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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

16. Wie wird es vorgelegt.
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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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Tvanckiev - Rnn st . 7 ,

fleisch , ; i ein Schenkel nach dem andern , daS
Uebrige nach Belieben .

18 - Mie wird ein welscher oder calecutischev
Hahn rranschirk ?

Weil dieser auf der Gabel schwerzu halten , so
stellt man ihn mit dem Hals gegen sich , und weil er
auf den Ziehbein ein sehr fett , so schneidet man
das Fett mit halben Mondschnitten vom Ziehbein ,
lein undthut sauf einen Teller , welches , soman
will , man alsbald dem Vornehmsten präsennren
kann . Nachmalsdrehtman dieSchüssel , daß der
Hals zur Rechten kommt , stößt die Knochen ab ,

^ imbrochirt die Gabel zwischen den Achselbeinen
! schief «n den Rückgrad , wie beym gebratnen Huhn ,
I und löset >) den Hals , 2 ) den rechten Oberschenkel ,
! mit Ober - und Gegenschnüt z ) den linken ebenso ,
j 4) die dürren Flügel an beyden Seiten , s ) schnei ,

detwan den Contraschnitt am rechten Flügel , b )
den Oberschnitt am rechten Bein , 7 ) den Contra ,
schnitt daselbst , 8 ) den Oberschnitt am rechten Flü -

! gel 9 ) den Pfaffenschnitt , >o ) den Contraschnitt
! am linken Flügel , 11 ) den Oberschnitt am linken

Bei » , 12 ) den Contraschnitt daselbst , iz ) den
Oberschnitt am linken Flügel , 14 ) den Pfaffen ,
schnitt , rt ) das rechte und linke Brnstfleisch mit
halben Mondschnitten , 16 ) hebt man die Achsel ,
Heine aus , 17 ) stoßt die Rippen entzwey , wenn er¬
gänz entzwey soll , i8 ) legt den Brustknochcn ab ,
1 y ) zerthciltden Rückrad , imbrochirt in die Spalt «
schnitte , 20 ) und bricht solche zu beyden Seilen ab .
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