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24. Wie pflegt man eine zahme Ganß zu zerlegen?
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und anderm Flügelwerk . Die Vorlegung ist :
Stück vor Stück , wie beym gebratnen gemeinen
Huhn ; oder man legt mehr Slücke auf einmal auf
einen Teller , und gibt es herum .

rz . tvie werden die Rrammetsvögcl und
Machtcln transchiert uitd vorgelcgt ?

Sie werden , wenn genug in der Schüssel sind ,
ganz vorgelegr , bey spürendem Mangel aberniü . t
man eine lange Gabel , steckt deren z daran , und
schneidet dieselben von oben bis unten cntzwcy .

24 . U) ie pflegt man eine zahme Gans; zu
zerlegen ?

Man stellt solche mit dem Steisse gegen sich , legt
die Gabel auf die Brust , schneidet die Haut am
Steisse mit einemKreust fchnirt auf hängt das Dies ,
ser zue Gabel , nimmt das Gefüllte aufeinen Teller
heraus , wenn es Slepfel oder Castamen ; wes aber
Beyfuß ist , so läßt man ibn darinnen ; dreht die
Schüssel , daß derHalo zurNechten kommt , hernach
imbrvchirt man , wie bey dun gebratuenHuhn , ohne
daß sie wegen Sperrung der Beine für sich aufge >
hoben und alsozerlcgt wird : l Schneidet man den
Hals ab , 2 den rechten Flügel nebst deni P affen -
schnitt , wie beym welschen Halm , wenn anders die
Gans fett ist , z ) den rechten Schenkel , 4 ' wendet
man die Gans , und verfahrt auf der linken Seite
gleich also , wieaufvorigergeschehen , > löset man
das Ziehbein , weil es aber sehr ! ah am Hüpfauf ,
muß es fein tief mir einem langen Schnitt ge¬
faßt werden , 6 ) das rechte und linke Brustslersch
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ist : > mitlangen und halben Mondschnittcn , das Ueb -
neu > rige alles , wie beym gebratenen Huhn .
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25 . wie geschichet die Vorlegung derselben ?
Man legt vor i ) einen Spaltschnitt nebst dem

Ziehbein , 2 ) den andern Spaltschnitt mit etwas
Brustfleisch z 4 ) einen Flügel nach dem andern ,
nebst denPfaffenschnilten , s . 6 ) einenSchenkel nach
dem andern ; So aber die Gans recht groß ist , so
lheilt man die Schenkel im Gelenke , und legt vor,
Fülle nach dem andern , und einen Krallenschenkel
nach dem andern mit etwas zu klaubcn , 7 ) das
Brustfleisch in etliche Teller , 8 ) das kleine Rumpf -
siück samt dem Achselbein . Zu jedem Teller legt
man Gefülltes , oderBeyfuß , oderAepfel , oderCa -
stanien , womit sie gefüllt . Zu merken ist , daß an
der Gans die Seirenbißlein , Spaltschnitte und
Brust , nebst den Obe schenke ! « , für daö Beste ge¬
haltenwerden , mithin muß man nach Beschaffen¬
heit der Personen auch dieStücke vorzulegen wisse.

die » 6. Wie wird aber eine wi .de Gans zerlegt
und vorgelegt ?

nie ,
Diese kan wie die zahme zerschnitten und borge «

en ! legt werden n >r daß man die Schenkel nicht theilr.
Jna >eichen daß solchrnicht allezeit , wie die zahme

) ie ! gefüllt , welches man beym Koch oder Köchin erfah¬
rt ren , und also de « Sleißschnilt e spahren kan .

^ 27. wie wird eine zahme Ende zersihnitten ?
, f, Man setze sie mit dem Halse vor sich , lege die
>e - Gabel auf die Brust , stosse das Messer in die rechte
ch Seite , wende sie herum , daß sis auf der Brust zu

>it ^ liegen
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