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Regula 423. Frische Sandarten zu kochen.
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gany bleibet, denn in runde Stiicfe als einen Fina
ger dicf abfthneiden, folche abmafchen und mie
Saly einfprengen, bernady abtvodnen und in ejs
ner Cafferoll ober auf einer etmwas tiefen Sdiiffet
fertig madhen, als wie die Barfe nadh) Regula 414

Regula 422.
Grillivten Lachs, oder Laché en Grillade.

Der Sadhs wird eben fo wie vorber einen Fire
get dicf in runde Stude gefdhnitten, abgemafdyen
und mit Saly eingefprenget, bernach abgetroctuet,
in gefdymolzener Butter umgetebref, mit fein ges
ricbenem Brodee, Pfeffer und Saly befireuct, und
auf einem Noft gar gebraten; PMan fann  als
ferband Sofen baben madien, welche man beliebet,
infonderbeit aud) die Sauce:Nemolade nach Reg. so.

Regula 423.
Srifthe ©andarten ju Focden.

Die Sanbdarten werten gefchupps, und mit den
Kinnladen das Eingeweide bHeraus geriffen, und
penn rund ab in Sticfen gefdnitten, wobl abges
wafdhen, und in Wafler und Saly abgefod)t, dennt
eine Sofe dabey gemadht, nach Reg. 5. ober mit
Butter und Peterfillie, oder mit Senf und Bute
ter, welches man Deliebet.

Regula 424.
Sandart o Laberdan mit eince Senf: oder
o NRobert: Sofe.
SBenn man grofie Sanbdarten Hat, fo muf man
fie fd)uppein, und denn in der tange durdhreifen und
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