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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

31. Wie wird die Vorlegung desselben vorgenommen?
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Trancbter - Runst .18
das inwendige vom linken ab , legt es vor sich nieder , .
hebt 5 ) das linke Marksbeinlein aus , legt es auf den '
Rücken , und schlagt es subtil entzwei ) , 6 ) mit dem
rechten macht man es auch so , nach diesem wendet St
man ihn auf die rechte Seite , löset 7 ) das linke und ^
rechte Mutterbeinlein , und schneidet 8 ) die Nieren
heraus , lösety ) dieLendenbratleinaufbe >) denSeiten , 2 ^ -
bringt den Hasen mit Hülfe des Messers gerade vor ?
sich , und schneidet io ) auf der linken Seite mit einem ! Hc,
langen und etlichen Querschnitten das Fleisch vom die
Rucken ab , i > ) desgleichen aufder rechten Seite , zer «
theilt 12 ) den Rückgrad in so viel Stücke man will, den
und zieht die Gabel allgemach heraus . als

z i . A) ie wird die Vorlegung desselben bac
vorgenomnien ? spa

Manlegt 1 ) dasRückenfleisch mit demNückgrad ler
in etliche Teller vor . 2 ) ein Marksbein nach dem anr r - im '
dern , g ) ein Mutterbeich nach dem andern mit der mit
Niere , das übrige nach Belieben , oder man legt 4 ) wei
einen Teller voll allerhand Stücken , und giebt es zum der
Aussuchen herum Hierbeyistanchnvchzuerinnern , wei
weil das Fleisch vom Nückqrad eigentlich das beste ist, auc
so kan man es entweder in verschiedenen Schnitten Kn
ablösen undzertheilen , oder au b das Fleisch auf dem das
Kno6 ) en sil; en lassen , und also zenbeilen und herum - sehe
geben . Wenn man es herum reicht , so dürfen beyde pen
Laufereben nicht ganzzerschnitten , sondern eskvnnen ^ den
nur von der einen Keule r bis z Stücke für die Lieb¬
haber mit aufgelegt werden .

<l> dcr : ,
Es wirb voraeleat 1 . 2 ) ein Marksbelnleln nach dem 2 ) r

andern mitetwasNückenfleisch , z . 4 ) ein Mutlerbein -
lein



_ . Tranchler - Runst . '

ä luu nach dem andern mit etwas Nückenfieisch ; ) das
^ en , übrige Rückenfleisch , soweit es reichen will , allemahl

etwas vom Rückgradeknvchen , 6 . 7 ) die Läufer -
ndct Stücke , eins nach dem andern , und 8 ) das übrige
" " d nach Belieben ,
eren

> za . Wie soll ein Spanferkel transchirt werden 7
vor Man sehe es mit dem Rüssel oder Kopf zur linken?

nem ! Hand , legt das Messer auf den Rücken , imbrochirk
» om die Gabel in bepde Nasenlöcher , undhebtesmitdem
zer « Messer unten bei) dem Halse einwenigauf schneidet

vill , den Kopf ab , trägt ihn anfeinen Teller , schneidet
. alsbald aufbeyden Seiten das Wangen - vdcrKinn -

backenfleisch enkzwcp , biegt die untern Kinbacken aus ,'
> spaltet den Kopf, und setzt ihn aufrechtaufelnem Tel -

;rad ' ler bevseite , zieht die Gabel heraus , imbrochirt vorne
anr v im Rückgrad und hauet das Schwanzgen weg , legt eS
der mit Hülfe des Messers auf den Rücken , und löset,

>t -0 wenn es ganz verzehrt werden soll , i ) das rechteHin -
zum der : und Vorderbein mit Ober - und Gegenschnitt,
ern , wendet es um , und verfahrt » ) aufder linken Seite
e ist , auch also , g ) man schneidet den Bauch mit einem
lten Kreutzschnitt auf , stellt das Messer zur Gabel , nimmt
dem dasGefüllte mit einem Löffel heraus aufdenTeller ,
um - sehet es wieder gerade vor sich , und stößt 4 ) die Rtp -
epde pen vom Rückgrad auf einer Seite ab , ; ) zertheikk
men ! den Rückgrad , und 6 ) die Nippen .
lieb «

zz . wie wird cs vorgelegt ?
r ) Das Fleisch , so bev dem Halse gestanden̂

dem 2 ) die Hälfte , wo der Rückgrad daran ist , in etliche
) e1n - Teller , z . 4) einen Hinterfuß nach dem andern , 5 )
lein ^ B » e ) die
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