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~ Salm 3u mariniven, |

Cr wird eben fo wie um Braten ju Stidl
gefhnitten, nur daf er dber Nadht eingefalzen
und gus dem Saly mit einem Tudy rein abgetrad
et werden muf, dann wied er erft mit Salbey
Bldttern umbunden, auf dem Roft mit Proven _
cer:OebHl gebraten, und wenn er Falt ift, wiedul
macinicte Aal behanbdelt, |

Salm 3u vduchern.

Cr wird 3 Tage nur mit gewdbnlichem Sofj
eingefalien, dann mit einem Tud abgetrodne,
mit dinnem Papier ummwicfelt, mit einem fravfen)

- Saden durchgejogen, und in den Falten Raud!
gebdngt. So grof der Salm ifty o grof fchnest
det man 2 Finger dide Stide. w {

Der Ladhs wird wie der Salm subereitet, |
nur zum Mariniven und jum Rdudyern ift er nidy!
fo dauerhaft. ' |

Sanderfifd in einer Sauce.

Nady dem Wafdyen Friimmt man iht wie eine |
Sorelle, madht in einem tiefen Gefchive fisffe Nilch |
fiedend, es8 Fann audy die Halfte V3affer Dazu ges
pommen werden, legt den Fifdy darein, und [Gft
ihn fdymell fieden. Wenn er fectig ift, wird eine |
gebrodyene Serviette auf eine Platte und ver Fifch
darein gelegt, mit Peterfilie geftrent, und gleidy
giifd) gebradht,  Man flelle jerlaffene frifde |

utter, audy guten Senf und eine ftarfe Sar:
bellen Sauce dazu auf. Sur letern nimmt man
8 Toth Sardellen, wafdyt fie, veinigt fie von den f
Grdthen, badt cine Fleine Hand voll Peterfilie,
fdueidet die Sarvellen daju Elein, rdftet einen |
Koy [dffel voll Mebl gelbin einem Stidlein But: [ _
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