI.
Kompoty.

Kompoty ze świeżych owoców 629
Kompot ze śliwek 629
Kompot z obieranych śliwek 629
Kompot ze śliwek na czerwonem
winie 630
Kompot z jabłek 630
Kompot z nadziewanvch jabłek 630
Kompot z jabłek na winie 631
Kompot z jabłek w galarecie 631
Marmelada z jabłek 631
Kompot z grusze' 631
Kompot z moreli lub brzoskwiń 631
Kompot z rabarbaru 631
Kompot z czereśni i wiśni 632
Kompot z malin, porzeczek, bo*
rowek lub agrestu 632
Kompot z truskawek 632
Kompot z truskawek na winie 632
Kompot z melona 632
Kompot z pigw 632
Kompot z pomarańcz 632

. Kompot z surowych pomarańcz
i jabłek na winie 633

. Kompot z pomarańcz z likierem 633

. Kompot z kasztanów 633
Kompot z surowego ananasu 633
Wykwintny .,>mpot mieszany 633
„Macedoine" z owoców surowych 633
Melon nadziewany na deser 634
Nadziewany ananas 634

Kompoty zimowe w konserwach.
Ogólne uwagi o przyrządzaniu
zimowych kompotów
Obwiązywanie i sposób gotowa*
nią zimowych kompotów
Tabelka czasu potrzebnego do
gotowania różnych kompotów
O przechowywaniu i użyciu kom*
potów zimowych, v . . '

•

35*•

a Kompot zimowy z borówek
czerwonych
]?orowki innym sposobem
Kompoty gotowane bez cukru
Żurawiny w konserwie
fSoniPo*y z suszonych owoców
Kompot z suszonych śliwek

36 Ci- ^omP°*y ostre w occie
37' § iw{^ nieobierane w occie
V -J,1* obierane w occie
39 ;:ls«ie w occie
40 MTzki w occie

<H' ^elon w occie

634

635

636

636

636
637
637
637
637
637

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

638
638
638
639
639kt ,•wy Kompot z tóżnych owoców 639
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Konserwy owocowe w spirytusie.

42. „Chasse*cafe 639
43. Brzoskwinie w spirytusie 640
44. Morele w spirytusie 640
45. Gruszki w spirytusie 640
46. Renklody w spirytusie 640
47. Inne śliwki w spirytusie 640
48. Wiśnie z kirschem 641

ROZDZIAŁ XXVII.
Konfitury, galarety, powidełka i soki.

1) Konfitury.
Ogólne uwagi o smażeniu koń*
fitur 642

1. Agrest 643
2. Ananas 644
3. Berberys 644
4. Brzoskwinie 644
5. Konfitura z cytryny 644
6. Konfitura z cytronady , 645
7. Derenie 645
8. Czernice lub jerzyny 645
9. Konfitura z dyni 645

10. Konfitura z głogu 645
11. Gruszki 646
12. Jabłuszka rajskie 646
13. Maliny 646
14. Maliny białe 646
15. Melon 646
16. Morele w całości 647
17. Morele smażone w połówkach 647
18. Orzechy włoskie 647
19. Porzeczki czerwone 647
20. Porzeczki białe 648
21. Porzeczki smażone w całych

gronkach 648
Poziomki 648
Pomarańcze krajane ze skórką 648
Pomarańcze smażone bez skórki 648
Małe gorzkie pomarańcze 648 •
Pigwy 649
Konfitura z róży 649
Róża tarta do ciasta 649
Konfitura z rabarbaru 649
Renklody 650
Śliwki drobne zielone 650
Truskawki 650
Truskawki ananasowe 651
Wiśnie czarne hiszpańskie 651
Winogrona 651
Żurawiny 651

2) Konfitury suche i suszone owoce.
37. Owoce kijowskie kandyzowane 651
38. Skórka pomarańczowa osmażana 652
39. Cykata z kawona 652
40. Łodygi tataraku 652
41. Korzeń tatarakowy 653
42. Kasztany w cukrze 653
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43. Orzechy włoskie w cukrze
na sposób

Str.
653

653
654
654
654
654
655
655
655

T_J. V^Łi.v.*...j

44. Owoce lakierowane
włoski

45. Migdały palone w cukrze
46. Śliwki lakierowane
47. Śliwki zwane prunelkami
48. Gruszki smażone w miodzie
49. Sery jabłeczne
50. Sery owocowe
51. Śliwki suszone na rożenkach
52. Śliwki nadziewane na rożenkach 656
53. Śliwki suszone 656
54. Wiśnie suszone 656
55. Gruszki suszone 656
56. Jabłka suszone 656

3) Galarety owocowe.
Ogólne uwagi co do smażenia
galaret

57. Galareta z jabłek
58. Galareta z pigwy
59. Galareta z agrestu
60. Galareta z truskawek
61. Galareta porzeczkowa
62. Galareta malinowa
63. Galareta z winogron
64. Galareta z żurawin
65. Galareta z borówek

4) Marmelady i powidła.

65. a Marmelada z moreli
66. Marmelada z brzoskwiń
67. Marmelada z jabłek
68. Marmelada z malin
69. Marmelada z dereni
70. Marmelada z wiśni
71. Powidełko głogowe

Powidełko agrestowe
Powidełko z dyni
Powidła z jabłek
Powidła ze śliwek

656
657
657
657
657
658
658
658
659

72.
73.
74.
75.

Str.

ROZDZIAŁ XXVIII.
Różne napoje zimne i gorące.

Napoje gorące.
1. Herbata
2. Czaj
3. Kawa
4. Kawa zdrowia (Knajpowska)
5. Czekolada na mleku
6. Czekolada na wodzie
7. Kakao
8. Polewka z białego wina
9. Gliihwein (wino grzane)

10. Polewka z piwa
11. Piwo grzane
12. Poncz ananasowy z esencją

ponczową
13. Poncz sylwestrowy z wina
14. Poncz z wina czerwonego
15. Poncz palący się
16. Poncz angielski
17. Grogi i . v-uug
18. Poncz z jaj (Eierpunsch)

666
667
667
667
668
668
668
668
668
668
668

668
668
669
669
669
669
670

gorące.

19.
20.

659

659
659
659
660
660
660
660
660
661
661
661

21. :
22.
23.
24.

25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

niemiecku

lub mali*

5) Soki owocowe.

76. Sok czyli syrop ananasowy
77. Sok czyli syrop cytrynowy
78. Sok czyli syrop pomarańczowy
79. Sok poziomkowy
80. Sok porzeczkowy
81. Sok truskawkowy
82. Sok wiśniowy
83. Sok malinowy
84. Sok dereniowy
85. Sok berberysowy
86. Sok żurawinowy
87. Sok żurawinowy na surowo bez

cukru
88. Sok malinowy bez cukru

662
662
663
663
663
664
664
664
664
664
665

665
665

35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47,
48
49
50

Napoje zimne i
Kawa mrożona
Kawa mrożona po
(Eiskaffe)
Sorbety mrożone
Sorbet maraschinowy
Sorbet ananasowy
Sorbet poziomkowy
nowy
Poncz rzymski mrożony
Poncz „Imperiał"
Poncz „Royal"
Poncz imbirowy
Poncz ogórkowy
Poncz „a la glace"
Poncz „Spoom"
Poncz „CoupesDouglas"
Kruszon (Bowle)
Tani kruszon dla pań podczas
tańca
Ananas^bowle
Kruszon pomarańczowy
Kruszon jabłeczny
Mazagran
Bischof
„Cardinal"
„Shyllabub"
„Sherry »Cobler"
„Knickenbein" (Napój tęczowy)
„Marsedua"
Granit
Lemoniada
Oranżada
Orszada

. Kwas litewski

. Napój orzeźwiający

670'

670
670
670
670

670
670
671
671
671
671
671
671
671
672

672
672
673
673
675
673
674
674
674
674
674
674
675
675
675
675:
67<-

51. Jabłecznik
52. Wina owocowe

676
676

ROZDZIAŁ XXIX.
Nalewki, wódki i likiery.

l Nalewki owocowe 679
2. Ratafja 679
3. Nalewka borówczana jako le*

karstwo 679
4. Lekkie nalewki do picia szklą*

neczkami 680
5. Wódka cytrynowa lub pomarań*

czowa 680
6. Wódka kminkowa „Alasch" 680
7. Wódka gorzka piołunówka 680
8. Krupnik polski 680
9. Essencja ponczowa 681

10. Wódki i likiery robione z eks*
traktów 681

11. Likier różany 681
12. Likier ananasowy 681
13. Likier waniljowy 682
14. Likier kawowy 682
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Kompot z winogron 134
Kompot z wisien 134
Kompot z morel 134
Przyrządzanie gogoców 134
Kompot z ostrężyn 135



Str.
ROZDZIAŁ X.

Leguminy i torty
lyń cytrynowy 136
lyń ryżowy 2 pomarańczową pod*
lewą 136
lyń morelowy z podlewa
lyń z śliwek 137
lyń migdałowy 138
lyń z maronów z jabłkami 138
lyń z rożków (strączki świetojań*
;kie) 138
[yń powidlany 138
.yń z palonego cukru („brulle") 139
lyń różowy z orzechami 139
iyń z sago 140
!yń z afin 140
yń a la auflauf 140
yń z daktyli 141
zka krakowska z rumem (a la bu*
lyń 141
yń z maku 142
yń czekoladowy 142
•lotka z jabłek 142
rlotte creole 143
;tka z maku do kompotu 143
tka francuskie z jabłkami 144
.tka „ptysie" 145
.tka „eklery" 145
tur kruchy (ciastka do kompotu) 146
orn parzony (ciastka do kompotu 146
oleonki (ciastka kruche) 146
ańce z makiem 147
et z jabłkami 147
ki kawowe -148
imina z sera z pieca 148
jmina z kasztanów (maronów) 149

. amina grysikowa z rodzynkami
. pieca 149
ion z wina lub jabłecznika 149
amina sagowa z czekoladą 150
amina ryżowa z orzech, z pieca 150
amina z rzewienia (rabarbaru) 150
amina z surowego melona 151
amina ananasowa z pary z pot
ewą 151
:ek fruktowy 152
bak Charlotte 153
.yń ze strączków świętojańskich
Chleb świętojański) 153
ibal czyli budyń z maronów (ka»
iztany tureckie) 155
lik po kreolsku 155
sztadki po kreolsku 156
bska legumina z saga 157
te a la Nuax" 157
umina z maku w rodzaju sufletu 158
lyń fruktowy z szodonem wanil*
jowym 158

Strudel zalewany z twarogiem
Omlet biszkoptowy z konfiturami
Naleśniki z serem (z pieca)
Naleśniki z kremem wypiekane
Jabłka zalewane z pieca
Ryż po holendersku
Strudel z ryżem i jabłkami (po ży»

dowsku)
Pierogi rosyjskie
Placek ze śliwkami
Knedle ze śliwek

Andruty z kremem
Krem pomarańczowy do przekłada*

nią andrutów
Wafle z bitą śmietaną
Souflet „a la cabinet"
Souflet z jabłek. (Podkład biszkopt.)
Souflet z rzewienia (rabarbaru. (Pod*

kład marcypanowy
Souflet morelowy (na podkładzie

orzechowym)
Souflet malinowy (podkład migda*

łowy)
Souflety w zimie
Galaretka malinowa
Galaretka ponczowa
Galaretka cytrynowa
Galaretka ananasowa
Ciastka deserowe, flamandzkie

Ciastka deserowe z kremami
Sernik
Sernik prowansalski
Baba z kremem owocowym
Babeczki kongresowe
Babki biszkoptowe z owocami
Legumina a la szaus
Tartoletki owocowe z kremem
Napoleonki francuskie
Rolada z jabłek w francuskiem

165

J 66
167
167
168

168

169

Ciastka francuskie z bita śmietanką
Krem kawowy
Krem czekoladowy
Krem mieszany a la cardinal
Krem migdałowy
Mleczko waniljowe
Mleczko migdałowe
Mleczko kawowe
Mleczko czekoladowe
Tort meksykański
Tort Ideał
Torcik kukurydziany
Torcik z pasowanego ryżu
Tort migdałowy (z kawową masa)
Tort „Yictoria"
Torcik francuski
„Tartes aux fruits"
Torcik neapolitański
Torcik hiszpański
Tort Suchera

170
170
170
171
172
172
173

173
173
174
174
175
175
176
176
177

:*
177
178
178
178
179
180
180
180
181
181
181
182
183
183
184
184
185
186
186
187
187

Tort „azre*imizak"
Tort kawowy
Tort piaskowy

Str.
188
188
189

ROZDZIAŁ XI
Mleko kwaśne (zsiadłe) 190
Pieczenie chleba bez drożdży (t. zvf.

chleb Grahama) 190

207

ROZDZIAŁ XII

Obiady jarskie
Okres pierwszy, od stycznia do maja 192
Okres drugl od maja do końca sierp*

nią 195

Okres trzeci, od września do grudnia 199


