Inhaltsiibersicht

Vorwort von Paul Bocuse ............................. 7
Vorwort der Ubersetzer und Bearbeiter ................ 16
Die Grundregeln der Kochkunst ....................... 20

Mittlere Garzeiten fiir einige Braten - Das Anrichten * Das
Tranchieren - Das Wiirzen - Einkaufsmengen

Erklirung einiger Ausdriicke und Anmerkungen zu

Verfahren, Geridten und Zutaten ........................ 29
Kleine Vorspeisen - Hors d'ceuvre ..................... 45
Kalte Hors dceuvre ...t 48
Warme Hors d'ceuvre . ....... ..., 60

Galantinen, Pasteten, Terrinen und Vorspeisentorten

Les galantines, péteés, terrines, timbales et tourtes ...... 77
Eierspeisen - Lesogufs ............ ... .. i, 89
Suppen - Les potages et les soupes ................... 115
Saucen - Lessauces .................. i, 149
Fische - Les poissons ....... ... ... ... i, 181

Schalentiere, Schnecken und Froschschenkel
Les coquillages mollusques, crustacés, escargots et

grenouilles .......... ... ... .. 255
Schlachtfleisch - Les viandes de boucherie ............. 275
Rindfleisch - Le beuf ... .. ... ... ... .. ... 276
Kalbfleisch - Leveau ............. . ..o, 323
Hammel, Lamm und Milchlamm

Le mouton, I'agneau de prés-salé, lagneaw de lait . ................. 351
Schweinefleisch - Leporc ..., 377
Innereien - La triperie ... .. .. i 391

Bibliografische Informationen E H
i digitalisiert durch 1 L
http://d-nb.info/943280516 BLIOTHE!



http://d-nb.info/943280516

Geflugel - Lesvolailles .......................c........
Wild - Le gibior ........ ... ... .. . i

Gemuse und Beilagen - Les légumes ..................
Die Gemiisearten und ihre Zubereitung

Les l'egumes et leur cuisson .. ... i
Gemiise * Legumes .. ...t
Pilze - Les champignons ............. . .c0ciiiiiiiiiii...
Nudeln - Pites alimentaires ................................
Reis - Leriz ...........ooiiiii. e

Dessert - Les desserts ............. ... ciiiiiiiiiin.
Die verschiedenen Teigsorten * Les pdtes et leurs déridés ... .. ...

Torten-Cremes, Creme-Saucen, Puddings und Reisspeisen
Les crémes, les bavavoises, les charlottes, les puddings, leviz ... ... ...

Krapfen und ausgebackene Kiichlein, Waffeln, Crépes

und Pfannkuchen, Omeletts und Soufflés

Les beignets, les gaufres, les crépes, les omeletts, les souffles ... .....
Zucker, Schokolade, Meringen (Baiser), Eis und Sorbets

Le sucre, le chocolat, les meringues, les glaces, les sorbets . ............
SiiRspeisen mit Friichten - Les entremets de fruits . ............

Registerdeutsch ................. ... ... ..ol
Table Alphabetique des Recettes ......................



