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Eslalope von Rebhubhnern mit Ivaffeln. Escalopes de
perdreaux aux truffes.

i - Dic Brifte von fedhs Nebhihnern werden gefchmwunaen, der
i Lange nach von einander und daun der Ouere, fdyief, in Escalope
gefchnitten und sugerundet; etwa. drei Viertel big ein Pfund frijcher
Truffeln werden gefehalt, in cben foldhe Scheiben gefchnitten, in
der Butter von den Briften gefdywungen und dazu gethans dare
auf wird fpanifche braune Sofe, welhe mit der Kraft von den
Nebhubhnergerippen eingefodh)t worden ift, und ein wenig  redt
frifche Butter dagu geflgt, gut durdheinander gefchwungen und beif
gemadyt ohne Eochen ju laffen, dann auf eine Sdyiffel mit Kruften
cingefafit, etwad erhaben angevichtet, Anch Eonnen fie n eine
Broderufte oder in cin NReisfafferol angerichtet werden,

' Nebbibners Gebdd,  Hachis de perdreaux.

Das Fleifch vor vier bis funf gebratuen Nebdhuhuern wird von
den Knodhen geloft, Haut und Nerven befeitiget und redht fein ges
fduitten, Die Abgdnge werden Elein gehackt, in ein Kafjerol ges
than, ofyngefabhe funf Anrichtloffelvoll eingefochte braune Sofe, und
swoei Mal foviel Fleifchbrihe dazu gefiagt und langfam tochen laffen s
bann abgefchaume und abgefettet, durch ein feines Haarfied gegofjen
und ju Halbglafitr eingefochts vor dem Anrichten wird das Ge-
DacE damit an- und warmgerihrt und Tiesgrof frifche Butter dare
unter legirts e3 muf faftig, weder ju dicf noch 3u dinne fepns
danir, wird €8 auf - die Schuel angerichtet und wverforne obder in
der €dhale weidygefodhte Cier darum gefest, mit cin wenig von
der @ofe ubergliugt, und jwifchen jedes G cine runde oder dreis
ecfige, in DButter agebackne Semmelfrufie geftectts |
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Rebpibner- NMus. Purée de perdreaux.r

DOad Fleifch von vier bis fiunf gebratnen Rebhithnern wird wie
vorgehend fein gebackt, dann rvedht fein geffoBen und dabei mit ¢in
wenig. Gonfommee oder Fleifchbribe angefeudhtets diefes wird mit
vorgehend befchricbener Sofe au= und warwr geruhrt, und fo durc
cin: Haartuch gevicben, LVor dem Anrichten wird es wieder warn
gertifet, Cicsgrof frifche Dutter darunter leaivt, nach Befinden mit
Glajur verftartt und etwas weifer Pfejffer davan gethan, dann in
ein NReistafjerol; in fleine, Hohle Semmelfruften’ oder in  EFlcine
Blatterpaftcten angerictet,

Auflauf von Rebhuhnern. | Soufllé de perdreaux.
- @ wird cin. Mus wic vorgehend bereitet, wird aber etwas
bicker gehalten, atidh) Eomumt nody eimmal fo vicl Butter dazu, und




