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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

27. Wie wird eine zahme Ende zerschnitten?
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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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liegen kommt , imbrochire wie beym gebratenen
Huhn , bebe sie zierlich über den Arm , und schneide
i ) den Hals ab , 2 ) den rechten Schenkel , g ) denrechten Flügel . 4 ) auf der linken Seite verfahre
man gleichfalls also , . ) löst man das Ziehbein , b )das rechte und linkeVrustfleisch mit langenSchnit »
ten auf beyden Seiten 2 oder z Stücke atif jeder
Seite , 7 ) hebe man die Achstlbeine aus , 8 > mache
die Spaltschnitte aufbeyden Seiten , y ) flösse dieNippen dichte an den Brnstknochen auf beyden
Seiten entzwey , 10 ) khue den Brlistknochen von
der Gabel , und n ) zertheile man den Rumpf .

2. 8 . wie wird sic vorgclegr ?
i . 2 ) Ein Schenkel nach dem andern , r ) beyde

Flüge ! zugleich , odereinenFlügel mircinemSpalt ,
schnitt , z ) den andern Flügel auch so , oder zu jedem
sonderlich zum crstenFlügel , dasZiehbeinlein , zumandern ein wenig Brustfleifch . nach Anzahl der
Gaste . 4 ) das Brustfleisch in etliche Teller , und
das Uebrige nach Belieben .
2y . wie verfahrt man mit einer wilden lb' ndte

dcp dem Zerschneiden und verlegen ?
Die wilde Endre kan wie die zahme zerschnitten

und Vorgelege werden , allster daß man keineSpalt «
schnitte , wenn sie klein ljc , , nacht .

zv . wie rranschirt nran einen Hasen ?
Man stcllrihmdaß er mir den rauchen Lausten

zur Rechten zu stehen kommt , seht die Gabel hin ,
ten guer über die Lenden , hackt mir dem Messer dierauchen Beine von den Lausten ab , und legt sie
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