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ausgeldft, mit der auferen Seite auf den mit Wajfer befeuchteten
Tifch gelegt, mit dem dimnen fharfen Miefer jwijdhen der feinen,
veft auffisenden Haut und dem Fleifh cingefdhnitcen und fo auf
der $Haut fcharf hinfahrend, diefe gany dinne von dem Fleifd) ge-
trennty  diefe Stricmen werden dann der Quere in zwei Mejjer:
vitcfendicfe, gleichgrofe Seheibchen gefchuittenr, diefe mit dem flad)en
NMefjer ein wenig gejchlagen, fchon gerundet, und in ein flaches |
mit Butter beftrichenes Kafjerol aneimander geveihet, mit alj
und weifem Preffer befireut, mit Elaver Butter ubergoffen und mit |
einem runben Papier, welches mit BDutter beftvichen ift, jugedectrs |
por dem Aunrichten auf fehr ftarfes Feuer gefest, damit beim Gar: [
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macdyen fich fein Fleifchfaft fammeln fann, wodurd) das Fleifch
jach toerden wirde; nach einer Minute jedes Scheibchen umge: |
wenbdet, und wieder nac) einer Minute , weun namlich das Fleifch |
purchaus veft ift und fein Blut mebr fic) darinne verhalt, vom Feuer |
genommen, die mehrfte Butter abgegoffen, nothige fraftige cinges
fochte braune Sofe, etwas Glafur uud Citronfaft daju gethan, gut |
durcheinander gefchwentt und gebunden, und gehorig gefalyens dann |
in eine Brodévufte, obder in ein Silberfafferol mit Semmel= oder |
Ceberfruften Defranst, angerichtet. Bon den Knochen und Hauten
fann cine BDrihe geogen werden. Die Kuochen werden namlich
flein jufamumen gebacft, eine ganze Swicbel, Fwei Mohren, wei
IBurseln, jwei Lorbeerblatter , wenig Thimian , Pfeffer, zwei Ge-
wiiryndgeln und efwas Schinfen dazu gefugt und in etwas Buts
ter auf f{chnellem Feuer gefchmort, bis daf alles gut angejogen
bat; dann Fleifchbrihe davauf gegoffen, und jwei Stunden langz |
fam gefochts nachher durchgegoffen, abgefettet, Dalb cingetochr, |
braune Sofe und ein grofes Glasvoll rother obder weifer Wein |
daju gefigt, fdnell bis ju gehoriger Dickigkeit cincr Sofe cinges |
focht, durd) ein Haartuch gewunden und ju den Cstalopen ver:
wendet, g

Eatalope von jungen Haafen mit Blut. Kscalopes de
levrauts au sang.

Dic Fsfalope, wie vorhergehend jubereitet, werden Fulekt mit
finf bis fechs Eploffelvoll Haafenblut, weldyes mit ein wentg Fleifch-
brihe verdinnt und durch ein feined icd gequijen worden i,
(egirt, und auf dem Fener gefchwungen, bis alles wieder heif ge
yorden iff, obhne fodhen zu laffen; daun werden fie wie jene an-

gericheets

GEsfalope von jungen Haafen mit Jriffeln.  Escalopes
de levrauts aux truffes.

Su den jubereiteten Esfalopen, mit oder ohne Blut, Fommt




