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Gin und flinfsigfer ALIHuitt.
Bon bem gemeinen Ead)[e.

Sein GattungdBenngeidien it der Hervorftehende riffelfdee,
mige Oberfiefer. RKopf und Riicfen {ind {dwdrylidy, die Seiten
bldulidy, und nady dent Bauche zu filberfarben; der Bauds felbft
und die Keble feben gelbrdthlih aus, Jm BVerhditniffe mit dem
grofien Korper ift der Kopf fehr Flein, Jn Sdyottland und Sdywer
ben foll ber fachd eine Ldnge von fiinf bis fedys Juf evveicheny
und tiber flinfyig Pfund fdwer werden. Sein eigentlidher Aufente
balt find die norvifdyen Meere und Fiiiffe, denn ev lebt im Soms
mer in. den Fliiffen, und im Winter in der See, und ift alfo
balb Fluf- und Halb Seefifd. Dody werden- in Preufen und; nody,
in andern nérdlidhen Gegenden audh des Winters Ladfe in Fliife,
fen gefangen, bie juricE bleiben miffen , wenn bdie Stréme 4u
peitig: gufrieven,  Kieine Fifde, JInfecten und Witrmer find feine
JNahrung.  Cr wddyst fdhnelk, und foll im fechsten Sabre {dhon
neun bis ywolf Pfund miegen. = Das Fleifdy der Lachfe ift, wie
befannt, von febr angenehmem efdhmacke, erforbert aber eine
gute Werdauungsbraft, befonders wenn ed gevdudpert ift. Sein
Gett madyt ibn ey wiederholtem Genuffe gar bald wiberftehend,
Mit eingefalzenen Lachfen treibt bauptfddiid Nupland und Sdwe-
ben, mit marinivten und geraudyerten Hamburg, Vremen unbd
Gadyfen einen vortheilbaften Hanbdel.

Blau abgefochter Lachs. (Saumon au bleu.)

Am bdufighen und vortbeilhafteften erfdeint der. a8 al8
blay abgefodpt, denn nidhts hebt feinen feinen Gefdymack fo
tidtig, alé eine gute Salzbriibe , und nidhts Edmme ibm an
©dbnbeit gleidy, als wenn er ungefdmibcEt in feinem fdhdnen
natirliden Brau tiber einem eben fo langen und {dmalen, mit
Servietten tiberbunbdenen Bretechen anftdndig liegend, blof nuy
Mit einer leidyten Einfaffung von griiner abgesupfter Peterfifie
aufgetifdht wivd,  ANe die tibrigen Gerichte baben mebr ober
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weniger diefe Rereitung jum Grunde. = Dev ungefdhr zwolf
Pfund fGwere Lachs wird am Kopfe aufgemadt, es werben
ndpmlidy die Flofe herous gefdnisten, und burdy bdiefe Offnung
mit einer gefdhmeidigen Hand das gange Sngeweide bebuthfam
beraus gegogeﬁ, fo baf man an vem Fifde Eeine Werdndevung
bemeren Fann. Der Kopf wird mit Bindfaden dbevbunden, um
im Kodjen eine f{dhone Form zu behalten ; und nun wird der
Qadys in eine binldnglidy lange und (dhmale Cafferole (Fiid:
wandl) fiber eine eben fo lange und purdygeldcdherte Eupferne
Platte, die mit jwey Hody hinauf geleiteten Hanbdgriffen vers
feben ift, ge[ggt; it einer balben Maaf Fodpenvem Effig 1iber=
gofien, welder, durd) die Hite exhdhet, denn ungefdyuppten Lad:
fen blau fdrbt, dann mit einev ungefduerten Salzbriih (S. Abs
fdnitt von ten Cinfiuerungen) pinldnglidy" gendft, unbd endlid
mit einigen mit Buster beftrichenen Papieren und dem geboviz
gen Deckel bedect , fiber ftiller Gluth eine bis anbderthalb Stuns
ven Tangfam  gefocbt. ~ Dlady dem Gartodyen wird der Ladys in
feinem @ube Ealt geftelit, und vollfommen Ealt dbann febr rein:
Tidjen Anfebens “aufgetifdht.  Beygefest werden Efitg und 01,
und eine der Falten Sumfen. (€. Abfdn. von den Butter = und
Ol = Tunken.) : :

Sedampfter Ead)ﬁ.' (Saumon 5 la Ge’noise.)

Der Qa8 wird erft genaw abgefduppt, dann dem porherge:
enben gleih aufgemadyt, in eine lange Cafferole eingevidytet und
mit einer @Galybribe (S. Ab{hn. von der Saljbriibe) gendfity

mit Butter beftvidienem Papier belegt, gue jugedecte, und mit

unten undb oben angebracdyter Gluth eine @tunde (angfam g¢
dampft, dann hei aufgetifde , und eine fgenoefijde Sunke bey
gefest.  Unter diefer Benennung Edmme aucy der Cad)s, genat
abgebdutelt in einer tiefen @duifel liegend mit @dpill = Nodkel
eingefaft (S. Abjdyn. von den Fafden), und mit der Tunke b
goffen.  Die Tunke wird aus bem dritten Theil Flav gemadter
@albiiih, in welder der Ladys gefodye hat, dbem pritten Thetl
{dwaryer Brithe und dem bristen THeil BVurgunder s qRein, (10
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Grmangelung bdeffen mon den Melnicker Wein nebmen miifte),
gemadyt. Diefe FliiffigFeit wird mit einem aus einem Halben Pfund
Butter und gwey ftarfen CHIB[Fel voll bed feinjten IMehls abges
vibrten Teig, fber ftarfem Feuer, unter immer wdbrendem
Riibren, big auf jwey ober ywey und einen halben Sd)dpfidifel
cingefodyt , weldhes bdann eine dickfpinnende glingend {dwarge
Runfe gibt, deren Woblgefdhmact mit Limonienfaft und weifem
Pfeffer bis jum bddE Angenehmen gebhoben wird,

@o bereiret , Fann dev Cadhs theils gang, theild die Hdlfre
ober theilweife jevfdhnitten, mit einer jeten pifanten Tunke, wie
3 B, der Parabiesdpfel - Tunke, gehdctelten Tunfe, befonders
aber mit einem NRagout = Chambord (S. Ab{chn. von den Rag.)
und einem Magout - Tovtue, odber Sdilbfrdtens Ragoutr (S.
- ehendafelbft) gegeben werben,

Gscalope von Ladyfen. (Escalope de Saﬁmon,)

Swey, aus der Mitte oder bey dem Scdweife abgefdnittene,
dbrey Finger breite und jufammen fed)s Pfund {dwere Stiicke
Lachfen werden auf jwey Mefferriien bdicke, inwendiger Hanb-
flide breite und runde Echnitten gefchnitten, rvein paviert, in
eine mit Butter beftridhene @d)mungcaﬁevdle, eine an bie ans
beve gereibet, mit feinem @alz und Concassé beftdubt, mit
jevlaffener Butter itbergoffen, und mit rundem mit Vutter tiber=
goflenem Papier belegt , um eine jede Cinwitfung dev Luft ju
verbiithen. Gine LWeile vor dem Unrichten, werden diefe Schnits
ten aiber mittelftacrfem Feuer jwep Minuten lang bebuthfam
gefwungen, St flir St dann umgewendet und wieder
gefhwungen , bis die SHike ein jedes Stiicfden durdhdrurgen
bat, die Butter wird dann abgefeibet, die Edcalope mit ywen
Sdopfloffel Legierter Tunke (&. Ubfdyn. von den Tunfen) einem
. ehgrofen Stiickden frifd;'er DButter, einem SGtidden Glace .
und Limonienfafe begofien, leidht durch einander gemengt, (duvdy -
Deftiges @dpsitreln wiirden die Lacbafchnitten gerfallen), endlich
“‘“W ein @itk Cadh)s, und eben fo grof und dick eine in BVut-
v gebadene @emmelidynitterund laufend in eine bordivte Sdhiifs
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fel angeriditet, die Sunfe wird durdy ein feines Haavud) in eine

@aucecafferole gepreft, tibev dem Feuer gegogen unb vedyt heif.

tiber die Cdcalope gegoffen.

Ladys{dnitten mit Capern. (Tranches de Saumon aux
Capres.)

Uber bie Breite des Fifthes werden daumbdicke Sdnitten bers
ab gefdnicten , mit feinem @aly 1.nd Concassé beftdubt , und
auf eine poryellanene Sdhiiffel, weldye mit Qorbeerb[&htcm, Thye
mian und etwos Salbey belegt ift, gethan, mic feinem Ol bes
goffen, mit Butter beftvichenem Papier bevectt, und fo etnige
@tunben wiirgen gelaffen. Drey Biertelfunden vor dem Hnruﬁv
ten werben dbann biefe ©dnitten auf dem NRofte diber filler Gluth
pon beiben Seiten Tangfam gebraten, und mit einer Kapern:
Kunfe begoffen, aufgetifdt. (S. Abfdn. v. b, Vutter-Tunken.)

Gefdhwungencr Lacys mit feinem Krdutchen, (Sauté de
Saumon aux fines Herbes.)

Quwey Finger breite, einen Finger lange und hatben Finger
dice Scnitten Tadhs ohne Grdten und Haut werden in eine mit
. Dutter beftridpene Cafferole gereibet, mit feinem Saly und Cor-
cassé bejtdubt, ‘und vier und wamyig folde Sdhnitten, mit
fedhsé Cgloffeln feinem Krdutden (&S. Abfdhn. von feinem Kraute
dhen) , weldhes ohne Spect nur in Butter paffire wird, begoffen:
Bep dbem Anvidyren werden fie tiber mittelftarfem Feuwer in emner
Beit von finf Minuten an bepden Seiten gefdhrmungen, dieDul
ter abgefeibet, vann mit pifanter Tunke begoffen, durd leidjted
@dywingen vermengt, und jierlidy in eine bovdirte Schiffel an-
gevidhtet; die dber dem Feuer etwas gesogene Tunfe wird dars
1uber gegoffen, ;

Gefdywungener Lachs mit Mabdera-TWein, (Sauté de Sau-
mon au Vin de Madera,)

Die ju dbem vorbergehenden Geridyte gefdywungenen ﬂa&)f"‘

fcf)mttm unbd ju beren nur die HAlfte fo viel Krdutdhen genom*

men worden war, miffen, nadyvem die Hdlfte dev Butter famme

e
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dem Krdutden Herab gegoffen worden ift, mit einem Glag volf
Mavera:Wein und jwey CRISFel voll zerlaffener Glace einige
Minuten aufgefodit werdeny mit biefem Saft, der nody mit
Limonien etwas gehoben werden muf, werden fie nun ange-
riditet und begoffen. :

Lad)s mit griiner Oehl-Tunke, (Mayonnaise de Saumon‘)

Bon bem blaugefotternen oder dem geddmpfren Ladhfen (S,
ben vorbergebenden Ladhfen) werden fingerlange, andevthalp Fin=
ger breite und balbfingerdiinne Sdynitteni gemadyt , fiber eine
Porselan{ditffel mit einer @alat:Tunke, ndbmlidy vier EHI8fFel
voll ftavEen Effig, adyt L8fFel voll bes feinften ObI8 mit gebdrigem
@al; und Concassé, bann §wey KaffebldFeln voir gefdnittener
Bertram und die Halfte fo viel Korbelbraut jufammen abges
{thlagen worden ift, begoffert, und einige Stunven fo wiirgen
gelaffen, dann eine fiber bie anbdere vund laufend im Krange body und
pterlidy angeridhtet, endlidh mit eirer balb gefulzten Maponnaife
ober Ohl-Sunke (S. Abfdnitt von den Zunfen) tberall gleidy
begoffen. 1l6er diefe Mayonnaife 136 fich nod eine feine Decoras
tioft von Friiffeln anbringen, in die Mitte und gwifden den Rand
der @dytiffel und bdem aufdreffizéen Ladyfe ESmmt brillantirte Sul;,
Der gange Aufpus muf gut gewdple und von feinem Gefdhmak
deigen. Der Ranbd ber Sdiffel wird mit gefdrbter Butter vergiert.
(8. Abjdhn, v, b, Butter.)

Salat von Ladyfen, (Salade de Saumon.).

Der blay geEodyte ober geddmpfte Sifth (. den vorbergeh.
Yatbfen) wivd auf anderthalb Finger breite, fingerlange und Halbs
figerbicke @dnitihen gefdynitten, mit ade Chldffeln voll OpI,
vier {8 fFern ftarEemn (fffig, ©aly, weifem Pfeffer, emem 2o el
ll fein gefdynittenem Bevtram unbd die $Hilfte fo viel Kocbel-
faut, das alles zufammen abge[hlagen worden ift, begoifen,
Wide durd) cinander gefdywungen, und run'b[aufenb body im
Krange tber eine gehorige Schiffel, deren Boden mit gehdcfeltem’
@alac angefiifle ift, angeridyter; iwendig des Randes und deg
tadhfes werben - diinne Cpalten fehr nett jugefdnistener fefter
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Hiuptelfalat mit Snittden have gefocbter Gper, weldje bepde
mi¢ ber Salat-Tunke begoffen worden find, in der ierlidyften
Ordnung geleat, mit Sardellen, griinen Oliven, fauern Gurken
Gapern u, dgl. gefc:bmacfnoﬂ vevyiert, und die Mitte mit gehds
eltem Afpic angefiille. Dief ift eines der einfadpen und allgemeins
belichten Gevidhte, dad fidy durdy reinliches und sierliches Anfehen
befonbers empfiehlt. (&. Kupft-a, Fig. 4. Salat von Hithnern.)

Gefulster Lad)s, oder ein Afpic von Lads. (Saumdn
en Aspic.)

G8 wird ein gewdhlter Movel , Halbfingerhod) mit Elavemm
Afpic, (S. Ab{dyn. von den Tunfeu) begoffen, und nady bent
Suljen mit Ladhs und mit in Champagner s Wein gefodten
Triiffeln gefhmackooll vetyiert, dann mit dem Afpic befprith
bamit die Weryierung nidt auffdywimme, weldyes leidt gefdieht
SBenn durd das BVefprien und RKaltftellen dad leBrere anklebt,
fo wird wieder gwei Meflevviicfen hody Afpic davitber gegofien,
endlidh nady dem Feftfulzen wird der Mobdel mit dem vorherge:
Penden jum Salat bereiteten Ladfe (&S. bden nnrbevgebwbﬂl)
fo belegt, daf ein halber Finger leerer Raum wifden dait
SModel und dem Lacdhfen Bleibt, weldher dann fangfam mit Ealtem
Afpic aufgegoffen, und fo bas Gange Falt geftelt wird. Bey
vem Anvichten wird der Model einen Augenblic in's heife Waffer
gebalten , und fobald {idy bie Suly ablo[’t, behuthiam {iber eine
Sdiiffer geftirat.

Dief Gericht muf durdy feine Schonbeit anfpreden. DBey
ber Behanbdlung ift ein Ealter Ore voryliglicdy ju empfehlen. Die
Hiilfe, daf man den Mobdel auf's Eid fest, ift ju wibervathen
weil die Suly auf dem Gife gern triibe witd.

- - e e -
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