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PRAWIE KOSZERNE
Poslowie do przedmowy

PRZYGOTOWANIE WYWAROW
= wlasciwe gotowanie ...
I.1. Buliony, zupy i rzadkie kasze .
I.1.1. Bulion z w loszczyzny
1.1.2. Bulion z grzybow
1.1.3. Bulion z migsa albo (i) koSci
1.1.4. Bulion drobiowy .
1.1.5. Bulion z odpddow rybnych albo
rybnej drobnicy i ucha (7up¢1 rybna)
.1.6. Rzadkie kasze
1.1.7. Zupy i polewki na wodzie i bulionie
I.1.8. Zupy mleczne .
1.1.9. Zupy na bulionie rybnym
1.1.10. Wydzielone zupy — barszcz
i kapusniak
1.1.11. Zupy purée.
1.2. Galaretki i galarety .
1.2.1. Galaretki deserowe i blanc manger
1.2.2. Galareta na bazie bulionu
- auszpik —
1.2.3. Galareta po 7yd0w*;ku
1.3. Napoje i desery
1.3.1. Kisiel .
1.3.2. Kompot z owocow lub. lagod
wspolczesny
1.3.3. Krem zaparzany
1.3.4. Napoje deserowe gotowane

1.3.5. Nap6j z mlecznej piany — warzeniec

1.4. Potprodukty
1.4.1. Marynaty warzywne
1.4.2. Wywary kucharskie
1.4.3. Gotowane syropy
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41
41
43
43

1.4.4. Fume (koncentrat z bulionu

migsnego lub rybnego)
bl SOEW oo e i

1.5.1. Sos z bulmnu przvgotowv“anv
bez dodatku prazonej maki

1.5.2. Sosy z tluszczu (,migsnego soku”)
pozostalego po smazeniu migsa
lub drobiu

1.5.3. Sos z nastoju, soku lub wina

1.5.4. Sos z pomidoréw — sos pomidorowy
naturalny il

1.5.5. Sosy podstawowe ...

1.5.6. Podstawowy sos jajeczno-maslany
i jego pochodne — sos holenderski

1.5.7. Sosy z owocow i jagod

GOTOWANIE W PEYNACH

2.1. Dania z gotowanych w plynie
roslin straczkowych
2.1.1. Roéliny straczkowe gotowane
w plynie
2.2. Dania z produktéw mlecznych,
gotowane w plynie
2.2.1. Kluski z twarogu i maki
gotowane na wodzie
2.3. Dania z gotowanych w plynie
migsa i podrobéow
2.3.1. Kietbasa domowa (kiszka)
i parowki gotowane w plynie
2.3.2. Mieso i podroby gotowane
w plynie
24. Dania z gotowanvch w plynie
warzyw i grzybow .
24.1. Warzywa i grzyby gotowane
w plyme e

33
34

Ik



2.5. Dania z gotowanego w plynie drobiu
2.5.1. Kielbasa domowa (kiszka)
z drobiu gotowana w plynie
2.5.2. Dr6b gotowany w plynie
2.6. Dania z gotowanej w plynie ryby .
2.6.1. Ryba gotowana w plynie
2.7. Dania z polaczonych w calos¢ kilku
podstawowych produktow gotowarwch
wplynie ..
2.7.1. Wyroby z przasnego ciasta z roznym
nadzieniem gotowane na wodzie
2.7.2. Pudding, gotowany w plynie
— pudding w serwetce
2.8. Dania z ciasta i kasz gotowane
w plynie -
2.8.1. Wyroby z ciasta i kaszy gotowane
w plynie
2.9, Dania z jaj gotowanych w plynie _
2.9.1. Merengi gotowane na wodzie
— §niezynki
2.9.2. Krople jajeczne ...
2.9.3. Jajka gotowane w wodzie

GOTOWANIE NA PARZE
3.1. Dania migsne gotowane na parze
3.1.1. Mielone wyroby z migsa
gotowane na parze ..
3.2. Dania rybne gotowane na parze
3.2.1. Ryba gotowana na parze
3.3. Dania z kilku polaczonych
podstawowych produktow
gotowane na parze
3.3.1. Pudding gotowany na parze
3.4. Dania z ciasta i kaszy gotowane
TR PARTR ool
3.4.1. Buleczki z ciasta drozdzowego
gotowane na parze
3.4.2. Kasza na sypko gotowana
na parze . .
3.5. Dania z ]a] przvgot(}wane na Pd'['ZC
3.5.1. Omlet gotowany na parze

DUSZENIE W PEYNACH ... ...

4.1. Dania z nasion roslm strQszowvch
duszonych w plynie
4.1.1. Fasola duszona w plynie

4.2. Dania z migsa i podrobow duszone
w phynie’. i
4.2.1. Migso i podroby duszone w piyme :

4.3. Dania z warzyw, grzybow i owocow
duszonych w ptvme
4.3.1. Warzywa, grzyby i owoce . duszone

w plynie standardowo
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4.3.2. Warzywa i owoce duszone

w wyparowujacym plynie ...

4.4. Dania z drobiu duszone w plynie -7

4.4.1. Dréb duszony w plynie 124

4.5. Dania z ryby duszone w plynie ... 15

4.5.1. vaa duszona w plynie S

4.6. Dania zlozone z kilku podstawowych

produktéw duszonych w plynie .. 1»

4.6.1. Faszerowane warzywa duszone

w bulionie ST

4.6.2. Dania zlozone z miesa, drob:u
lub warzyw powoli duszone

w plynie — czulent. . -

4.6.3. Zlozone dania z ryby i warzyw

powoli duszone w pfvme czulent

zrybyiwarzyw e

4.6.4. Zlozone dania z marchv\flq duszone

plynie, czyli cymes wielosktadnikowy.

DUSZENIE WE WCHLANIAJACYM SIE
PLYNIE .
5.1. Kasze duszone we W(.hlama]qcym su;
plynie — kleiste i sypkie . ]
5.1.1. Kasze kleiste " et
5.1.2. Sypkie kasze i

DUSZENIE W SOSIE, SMIETANIE
LUB SMIETANCE .. .

6.1. Dania z nasion roslm strqczkowych
duszonych w sosie - e 0
6.1.1. Nasiona roglin strqczkowych

duszone w sosie.
6.1.2. Nasiona roélin strqczkowych
duszone pod sosem il

6.2. Dania z migsa i podrobéw dusz_one |
WoSOSIE i sy minsi— oo Sl i
6.2.1. Mle;so i podroby duszone w sosie, ..:‘-';:-
6.2.2. Migso lub podroby duszone

pod sosem

6.3. Dania z warzyw, grzybow i owocéw
duszonych w sosie i
6.3.1. Warsza grzyby i owoce

duszone w sosie .
6.3.2. Warzywa i grzyby duszone
pod sosem . . N

6.4. Dania z drobiu duszone w sosie
6.4.1. Dréb duszony w sosie
6.4.2. Dréb duszony pod sosem

6.5. Dania z ryb duszone w sosie .

6.5.1. Ryby duszone w sosie ..
6.5.2. Ryby duszone pod sosem ..

6.6. Dania zestawione z kilku podstawowych
produktéw duszone w plynie . B




6.6.1. Produkty faszerowane
duszone w sosie

DUSZENIE W SOSIE WEASNYM
7.1. Dania z migsa i podrob6w duszone
w sosie wlasnym .
7.1.1. Mieso duszone w sosie wiasnvm
7.2. Dania z warzyw i innych pr oduktéw
roslinnych duszonych w sosie wlasnym
7.2.1. Warzywa i inne produkty roslinne
duszone w sosie wlasnym
7.3. Dania z drobiu duszone w sosie
whasnym .. ...
7.3.1. Dréb i podrobv drobiowe duszone
w sosie wlasnym
74. Dania rybne duszone w sosie wlasnym
74.1, Ryba duszona w sosie wlasnym
7.5. Dania zestawione z kilku podstawowych
produktéw duszone w sosie wlasnym
7.5.1. Faszerowane warzywa duszone
w sosie wlasnym

KANDYZOWANIE [ BARWIENIE
8.1. Dania i zapasy z kandyzowanych
produktow
8.1.1. Karmel
8.1.2. Wyroby cukiernicze z karmelu i
8.1.3. Warzywa, owoce i orzechy
kandyzowane w syropie — konfitury

- powidla, marmolada klasyczna

PODSMAZANIE ... ...
9.1. Dania z pndsmazanvch warzyw i 1nnvch
produktéw rodlinnych —
9.1.1. Podsmazane warzywa, owoce
i orzechy
9.1.2. Prazona maka, kasza oraz prazone
wyroby z ciasta

PIECZENIE NAD ZAREM . e
10.1. Pieczone nad Zzarem ddma z mlqsa
i podrobow :
10.1.1. Migso i podroby pl(.‘l.?()l"lt.
nad zarem .
10.2. Dania z warzyw i grzyb6w plELzone
nad zarem —
10.2.1. Warzywa i grvav pleuonc
nad zarem - grillowane .
10.3. Dania z drobiu pieczone nad Zarem
10.3.1. Dréb pieczony nad zarem
— grillowany dréb
10.4. Dania z ryb pieczonych nad zarem
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8.1.4. Kandyzowane purée z owocow i jagod
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190

192
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10.4.1. Ryba pieczona nad zarem
— grillowana

PIECZENIE W PIECU (PIEKARNIKU)

204

206

11.1. Dania migsne pieczone w piecu (piekarniku)

L1.1.1. Migso pieczone w piecu
(piekarniku) .
11.2. Warzywa i owoce pieczone w plLCu
(plekdrmku) .
11.2.1. Warzywa, grzyby i owoce
pieczone w piecu (piekarniku).
11.3. Dania z drobiu pieczone w piecu

(piekarniku)
11.3.1. Dréb pieczony w pleau
(piekarniku) — pieczyste z drobiu

11.4. Dania z ryb pieczonych
w piecu (piekarniku) .
11.4.1. Ryba pieczona w piecu
(p:ekarmku) .....
11.5. Dania zestawione z kilku podst;mowych
produktéw pieczone w piecu (piekarniku)
11.5.1. Domowa kietbasa (kiszka)
z ro§linnych produktéw pieczona
w piecu (piekarniku) .
11.5.2. Faszerowane warzywa pieczone
w piecu (piekarniku)
11.6. Wyroby z ciasta pieczone
w brytfannie .
11.6.1. Babki i kLksv
11.6.2. Wypiekane obwarzanki - bajgle
11.6.3. Biszkopt i jego pochodne
11.6.4. Bulki, buleczki i placuszki .
FEG.5- WaHle oo
11.6.6. Vol-au-vent (koszyczkl)
11.6.7. Tartinki (koszvczkl)
11.6.8. Maca
11.6.9. Ciastka .
11.6.10. Ciasta nadziewane
11.6.11. Placki oraz ciasta przykrvtf:
WATStWE Ciasta .o s
11.6.12. Pierozki plet.zone w pltkarmku .
11.6.13. Ciastka
11.6.14. Pierniki i plCl‘nlL/kl
11.6.15. Suchary i crouton
11.6.16. Chleb domowy
11.6.17. Szarlotka na gorgco
11.6.18. Strudel, strucla .

SMAZENIE NA REGULOWANYM
PLOMIENIU PALNIKA, SMAZENIE SAUTE
12.1. Dania z nasion ro§lin straczkowych,

smazonych na patelni
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12.1.1. Nasiona roélin straczkowych 13.5. Wyroby z ciasta i kasz smazone
smazone na patelni po ugotowaniu . 250 we frvturze T e il
12.2. Dania z produktéw mlecznych 13.5.1. Wyroby z ciasta lub kasz
smazone na patelni 951 smazone we fryturze
12.2.1. Ser, smazony na patelni e 251 13.6. Dania z jaj smazone we Frytu:ze o
12.2.2. Wyroby z twarogu smazone 13.6.1. Jajka po wiedenisku smazone
na patelni — serniczki, latkes twarogowe 5 we fryturze
12.3. Dania z migsa i podrobéw smazone
napatelni ... ... 252 ZAPIEKANIE 3
12.3.1. Migso i podroby smazone 14.1. Zapiekanie w otoczce z produktow
na patelni . e 353 spozywczych
12.4. Dania z warzyw i grf.ybow 14.1.1. Zaplekanka - 3
smazone na patelni .. 254 14.1.2. Zapiekanka z kapustv i ogérk(lw
12.4.1. Warzywa, grzyby i owoce z r6znymi produktami — solanka
smazone na patelni .. SR 254 z kapusty ... 3
12.5. Dania z drobiu smazone na patelm v 258 14.1.3. Produkly zaplekane w sosie,
12.5.1. Dréb smazony na patelni ... 258 Smietance i Smietanie . 4
12.6. Dania z ryb smazone na patelni 260 14.1.4. Produkty 7ap1ekane pod ubltyml
12.6.1. Ryba smaZzona na patelni 260 biatkami L
12.7. Dania zlozone z kilku podstawowych 14.1.5. Produkty zaplekane pod ubttyml
produktéow smazonych na patelni 263 jajkami ;
F2.7.X: Wymbv z ciasta z nadzieniem 14.1.6. Produkty zapiekane pod serem .
smazone na patelni .. e 263 1417, F‘uddmg zaplekany
12.7.2. Faszerowane szyjki drobiowe w piekarniku . e
smazone na patelm o 264 14.1.8. Suflet zap:ckany w plckarmku T
12.8. Wyroby z ciasta i krup smazone 14.2. Zapiekanie w otoczce z produktow
na patelni = 266 niespozywczych B
12.8.1. Wyroby z rzadkiego ciasta 14.2.1. Produkty zapiekane
smazone na patelni — bliny, blinczyki w kopertach ........................ Y
i otadji (racuchy) e 266 14.2.2. Produkty zapiekane w ciescie . T
12.8.2. Wyroby z twardego ciasta
smazone na patelni 267 TECHNOLOGIE KULINARNE BAZUJACE
12.8.3. Wyroby z chleba smazone NA ZYWYCH MIKROORGANIZMACH ... 1%
na patelni — grzanki 268 15.1. Napoje, otrzymywane drogq
12.84. eroby z kasz i makaronu fermentacji L
smazone na patelni, ... 269 15.1.1. Napoje uzyskrwane z fermentacp
12.9. Dania z jajek smazone na patelm ................... 270 o niskiej zawartosci alkoholu —
12.9.2. Mielone wyroby z jajek 15.1.2. Kwaszone mleczne napoje .
smazone na patelni e 275 15.2. Ciasto drozdzowe —
_ 15.2.1. Ciasto drozdzowe zwykle
SMAZENIE WE FRYTURZE . 376 i stodkie = .
13.1. Dania z migsa i podrobé'w
saZone Wi Pry e o o g1 TECHNOLOGIE KULINARNE OPARTE
13.1.1. Migso i podrobv smazone NA PROCESACH PRZEMIANY MATERIT 3%
we fryturze e 278 16.1. Mleczne i kwaszone mleczne produkty
13.2. Dania z warzyw i owoc()w smazone 16.1.1. Twardg i masto $mietankowe =
we fryturze .......... ; 280 16.2. Konserwy i zasolone warzywa,
13.2.1. Warzywa, grzvbv i owoce grzyby, owoce oraz ekstrakty roslinne 35
S TR TR by o S —— 280 16.2.1. Marynowane grzvby
13.3. Dania z drobiu smazone we frvturze 04388 Warzywa, OWoCe ... " =
13.3.1. Dréb smazony we frytur?e e 284 16.2.2. Warzywa, grzyby i owoce
13.4. Dania z ryb smazone we fryturze 285 solone oraz kiszone 3
13.4.1. Ryby smazone we fryturze . 25 16.2.3. Sok z produktow roélmnych W




16.2.4. Owoce i jagody konserwowane
w syropie z cukru

16.2.5. Ekstrakty produktow ro(llnnv(.h
w réznych plynach — esencje
i nalewki ..

16.3. Dania i polfabrykatv z r\rb
marynowanych i solonych
16.3.1. Ryba marynowana
16.3.2. Ryba solona

MIESZANIE | HOMOGENIZACJA
17.1. Kanapki i koszyczki
17.1.1. Kanapki i kanapeczki ..
17.1.2. Vol-au-vent i koszyczki
z nadzieniem
17.2. Dania i garnirunki przygotowanc
z zestawu produktow
17.2.1. Winegret, majonezy, salatki
VZIMNS ZHPY o,
17.2.2. Wieloskladnikowe przybranic
do bulionow i zup
17.2.3. Galarety (auszpik) i mus
zelowany
17.2 4. Pasztetv puree i pasty
17.3. Stodkie dania przyrzadzane
z zestawow produktow
17.3.1. Glazura cukiernicza podstawowa
i jej pochodne
17.3.2. Dekoracyjne desery
17.3.3. Desery zelowane
17.3.4. Kremy do wyrobow
cukierniczych, otrzymane
przez mieszanie prndukté\\-‘ i
17.3.5. Marcepan . ... ... ..
17.3.6. Ciasta prz\rgotmx ywane
na zimno
17.4. Napoje
174.1. Napole Olrzvmane przez
mieszanie skladnikow
17.5. Pétfabrykaty otrzymywane przez
mieszanie i homogenizacje ... ..
175.1. Marynata ... ... ..
17.5.2. Cukier aromdtvzowdny qkorkq
owocow cytrusowych
17.5.3. Suszona natka przyprawowa
w zestawach — bukiet do garnirowania
17.6. SO8y:i ZaPTaWY.: s,
17.6.1. Musztarda stolowa ...
17.6.2. Zaprawy i zimne sosy .
17.7. Ciasta i maki
17.7.1. Ciasto biszkoptowe
17.7.2. Ciasto na ubitych biatkach
17.7.3. Ciasto przasne
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17.74. Mielone zboza 422
17.8. Farsze i nadzienia 423
17.8.1. Nadzienie z nasion roslin straczkowych
................ i L0423
17. 8 2. Ndd?lLﬂlL‘ z mleaznw.h

produktéw: sera i twarogu 424

17.8.3. Nadzienie i farsz z migsa
i podrobow 425

17.8.4. Nadzienie i farsz z warzyw,
grzybow i innych produktéw

roslinnych . 427
17.8.5. Nadzienie i farsz z drobiu 430
17.8.6. Nadzienie i farsz z ryb 432
17.8.7. Nadzienia z kaszy, suchar6w,

chleba i wyrob6w makaronowych 435
17.8.8. Nadzienie z jajek 438

SUSZENIE = 440
18.1.1. Suszone warzywa i grzyby ... ... a2
18.1. Wyroby i zapasy z suszonych warzyw,
grzybow i owocow. 442
18.1.2. Suszone owoce i jagody 444
18.2. Suszone ryby . s 146
18.2.1. Rybv suszone na stoficu
i w pomieszczeniu . 146
18.3. Wyroby z ciasta i kaszy do d!uz&zeg()
przuhowywama 447
18.3.1. Kasza z r6zanych platkéw 447
18.3.2. Makaron domowy suszony 147
18.3.3. Slod 448
PODAWANIE I OZDABIANIE
GOTOWYCH DAN ... . 450
19.1. Pr7vg0t0u.ame do podania giéwnq
czeSci dania . 452
19.1.1. Potrawy z produktéw mlcunw.h

przygotowane do podania 452
19.1.2. Dania z migsa na goraco,

przygotowane do podania . 452
19.1.3. Chlodne dania z miesa,

przygotowane do podania 454
19.1.4. Dania z warzyw, owocow i jagod

przygotowane do podania . 454

19.1.5. Dania z drobiu na goraco
i na zimno, przygotowane

przed podaniem " 455
19.1.6. Dania rybne na gorgco

przygotowane do podania . i 455
19.1.7. Dania z ryb na zimno,

przygotowane do podania 156
19.1.8. Przygotowanie do podawania

dodatkowych skladnikow dan 456



SWIATECZNYSTOL .

WSTEPNA OBROBKA SUROWCOW
I WSPOMAGAJACE CZYNNOSCI
KULINARNE
21.1. Wstepna obrébka neutralnych
produktow o
21.1.1. Wstepna obrébka nasion roélin
straczkowych -
21.1.2. Wstegpna obrobka warzyw,
grzyboéw, orzechow, przypraw
N N e
21.1.3. Wstepna obrébka ryb o
21.1.4. Wstepna obrébka ciasta i kasz .
21.1.5. Wstepna obrébka jajek
21.2. Wstepna obrébka produktow
310 () o, CR—
21.2.1. Wstepna obrébka mlqsa
i podroboéw ... .. . .
21.2.2. Wstepna obrébka drobiu.
21.3. Wstepna obréobka produktow
mlecznych — —
21.4. Wapomaga]qce czynnosu Kkulinarne

2141 BIARSZOWENIS st

466

474

476

476

21.4.2, Wytapianie tluszezu ...
21.4.3. Zelowanie ... . ... -
2Y. 44, Zageszoanie: c. il
21.4.5. Marynowanie .. ...
21.4.6. Panierowanie .
21.4.7. Faszerowanie i szplkowame !
21.4.8. Flambirowanie
21.4.9. Formowanie mielonych wyrobéw
i wyrobow z ciasta

PRZYPRAWY I DODATKI SPOZYWCZE
22X Pregpray s
222, Dodatki spozywcze

PRZEDMOWA DO POSLOWIA
Postowie do przedmowy postowia

BYOBATR wiw s

SEOWNIK NIE TYLKO KULINARNY . ..

INDEKS ..



