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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

38. Wie transchirt man einen Schinken?
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und 2) etliche ©dynitigen von den Wangen ; fan
man nicht damit ausFommen, o fan man auf dee
andern Seite aud) alfo verfabren, endlich aueh, wenn
¢8 ndthig, binten um den Hals die Haut abichalen,
und etliche flacdye Stucfiein abichneiden, oder andh
vobl gar Die Obren (ofen, und etiiche yorte Sificks
lein Derunter fdynetden, weldes aber nicht feicht ges
fhiehet, fo man augPommen fan.

37. Wie gefchicher Ofe Dovlegung deffeiben ?

Man legt etlidie Stucklein auf den Teller, und
giebt fie herum, dargu die Tuncfe guter Aeinefia,
Pfeffer, Senf, Wacholderbeeren mit Baumal, nebit
SPeterfilie vermengt fen Fan,

38. W0ie tranfchive man einen Schinken 2

Diefer ift meiftenthieils, ebe ev aufaetracen twid,
nadh abaeldfiter Haut inrendig it Sarbey,Jimmet,
und Nagelein beftectt, und die Haut wieder dariber
gebecft.  Dan fetst (Hn demnadh mit dem Knnchen
sut linken Hand, wickelt die Haut mit der Babel ziers
lich auf, und imbrodyice die Gabel mit durdh die Haug
neben dem Knochen hinein, thut die Salbenblartee
mit Dem Meffer auf einen befondern Teller, fdneidet
am Ende das Schiwarge vorne Ianglidh rund tweq,
fabut fort dinne Stirc ein, in Form eines Halben
SMonden, fo viel man ndthig Hat, bis ans Bein
absufthneiden, dergleichen auf der andern Seite aud
gefdheben Eonnte; und fo fie endlich ettwas u arof
wirden, Eonntenurin der Mitten ein langer Seynitt
durd) gefchehen.  FBare der SchinFen aber fehe fett,
ift ¢8 aud) evlaubt, mit 2 halben mtunbfd)nirrenbin
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' DerSitte angufangen, und nach dem ein Ovalftiscte

| genhevaus, Fan auf beyden Geiten alfd fortgefabren
ywerden , Der Rand und Boden aber muf am Sdins

fen, | Een gang bleiben, und aifo derfelbe nue ausgehohit

ndy | poerden.

Hual 30. ¥0fe pflegt folcher vorgelegr 3u werden? b

ges Sian leat ¢ine Anzahl Stucke aufden Teller, und

giebt ¢s alfo heeum. f
2 40, Y01e wird das trockeneund gerdudyerte E
nd §teffch tranfchive und vorgelege? e
§ Anif diefe iBeife toird mit trockenem wnd geraudyers §

bl sl it Sk
% B tem Fleifche vecfabren , runbe Halbe Mondichnitte

(|
oft § daraus gemadyt, foiche jufammen auf einen Teller K
geleat und hevum gegeden. Hauptfachlich hat man f

; et Rorfhneiden ju beobadyten, daf der Faden Des
ivd, | ®[offches quer getroffen werde, pamit die Sdyeiben
et afectich, anfelnlich und miirbe werden. |
ber || g1.¥Die witdeine Rebr Airfcdys und & chweinss .
hen eule teanfchivt und vorgeleqt? :
ers Man feht fie mit Dem aufer jue finfen, {mbrodhirt
aut || Die Gabel fber die SRobre, fhneidet das E(elich Halb
e | DMonden wels, Dann mit einem langen Sdinitt ab,

Det und fo es nothig Fan man aufder andern Seite aud
¢g, || @lfo verfabren,
st I as am braunften gebraten, legt man suerft, aufe

¢in ferdern ift bey Diefern fm orleaen alles gleidh.
ad | 42. DOie pflege man mic Sem Sevfchnetoen und
off Dorlegen eines Riictgradsbraten 00er
lte voildsiemer nmsugeben ?
tt, Detfelbe wirdi wie dee Rucken am FHHafen gerleat,

in | und was am fdhonfien gebraten, suerft porgelegt.
) 43.X0ie
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