Maria Ludolfs

44. Fisch in der Form gebacken oder in M uschelschalen.

1 ¥ Pfund gekochten Fisch oder Fischreste zerlegt man in Stiicke und vermischt sie mit beliebig vielen Champignons,
die man aber auch fortlassen kann. Man bereitet nun eine gute Bechamellesauce (siehe Abteilung Saucen) héauft den
Fisch in die mit Butter ausgestrichene Form oder Muschelschalen, gief3t die Sauce daruiber, bestreut das Gericht mit
Parmesankéase und 1813 esim Ofen zu schéner, bréunlicher Farbe backen.
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