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66 sunfter Abfchnitt.

halber Loffel voll Debl darein gethan, mit 1 Sdyoys
ven brauner Fletldbrihe und etwad Edtragon-Cifig
und ein weniq Dfeffer eine qute Seit gefodht; wenn
pann der Salme angeridhtet i1ff, die Sauce daruber
gegoffen, und gleich) aufgetragen. _

196. Cachs8, gebraten tm Dfen, — DVer Lachsd
wird ausgenommen, fauber gewafdien, danm wieber
qut abgetroctnet, bievauf wird er flarf mit Earbellens
butter m+ und audwendig bejivichen, Ddann mit vers
wiegter Peterfilie, Sdhalotten und Citronenfchalen be-
firent ; das8 Gefdhiry, worin man ibn bratet, wird
ebenfalld mit Sarvellenbutter beftvichen, man fireut
nody Kappern, Pfeffer, Sngwer und ehwad geriebenes
Brod darvauf, begieft ihn mit Citvonenfaft und faurem
RKabm, thut ibn in Ofen, traufelt thn mit der Sauce,
wo er aiebt, Man gibf ibn dann, wenn er {dion geld
gebraten ift, mit dber eigenen @ace, ober mit einer
anvern beliebigen Fifdjauce, auf den Lifdy.

197. fady8, abgefcdymeljt. — Man [legt den
fadys mebrere Stnndenr in frifded LWaffer , felit thn
pann mit Waffer, Clfiq, Saly, Bwrebeln, Yorbeer:
blatter um Feuer, focht ibn Ddarvin redit gut aus,
legt ibn  beim Anvichten auf die Plarte, madt
Butter beif, tbut fein vermwiegte Peterfilien nur einen
Nugenblict darein, fdmelzt dann den Ladyd damit ab,
und gibt ihn gleidh ju Tifdy.

198. tadhdé mit englifder Sauce, — Dev
fachd wird wie der Dbige gefod)t, dann mit folgen:
ber €Sauce aufgetragen, Man verwiegt Deterfilie,
Sdhalotten und ctwad Esdbragon redt fein, 4 hartge:
fottene Ciergelb mwerben durd) ein -Sieb gedrircft, mif
6 Loffel woll Provencerdl rvecht [ange gerubrt, daf ed
wie ein feiner Vrei ausficht; bdie verwiegten Krauter
werden dagu gethan nebft einem Loffel voll Senf, dief
wird mit Effig und Saly qur angemadyt, in eine Saus
cicre gethan, und mit dem ¥ad)d aufgetragen.

199. Frigando von Salm — Man nimmt ein
Stid von einigen Pfunden, fpickt ed redyt fchon mit
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