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2 Lorbeerblittern, einigen Nelken und Salz zum Kochen
gebracht, und erkaltet {iber den Lachs gegossen.
Er muss 12—15 Stunden kalt stehen.

32. Lachsschnitte.

Man schneidet den Lachs in feine Schnitte, wiirzt
sie mit Pfeffer und Salz und bratet sie in einem Koch-
topf mit ein wenig DButter, legt sie dann in eine
Schiissel und serviert sie mit folgender Sauce: Man
nimmt einen Loffel voll Fenchel, Miinze und Petersilie,
kocht sie 5 Minuten und hackt sie fein; fligt /s« Liter
Béchamel®) hinzu, wiirzt mit Salz, ein wenig Cayenne
und dem Safte einer halben Citrone. Auch serviert man
sie mit brauner Butter und durchgeschnittener Citrone.
Makrelen, auf diese Weise zubereitet, sind sehr gut.

39. Kabliau.

Der Kabliau wird geschuppt, gewaschen, und die
Flossen werden entfernt. Da der Kopf fiir Manchen
eine Delikatesse ist, solisst man den Fisch ganz. Man
legt ihn auf einen Fischheber, bedeckt ihn mit ge-
salzenen, kaltem Wasser, lidsst ihn schnell zum Kochen
bringen; dann wird er langsam gar gekocht, was in
20 Minuten der Fall sein sollte. Hat man keinen Fisch-
heber, so bindet man den Fisch in eine Serviette, wo-
durch er auch recht weiss bleibt. Beim Servieren legt

man den Fisch auf eine gefaltete Serviette und garniert
ihn mit Petersilie.

34, Gebackene Heringe.

Man schuppt und wascht die Fische und trocknet
sie mit einem Tuche, legt sie auf ein Brett, hackt etwas
weissen Pfeffer und Gewiirznelken zusammen, mischt
dazu viermal soviel Salz und reibt die Fische damit
ein. Hierauf legt man sie in eine irdene Schiissel
(eine tiefe ist am besten), bedeckt sie mit einem
Teil Wasser und 3 Teilen Essig und einigen Lorbeer-
blattern, bindet starkes Papier {iiber die Schiissel
und backt sie in méssiger Hitze etwa zwei Stunden.
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