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LLachs oder Salm
(See- und Flulifisch).

Der Lachs ist im Mérz und April am schonsten, aber in
allen Monaten geniefibar. Rheinlachs ist die feinste Art.

93. Lachs gekocht. 2 Kilo fiir 6 Personen. Be-
reitungsdauer 1 Stunde. Der Lachs wird nur mit dem
Messer abgeschabt, ausgenommen und gesalzen, mit
kaltem Wasser, etwas ganzem weillen Pfeffer, einigen
Nelkenkdpfen, einem Stiickchen Lorbeerblatt und etwas
Zitronenschale zum Kochen gebracht. Sobald er schiumt,
entfernt man ihn vom Feuer, damit er nicht mehr kocht,
und liaft ihn noch einige Minuten auf der Herdseite
ziehen. Dann richtet man ihn auf einer heiflen Schiissel
an, umkrinzt ihn mit Kartoffeln und zerlassener Butter,
die man mit 10—12 Tropfen Maggi's Wiirze im Ge-
schmack gekréftigt hat, und gibt ihn mit feingehackter
Petersilie zur Tafel; man kann aber auch eine feine
Mayonnaise, in die man 10—15 Tropfen Maggi's Wiirze
verriihrt hat, dazu geben.

94. Lachs blau mit hollindischer Sauce, Man be-
reitet einen Fischsud aus 1 Teil guten Weinessig, 2 Teilen
Wasser, Gelbriiben und Zwiebelscheiben, 1 Lorbeerblatt,
einigen Pfefferkérnern und dem noticen Salz und 4Bt
diesen gut durchkochen. 11/ Pfund Rheinsalm schneidet
man in fingerdicke Stiicke, iiberspiilt sie schnell mit
frischem Wasser und lidfit sie in obigem Fischsud an
heiller Herdstelle 10 Minuten ziehen. Zu der dazu
gehorigen holldndischen Sauce riihrt man 1 Kochloffel
Mehl fein mit kaltem Wasser ab, schligt 4 Eidotter
dazu, gibt 100 Gramm frische Butter, je 1 Prise Salz und
weillen Pfeffer sowie etwas geriebene Muskatnuf
daran und riihrt im Wasserbade mit dem Fischsud
eine dicklich flieBende Sauce bis zum Kochen heif.
Dann prelit man den Saft einer halben Zitrone dazu,
seiht die Sauce durch ein Siebchen und kriftist sie
mit 10—12 Tropfen Maggi's Wiirze im Geschmack.
Hierzu werden dampfend heifle Salzkartoffeln serviert.

95. Lachs gedampft. Bereitungsdauer 1 Stunde.
6 Personen. 11/, Kilo Lachs wird geschuppt, gewaschen,
abgetrocknet, entgritet und gesalzen. Man schneidet
den Fisch in sechs lidnglich viereckige Stiicke und 148t
sie 15—20 Minuten liegen, damit das Salz gut durchzieht.
In einem irdenen Topfe |46t man 60 Gramm Butter
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zergehen, leglt den Lachs hinein, driickt den Saft einer
Zitrone dariiber aus, giefit '/, Liter leichten Weiwein
darunter, wiirzt mit einigen Pfefferktrnern und dampft
den Fisch fest zugedeckt 20 Minuten gar. Dann nimmt
man die Fischstiicke heraus, richtet sie an und bestreut
sie mit einigen Kapern. Die kurz eingekochte Sauce
wird mit 2 EBl6ffeln Sherrv verbessert und, mit einem
Teeliffel geriebenen Weillbrots vermischt, aufeekocht.
Man vervollkommnet sie noch mit 6—8 Tropfen Maggi's
Wiirze, fiillt sie {iber den Fisch und reicht Salzkartoffeln
dazu.

96. Lachsiricandeaux. 12 Portionen. Einen 6 Pfund
schweren Lachs bereitet man sorgfiltig vor, schuppt ihn
und reibt ihn nach dem Abspiilen mit etwas Salz ein,
spickt ihn in der Weise, dall man die Speckstreifchen
aufwirtsstehend in die Oberseite einsticht (mittels Spick-
nadel oder kleinen Messers), legt den Fisch alsdann in
eine Kasserolle, gibt Zwiebel-, Gelbriiben-, Zitronenmark-
scheiben, Petersilienwurzeln und eigrofl Butter hinein,
gielit eine kleine Tasse Bouillon und ebensoviel Weill-
wein dazu und didmpft ihn unter fleilligem Begielien
gar. Des Glasierens wegen gibt man auch etwas
Krebsbutter hinzu. Die durchgeseihte Sauce hebt man
mit einigen Tropfen Maggi's Wiirze, garniert den Fisch
beim - Anrichten mit Krebsschwiinzen oder Hummer-
stiickchen und reicht Blitterteigstiickchen oder Salz-
kartoffeln dazu.

97. Lachs im Ofen. 6 Personen. Bereitungsdauer
1/y Stunde. 1Y/ Kilo 3 cm dicke Lachsscheiben werden
leicht gesalzen, mit Maggi's Wiirze besprengt, 1/, Stunde
in Oel, Weillwein und Zitronensaft mariniert, dann mit
der Marinade in einem mit Butter ausgestrichenen
passenden Geschirr verdeckt im Ofen gar geddmpft.
Sind die Lachsstiicke eins iiber das andere passend auf
eine lange Schiissel angerichtet, so bedeckt man die
Fischstiicke sowie die f..‘zl!j_:h{‘ilt‘ der Schiisseltiefe j(_‘\if'\
zur Halfte mit gut verkochter und mit Maggi's Wiirze
verbesserter weiller Buttersauce, in der man vorher
kleine eingemachte Champignons erwidrmt hat. Die
beiden Tiefen der Schiisselspitzen belegt man mit aus-
gebohrten, in Salzwasser gekochten Kartoffeln und gar-
niert die Schiissel mit heillen Blitterteigstiicken.

98. Lachskoteletten. Bereitungsdauer ![3 Stunde.
6 Personen. Von frischem Rhein- oder Weserlachs
schneidet man dicke Scheiben in der Grife von
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Koteletten, salzt sie gut und wendet sie in Mehl, ge-
schlagenem Ei und zuletzt in Zwiebackskrumen um und
brat die Stiicke in Butter gar und braun. Man richtet
junges Gemiise (Bohnen, Erbsen, Karotten) auf einer
Schiissel an und legt die Lachskoteletten rings herum.
Die Butter, in welcher der Fisch gebraten ist, wird mit
etwas Mehl und Wasser simig geriihrt, 10—12 Tropfen
Maggi's Wiirze und der Saft einer halben Zitrone hinzu-
gefiigt und die Sauce durch ein Sieb getrieben. Hierzu
reicht man Kartoffelsalat, den man mit /s Teeloffel
Maggi's Wiirze abgeschmeckt hat, oder auch frische
Salzkartoffeln und griinen Salat.

99, Lachs nach Richelien. Ein mittelerofier Lachs
von etwa zwei Kilo wird geschuppt und in gleich
agrofle Querstiicke geschnitten. Die Stlicke werden
ausgenommen, sauber gewaschen, mit Salz bestreut
und mit Oel, Zwiebel, Petersilie und Zitronenscheiben
mariniert. Eine Quappenleber wird abgekocht, verkiihlt
und in Wiirfel geschnitten, ebenso Champignons und
Krebsschwiinze. Das Geschnittene vermischt man mit
dick eingekochter, weiller Sauce, die man mit Krebs-
butter rot farbt, fillt mit der Masse 6—8 Muschel-
schalen und bestreut sie mit Parmesankiise, triaufelt
etwas Krebsbutter darauf und gibt den Muscheln mit
der glithenden Schaufel eine schone, goldgelbe Farbe.
Sobald die Stiicke Lachs auf dem Rost gar sind (den
Kopf macht man extra gar), richtet man sie auf einer
langen Schiissel an, sodall der LLachs soviel wie miglich
seine frithere Gestalt wieder bekommt. Die Muscheln
legt man rings herum und gibt eine Krebs- oder Sahnen-
sauce dazu. Letztere macht man, indem man in einer
nicht zu dick eingekochten Béchamelsauce 200 Gramm
frische Butter und etwas Maggi's Wiirze nach und nach
verrithrt. Man gibt gerdstete und frische Semmel-
schnitten dazu.

100. Lachs in Rotwein und Krebsbutter. 12 Portionen.
Hierzu verwendet man minderwertigen Lachs aus der
Weser oder See. Ein etwa 6 pfiindiges Stiick wird in
Portionsscheiben geschnitten, die man leicht salzt und in
einer Kasserolle zu gleichen Teilen mit heller Bouillon
und Rotwein bedeckt. Man gibt einige Zitronenmark-
scheiben hinzu und lid6t den Fisch leise durchkochen.
In !/ Pfund Butter wird 1!/ Liffel Mehl durchdiinstet,
mit heller Bouillon oder der Fischbriithe glatt geriihrt
und ausgekocht, mit etwas Maggi's Wiirze gehoben und
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soviel Krebsbutter darunter geriihrt, dall die Sauce
schin rot erscheint. Beim Anrichten werden die Fisch-
stiicke mit der Sauce bedeckt und die Platte mit kleinen,
in Butter und Petersilie geschwenkten runden Fisch-
Kartofteln garniert.

101. Lachs, kalter, auf Hamburger Art. Bereitungs-
dauer 1 "llllhh'. 6 Personen. 1!/ Kilo Rheinlachs wird
gut gereinigt, geschuppt, in dicke Scheiben geschnitten
und in kochendem Salzwasser mit 1 Zwiebel, 1 Stiickchen
Lorbeerblatt und einigen Pfefferkiornern einmal auf-
oekocht, dann zuriickgestellt und 15 Minuten noch in der

heiflen Brithe stehen gelassen. Die dazu passende
Mavonnaise wird lll\‘_:( ndermafien bereitet: 4 ganze Eier,
4 Ei oelb, 4 EBloftel feinstes QOel, [y Eflotfel Krauter-

1 EBloffel \\Mmu-m. 1 Teeloffel Maggi's Wiirze,
etwas Zitronensaft, Salz, feingehackte Perlzwiebeln und
|‘. tersilie werden in einem kleinen Gefdfl in einen
grofieren Topf mit kaltem Wasser gesetzt. Man stellt
diesen aufs Feuer und schligt die Masse ununterbrochen
solanve, bis das Wasser kocht. Dann lafit man® die
Sauce erkalten und reicht sie zum Fisch.

102. Lachs, kalter, nach Nizzaer Art. Fir 6 Per-
sonen., in 3 Stunden herzustellen. Man schneidet
12 schone Lachsscheiben, die man in gewlirzter
kurz Briihe kocht, darin vollic erkalten 146t und dann
heraushebt. Unter einen wenig gesiduerten Aspik, den
man mit einigen Tropfen Maggi's Wiirze wiirzt, zieht
man einen Loffel Petersilie, Kerbel und Estragon, alles
cehackt und gewiillt. Den Lachs befreit man von H:m[
und Griten, ordnet die Scheiben auf einem R:
halb iibereinander und iiberzieht das Ganze wiede 1I1<-]l
mit dem Aspik. Beim Anrichten paniert man den Lachs
rinesherum, legt ihn auf die ¢ Schiissel und carniert mit
Salatvierteln, Krebsschwinzen, von den Steinen ge-
drehten Oliven und kleinen Gurken. Als Sauce gibt
man eine nicht zu fette Kridutermayonnaise extra und
reicht Brotschnitten dazu.

103. Gebackener Lachs-Auflauf. (Reste-Verwendung.)
6 Personen. Bereitungsdauer 1!/ Stunden. Das von
Haut und Griten geliste Lachsfleisch wird fein gewiegt.
Gargekochte Schalkartoffeln in gleichem Gewicht wie
das Fischfleisch werden abgezogen und in Scheiben ge-
schnitten. Die Lachsmasse vermischt man mit /s ihres
Gewichtes frischer Butter, 8—10 Tropfen Maggi's Wiirze
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und den Kartoffelscheiben, fiillt alles in eine mit Butter
ausgestrichene Auflaufform, triufelt 1—2Efll6ffel fliissige
Butter obenauf, bestreut mit geriebener Semmel und
lafit das Gericht 30—40 Minuten im Ofen backen.

Lamprete.

Siehe unter Neunauge.

Maifisch (Seefisch).
(Auch Alse oder Alose genannt.)

Laichzeit Mai bis Juni. Kommt wihrend der Laichzeit

in die Fliisse, wird alsdann massenhaft gefangen, darf

aber nur ganz frisch gegessen werden. Getrocknet und
gerduchert gleicht er dem Lachs.

104. Maifisch gekocht., 2 Kilo fiir 6 Personen.
Bereitungsdauer 1 Stunde. Nachdem die Fische aus-
genommen, gut gewaschen und mit Salz eingerieben
sind, legt man dieselben in eine flache Schiissel, gielit
einen Schufl Essig dariiber und ldBt sie eine Stunde
zugedeckt stehen, schiittet sie dann mit dem Essig in
kochendes Salzwasser, in das man 1 kleine Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, etwas weillen Pfeffer und !/; entkernte
und in Scheiben geschnittene Zitrone gegeben hat. Man
a8t die Fische langsam kochen, bis sich die Flossen
leicht auslésen lassen, nimmt die Kasserolle vom Feuer,
gibt einen Teeliffel Maggi's Wiirze in die Briihe, ld6it
die Fische darin noch 10 Minuten ziehen und hebt sie
dann vorsichtig auf eine mit Petersilienblittern garnierte
Fischschiissel. Man gibt kleine Salzkartoffeln und eine
Meerrettichsauce dazu, die man aus 2 Stangen ge-
riebenem Meerrettich mit Essig und Zucker und /s Liter
zu festem Schaum geschlagener Schlagsahne bereitet.
Man kann auch zerlassene Butter, mit Maggi's Wiirze
abgeschmeckt und feingehackter Petersilie wverriihrt,
zum Maifisch reichen; ebenso pafit auch eine Kapern-
oder Sardellensauce.

105. Maifisch mariniert und
Maifisch in Gelee. Gleiche Zubereitung wie bei
Aal. Siehe diesen.
Maipiere (Flufifisch).

Siehe unter Riimpchen.
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