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Vollkommne und neueste Tranchier-Kunst oder doppelte
Anweisung alle Gattungen sowohl gesottener als

gebratener Speisen ... nicht allein zu zerlegen sondern ...
bey allen vornehmen Tafeln oder Tischen ...

Carlsruhe, 1797

13. Wie kann ein Rebhuhn zerlegt werden?
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dem andern , tr - Brustfleisch mir denAchselbcinen ,

- 7 ) wiederso , ) das vierte Bruststück blos , daS

Übrige nach Belieben .

12 . wid werden junge rZühner und Tauber
zerschnitten und vorgelcgc ?

! Diese werden , nachdem der Gäste wenig oder viel ,

in zwey oder vier Theile gerheilr ; nein lieh , man sezt

' die Gabel auf die Brust , und tbut einen langen

! Schnitt , oder hernach einen Creuzschnirr . Die Vor¬

legung ist entweder die Hälfte , oder 1 ) das Vorder ,

theil , 2 ) einHintcrthcil , oder ? ) ! äßr man einen ganr

zen Teller voll der Hälfte undVierlel herum gehen .

! iz . wie kann ein Rebhuhn zerlegt werden ?

Solches kan . wie ein gebratnes Huhn , transchirt

werden ; weil es sich aber öfters zurragr , daß gute

Freunde in einer Collation , zumal wenn kein Vor -

schncider vorhanden , ihnen selbst vorlegen u . sich mir

den bestenBißlein wollen geehrt wisse » : so kan man

nicht besser thun , als wenn man jedwedes blind

j ablößt , also , baß die Stücke fein zierlich an

einander hangen bleiben lind nachmals auf ei¬

nem Teller herum reicht , da dann jeder selbst ,

^ was ihm beliebt , nehmen wird . Die Schnitte

aber sind diese : i ) Manlose denHals , dieser muß

ganz ab . und in die Schüssel fallen , 2 ) schneide

man den Contraschnitt am rechten Flügel , z ) den

, Contraschnitt am linken Flügel , 4 ) den Ober »

schnitt am rechten Schenkel , s ) den Oberschnitc

^ am linken Schenkel , / ) man löse das Zichbeinicilr

i u . lasse cshangen , / . 8 ) das Brustfleisch , und lasse

> es hangen , y ) spalte denSteiß unter dem Hnpfanf

bis an .die Gabel u . stecke daS Messer zierlich in den! Hals



rc» Tranchier , ? ; unst .
HalS legecS vonder Gabel aufden Teller , daß die
Brust oben komme und lege die Stücke zurecht .
Man kann , so es vorhandcnist , in jeden Schnitt
etn Schcivgcn geschnittner Eitronen legen , einen
andern Teller darauf decken und beyde zusammen
drücken , daß der Citronensasi sich in das Fleisch
zieht , welches ein delicates Biegen , wäre man
aber bey einer vornehmen Gasterep zum Tran ,
chiren bestellt , so muß man nochwendig alle Stä¬
ke lösen und besonders überreichen .

14 . wie wird cs vorgelcgt ?
i ) Ein Flügel samt den Ziehbeinlein , 2 ) ein

Flügel nebst ein wenig Brustfleisch , z ) der Steiß
mit etwas Brustfleisch , 4 ) ein Schenkel nach dem
andern , das Uebrige nach Belieben .

» 6 . wie pflegt man einen Capami zierlich
" zu zerlegen ?

Der Capaun wird wie ein gebratnes Hnhn auf¬
gehoben . Wenn dieses gesch ». hen , so schneidet man
i ) den Hals ab , r ) thut man den Ober - und Ge ,
genschniltam rechten Schenkel , ^ dergleichen am
rechten Flügel , 4 den Pfaffenschnitt , 5 ) mit der
linken Seite verfährt man in allen auch also , 6 ) lö «
setman das Ziehbeinlein , das übrigewie bey dem
gebratenen Huhn .

i b . wie wird es vorgclegt .
7 ) Ein Spaltschnitt nach dem andern , mit den

Pfaffenschriitten , 2 ) ein Flügel nach dem andern u .
etwas Brustfleisch , ; ) da oZiehbeinlein und etwas
Vrustflclsch , 4) die Achselbeinlein mir etwasBruftr

fleisch .
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