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Sadh3 in Papiervicdeln. Papillotes de saumon.
Damit wird wie bei dem Hecht diefer Art verfahren,

Gebactner Lad)s nad frangofifder Art.  Fritot de saumon,

Gcbadner 2ads nad) andrer franzofifder Art. Horly de
saumonn,

Beide Gerichte werben wie die von fungen Hihnern bereitet,

tadd mit Defhamel fruftict. Gratin de saumon 2 Ia
Béchamel.

Getodhter Lachs witd sum Abtropfen gelegt, Haut und Griten
befeitiget und in fleine Sticken gepflicfts dann jvird Kraft= obder
aftewr- Befchamel, welhed dick wie ein Mus eingefocht fenn mug,
fochend gemadht, der Lachs daju gethan, umgefdywentl und falt
geftellt; nachher von Semmelfhnitten e¢in Krang in die Schirjfel
aufgeficllt, der Fifd) Euppelformig darein angerichtet, mit dem Mefs
fer ein wenig glatt geftrichen, mit Semmelbrofeln, tworunter ein
wenig geviebener Parmefantds gemifht iff, dberfirent und mittelft
eines Federpinfeld  mit zerlaffener Vutter uberfprists eine halbe
Stunde vor dem Aurichten in den Ofen oder die NRobre geftellt,
Deif werden und hone Farbe nehmen laffen, und im Nothfall
~audh noch eine glithende Schaufel dariiber gehaltens dann die Sem-
melfcynitten tweggenommen und mit andern, ausgebackenen, erfeft,

Auch Fann der Lachs im Heifen Bad erwdrmt und in cine Blite
terpaftcte angerichtet werden,

tadss Kuden. Gateau de saumon.

Yachs mi¢ Sauerfraut, Saumon au chou-aigre.

Beide vorftehende Serichte werden, wie folchés bei dem Hecht
angegeben ift, bereitet,

o

fahs« Pudings. Boudins de saumon.
Diefe werden wie die von Kapphahuen bereitet,

Sadps{dnitte ‘mit Oehlbucter. Darne de saumon au
beurre de Montpellier.

Cin dickes, gerade gefchuittenes Sticf Lachs wird geputst und
gewafdhen, eine grofe Mibe in das Jnnere geffeckt um €8 rund u
cthalten, mit Specplatten gang fiberdectt und mit Bindfaden leicht
ubernest damit es beim Kochen nicht ausweichen fann, und darauf
tn cin Kaffevol, ‘mit Cinfeser verfehen, gefersts drei Mohren nnd




