
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollkommne und neueste Tranchier-Kunst oder doppelte
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bey allen vornehmen Tafeln oder Tischen ...

Carlsruhe, 1797

34. Wie pflegt man einen Kalbskopf zu zertheilen?
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6 ) die vordre Hüffe einen nach dem andern , 7 ) die

Rippen in etliche Teller ; zu jedem Teller aber muß

etwas vom Gefüllten gelegt werden ; der Kopfwird

yur auf Begehren prüfen tirt .

Z4 . wie pflegt man einen Lalbskopf zu
zertheilen ?

Ein Kalbskopf wird aufdreyerkey Artzugerichtek ,

die erste ist , daß ergänz am Gehirn und Haupte ge¬

laffen , und die Zunge darinnen aufgetragen wird ;

die andere , daß das Gehirn geöffnet , und die dritte ,

daß er nebst geöffneten Gehirn die arisgenvmmene ,

Zunge auf der Schnarche liegen hat und dieses ist die !

gewöhnlichste Art . Kommteinem nun dergleichen vor ,

und man hat ihn mit derSchnautze von steh weggesetzt ,

so nehme man , wenn ergeöffiet , und die Zunge anf¬

liegend hat , alsbald mit Messer und Gabel die Zunge ^

heraus auf einen Teller , zertheile sie in4Theile , und

thue das Gehirn in einem Löffel dazu , welches man

den Vornehmsten gleich prasentiren kan . Darauf

lege man das Messer auf die Schnarche , imbrochire
den einen Gabelzinken in das Gurgelbeinlein , den

andern aber unten oder über dasselbe wohl hinein , und

löse 1 . 2 ) das rechte und linke Kinnbackenfleisch , z . 4 ) ^

man biege die untern Kinnbacken ab , und gebe sie auf

einen Teller hervor ; wäre die Zunge noch darinnen , ^

muß man sie mit einem Kreuhschnitte lösen , 5 . 6 ) man :

löse das rechte und linke Ohr , 7 8 ) schneide das Vor - ^

schneide Bislein auk bevden Seiten ab , y . ro ) biege

den rechten und linken obren Kinnbacken aus , n . 12 ) >

löse das rechte ' und linke Aug , i z . 14 ) sieche den Ja¬

cken zu beyden Seiten , 15 ) haue den Nasenknorpel
ent -
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^ entjwcy ^ > 6 ) stecke da « Messer bey de « Gabel hinein ,
j lege das übrige aufwärts , das andere abeir̂ osseman
1 von der Gabel . Wäredie Zunge noch darinnen , und

das Gehirn dennoch offen , so verfahre man gleich also ,
doch daß man noch zu obigem die Zunge löse ; wäre es
aber noch ganz ; u , so imbrochire mau alsbald , wie ge¬
dacht , mache einen Kreuhschnilt über den Kopf, lege

^ Haut aufwärts , eröffnemitderMesserspihedieHlrn -
i schale , und nehme das Gehirn heraus , Hernachmals

verfahre man , wie oben gesagt worden .
Z5 - wie wird er vorgelegr ?

« i ) kin Auge samt etwas Kinnbackenfleisch und
H Milchzahn , 2 ) wieder so , z ) ein Ohr und etwas
1 Kinnbackenfleisch , 4 ) wieder so , 5 ) dieJäckenund
>1 etwasKinnbackenfleisch , 6 . 7 ) dieBor >chneidbislein ,
^ 8 ) das andere nach Belieben . Will man das Gehirn
Z mit vorlegen , so kan man den Kopf auch so tran -
^ schiren , daß das Gehirn in seiner Schale liegen bleibt ,
l von welchen denn nebst der Brühe zu jeden Teller,

und auf dessen Rand eln wenig Salz und Pfeffer
gelegt wird . Wenn die Zunge noch nichtvorgelegt
worden , so kan man sie gleich Anfangs auf 2 oder

> mehrere Teller mit etwas Gehirn und Ktnnbacken -
j fleisch austhellen .

z6 . wie wird ein wilder Schweinskopf
zerlegr ?

Man sehe ihn mit dem Rüssel zur linken Hand ,
lege das Messe hinten quer vor , und imbrvcbire die

, Gabel ln be » de Nasenlöcher , fasse ihn mit derSer -
! vielte beym Ohr , und wende ihn auf die rechte Seite ,

schneide i ) die garstige schwarze Haut dünn weg ,
B Z und
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