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Bo ein Kudhen fann audh in Sulge cingefetst werden.
ittpf ctne groge Nadpfchifel, (Schiffel sweiter Tracht) wird
der .Kuchen von zwei, auch wobhl drei Haafen Lereitet,

Jom Kanindhen, Du lapin.

@3 gicht wilde und zahme Kanincdhens Geive Gattungen find
gut, bdod) find die wilden den jabhmen febhr vorzuzichen. Die 3ab-
men mufen gqut gefittert werden und verlangen bei der Subereiz
tung mehr Witrze,

Csfalopen von jungen RKaninden. Escalopes de
lapereaux.

Obngefabr swdlf NRicfen-Musteln werden 3u Cstalopen, twie |
die vow jungen Haafen, vorbereitet. Die Gerippe werden jufommen |
gehackt, cine Sdeibe Schinfen und einige Schnitten Kalbfleifdy |
dagu gethan, mit Confommee oder Fleifhbribe begoffen, Fodhen
“lafjen und verfdhaumt, dann eine Mohre, eine Jwicbel, ein Straufs |
chen Peterfilie, cin Lorbeerblatt und ein Geriiryndge! hinjugefiat, |
und cine gute Stunde langfam gefodyts Hernach durdh ein feines |
&icb gegoffen, rein abgefettet und 6is auf das Biertheil eingetocht, |
dann_panifde oder weife Sofe daju gefligt, 6is ju gehoriger |
Dickigbeit cinfochen laffen und durch ein Haartuch gewunden. Vor I'
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dem Anvichten werden die Cstalope fihnell gar gemacht, bdie But-
ter alle abgegoffen, die @ofe darauf gethan, Ciesgrof recht frifche
Butter darunter legirt, und daun auf eine mit Kruften befeste |
Schufiel angerichtet, - [

Estalope von jungen Kaninden mit Frifeln. Escalopes
ou saute de lapereaux aux truffes. =

Jtachdem die Cstalope in das RKafferol gereihet find, werden
fic mit Traffelfcheibchen HberdecEt und dann das Ganje mit But-
ter tbergoffen.  Wor dem Anrichten werden fie 1ie vorgehend gar
gemacht, und Ubtigens aud) gany wie jene beendet, So fonnen die
Estalope aud) mit gefchwungenen Schampinionen gegeben werden,

Kaninden - Sdnitten gefdhwungen mit Iriffen. Filets
de lapereaux sautés a la Perigueux.

BVon funf bis fechs jungen Kaninchen werden die Nitcfen:
ONusteln ausgeloft, von Haut und Nerven befreit, mit dem fachen
Hackmejjer leidht ju gleicher Starfe geplattet, in ein und einen
halben Folllange gleichgrofe Stikchen gefchnitten, Einfdhnitte in

- gleicher Cntfernung gemacdht und Halbfcheibchen von Iriffeln dar
cin geftects danw in ein ausgeftvichenes, fladyes Kajferol gereifet,
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