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56. Wie werden die Krebse vorgelegt?
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aus die Vorlegung an , w - lcheaifogtichtehet : i ) legt
man den Kopf mir den kalben Gebündlein und etwas

Rogenvor , 2 ) daöMittelstück , nebstvorigerZulage ,

z ) den Schwanz . Der Rogen und Milch wird bey -

gelegt , so weit es reicht .

sz . Wie werden die Forellen zerschnitten

und Vorgelege ?

Sie werden , wenn sie groß , wie der gebratene

Fisch zerlegt , und >) der Kopf , 2 .) das Mtttelstück ,

und z ) oer Schwanz mit etwas Butter vorgelegt .
Sind sie etwas klein , so werden sie wie die Krumm «

hechtqcn getkeilt , oder , wenn deren genug , ganz
herum gegeben . Sind sie geräuchert , und mit Rü¬

ben gemacht , so siebt man nach der Ausheilung , und

legt mit dem köfffr Rüben darzu .

Z4 «wte wird die Zcrrkeilung und Vorlegung
des Lachses vorgenommen ?

Derselbe ist schon zrrlheilt , und wird solcher alsa

nach Anzahl der Personen weiter zerlegt und mit

etwas Eßig und gehackter Petersilie herum gegeben .

55 . wie werden die Grundeln oder

Schmerlen vorgelcgr ?

Solche werden mit Messer und Gabel oder mit

einem Löffel auf den Teller getragen , und mit der

Tütsche , so Eßig oder Wein seyn kan , einem jeden
nach der Reihe eine Portion davon überreicht .

56 . wie werden die Arebse vorgelcgr ?

Man trage z bis 4 Krebse , nachdem sie groß ,

und man Vorrath hat , mit der Gabel bey den Sche¬
ren
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reu aus den Teller , und gebe sie herum Wollte
man aber das Frauenzimmer mit Eröffnung der
Krebse contentireu . so greift man essolaender massn
an , > ) legt man sie mit den Köpfen auf den Teller,
und imbrochirt sie mit der Gabel über k en Augen
unterwärts , 2 ) schneidet man vorne oie Scheren
auf, g ) aufbevden Seiten die Beinlein ab . 4 ) das
äusserste vom Schwanz hinten und aus beyden Sei¬
ten , und legt die Sei aale ab , 5 ) heb ! man die Nase
mit der Messerspitze ab , und vrasentirl sie aufeinem
reinen Teller , wie oben gedacht .

s ? . wie können die Austern vorgelegr werden ?

Sie sind gemeiniglich schon ausgemacht und kön .
neu solchergestalt entweder mit de ^ Gabel , oder auch
mit den spitzigen Fingern bey den Scbaalen anoe -
faßt , und deren allemal 4 , 5 bis 6 Stücke auf je¬
den Teller getragen werden . Sollten sie aber noch
in verschlossenen Scbaalen seyn , so muß man das
Aufmachen vorher schon gelernt haben , welche ? al¬
lerdings klebung erfordert , und also aeschichet : Man
hall mit der Serviette in der linken Hand die Auster
fest , biegt die Muschel mit dem Messer von ein¬
ander , und überreicht sie nebst ein wenig Salz und
Pfeffer .

58 . Wie pflegt man die Artischocken zu
zerchelien und vorzulegen ?

Man imbrochirt mit der Gabel mitten in den
Kern , legt mit dem Messer die Blatter bis an den
Kern um und um ab , daß sie einer ausgemachten Rose
gleich sind , alsdann schneidet man , jedoch nach
Anzahl der Personen , einen Kreuhschnltt durch , und
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