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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

41. Wie wird eine Reh- Hirsch- und Schweinskeule transchirt und
vorgelegt?
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Tranch ier - Riinst . 2 )

kan : der Mitte anzufangen , und nach dem ein Ovalstück -

der ^ gen heraus , kan aufbeydcn Seiten also fortgefahren

enn werden , der Rand und Boden aber muß am Schin¬

ken , ken ganz bleiben , und also derselbe nur ausgehöhlt

>nch werden .

ick - ! zy . wie pflegt solcher vorgelegr zu werden ?

6 ^ " Man legt eine Anzahl Stücke aufden Teller , und

giebt es also herum .

>? 40 . wie wird das trockene und geräucherte

, „ h Fleisch transchirr und vorgclegr ? ^

^ Auf diese Weise wird mit trockenem und geraucher -

ebst E Ekm Fleische verfahren , runde halbe Mondscbnitte

^ daraus gemacht , solche zusammen auf einen Teller

, gelegt und herum gegeben . Hauptsächlich hat man

? ! beym Vorschneiden zu beobachten , daß der Faden des

ird Fleisches quer getroffen werde , damit die Scheiben

^ ' zierlich , ansehnlich und mürbe werden ,

der j 41 . wie wird eineReh - Hirsch - und Schweins ,

ben keule rranschirr lmd vorgelcgt ?

iers ! Man seht sie mit dem Lauser zur Linken , tmbrochirt

aut 1 die Gabel über die Röhre , schneidet das Fleisch halb

tter j Monden weis , dann mit einem langen Schnitt ab ,

det ! und so es uöthig kan man aufderandern Seite auch

>eg , : also verfahren .

) en ^ Was am braunsten gebraten , legt man zuerst , aus¬

ein 1 serdem ist bev diesem km Vorlegen alles gleich ,

uch ! 42 . wie pflegt man mic dem Zerschneiden und

roß > Vorlagen eines Rückgradsbrarcn
oder

litt Wildziemcr umzugehen ?

ttt , ! Derselbe wirlL wie der Rücken am Hasen zerlegt ,

in i und was . am schönsten gebraten , zuerst vorgelegt .
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