Scotch Collops I

500 gr okse inderlår i tynde skiver

50 gr tælle eller smør

3 dl bouillon

revet skal af ½ citron

1 nip muskatblomme

3 spsk vin

1 smørbolle (valnøddestor)

6 syltede svampe eller 1 spsk svampeketchup

1 æggeblomme

1 spsk piskefløde

1 nip revet muskatnød

salt

Bank kødet med hånden og brun det godt i det smeltede fedtstof. Tilsæt bouillon, citronskal, muskatblomme samt vin og lad det simre sagte i 20-25 min. Jævn

reten med smørbollen og tilsæt det hakkede syltede svampe eller svampeketchup.

Pisk æggeblommen sammen med fløde, muskatnød og salt og rør det i retten. Varm det forsigtigt op igen, det må ikke koge, så skiller saucen.

Opskriften stammer fra 1783, scollops er afledt af det franske ’escalope’, Skotland og Frankrig har jo en historisk forbindelse langt tilbage i tiden.

