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ober awuch eine Hollandifche Butterfofe wird jur Seite aeqeben.
Auch fann ner Lad)s falt gegeben werden, da wird dann Dehl
und Cfjig und nad) Belicben auch eine Dehlijofe mit umgereicht,

tadhs nadhy Genfer Art. Saumon d la Génevoise.

Der Lachs wird gefchuppt und wie wvorgehend ausgenommens
gang, ftic- oder fcheibenweife in eine Fifhwanne oder in ein Kafe
fevol gelegt, Bwicbeln und Mobhren in Sceiben gefdnitten, ein
Strauschen Peterfilic mit einigen Lorbeerblattern wnd wenig Xhie
mion, SGaly, Gewirsnageln, Pfeffertdrncr, wenig Neuewiirze und
Muscatblitethen dagu gethan, guter dunfelrother Wein darauf gegofs
fenn, fo dap diefer darliber gehet, und wie vorgehemd gefocht, Er
witd aud) wie der blane Yachs angerichtet, und cine Sofe nach
nachfolgender Art bereitet wird dancben gegeben. Der Cachs fann
audy, nadydem er auf die blofe Schuffel angerichtet ift, mit der

©ofe ubergoffen werden, —  Su der Sofe wird ein Iheil von

bem Fijd) - Sud durchgegoffen, ebenfoviel fpanifhe Sofe daju ges
fiigt und su gehoviger Dickigeit eingefocht, dann ecin gutes St

red)t frifhe, ungefalzene Butter und nad) BVelicben auch ein wes |

nig @arbdellenbutter darunter gejogen. Oder ¢é wird ein balbes
Pfund recht gute Butter mit wei fFarfen EHHFelnvoll IMebl genan
verruhre, mit einer halben Kanne Fifhfud und einer balben Kanne
brauner Fleifch= oder Fifchbriihe Hegoffenn, auf dem Feuer abgerithre
bis daff es fodht und dann bis ju gehoriger Dickiakeit cinfochen
laffen, und mit weifem Pfeffer und Citronfaft gefharft,

Sadhs nady englifcher Are. Sauwmon & I'Anglaise.

Cine oder mehrere Sceiben Lachs werden in Salzbrithe (m. fi
Salzbrihe) gefocht, dann angerichtet und rvohgefchalte, in Salswaf=
fer langfam getochte Crdapfel darum gelegt.  Cine Butter s Sofe
oder zerfaffene Butter wird daneben gegeben.

tad)s nad)y Hollandifher Are. Saumon a la Hollandaise,

~ Der fachd wird wie vocgehend gefodhit und angerichtet, und
eine Dollandifche Butter+ Sofe daneben gegebers

tadpsfdyeibe geroftet mit Kapern. Darne de saumon
grillée aux capres.

Clne grofie oder zwei Eleinere daumdicke cdhsfheiben werden
gewajchen, abgetrodnet, auf cine Schifjel gelegt, mit Sals, ein
wenig fetnem Ochl, Lorbeerdlattern, einigen Peterfilaftchen und
¢inigen durchfchnittenen Eleinen Swicbeln cinige Stunden gebeist
und wahrenddem Cinigemale ungewendet.  Drei Viettelffunde vor
bemt Aurichten werden fie auf dem Noft ber fehwadher Kohlenglut,
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