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Εςκαλόπ – Σκαλοπίνια  
   

Εςκαλόπ ονομάηουμε το κομμάτι κρζατοσ το οποίο είναι χωρίσ οςτό, κομμζνο ςε λεπτι 

φζτα και ηυγίηουν περίπου 220-230 γρ.  

Ο τρόποσ κοπισ του, εξυπθρετεί το γριγορο ψιςιμο και τθν ομοιομορφία.  

Σε περίπτωςθ που κζλουμε να τθγανίςουμε τα εςκαλόπ, πχ ςνίτςελ, τα περνάμε από 

ειδικι ςυςκευι θ οποία ’ςπάει’ τισ ίνεσ του κρζατοσ ι τα χτυπάμε με πλάςτθ ι ειδικό 

ςφυρί.  

Τα ςκαλοπίνια είναι εςκαλόπ ςε μικρότερα κομμάτια, 110-120 γραμμάρια το κακζνα.  

Τα εςκαλόπ και τα ςκαλοπίνια, μποροφν να ψθκοφν ςτθ ςχάρα, να γίνουν ςοτζ-φλαμπζ, 

να γίνουν γεμιςτά ςε ρολό ςτο φοφρνο ι ςοτζ.  

Συνικωσ χρθςιμοποιοφμε χοιρινό ι μοςχαρίςιο κρζασ.  

 

Νουά – αντρεκότ νουά 

Είναι κομμάτι του πίςω μζρουσ του μθροφ του μοςχαριοφ. Συνικωσ μαγειρεφετε μπραιηζ, 

ψθτό κατςαρόλασ, κοκκινιςτό ι λεμονάτο.  

Το αντρεκότ νουά μοιάηει με το νουά, αλλά βρίςκεται ςτον ραχιαίο μυ. Μαγειρεφετε με 

τον ίδιο τρόπο όπωσ το νουά. 

Σνίτςελ Χόφμαν 

Χρθςιμοποιοφμε εςκαλόπ  χοιρινά ι μοςχαρίςια τα οποία  αφοφ τα αλατοπιπερϊςουμε, 

τοποκετοφμε μια φζτα κίτρινο τυρί, γκοφντα ι καςζρι κτλ, μια φζτα ηαμπόν, τα 

πανάρουμε αλα-γκλζη και τα τθγανίηουμε. Σερβίρονται με πουρζ ι ρφηι. Μποροφμε να τα 

ςυνοδεφςουμε με ηεςτζσ ςάλτςεσ όπωσ αλακρεμ μανιτάρια, εςπανιόλ, ςαςζρ. 

Εςκαλόπ Μιλανέζ  

Εςκαλόπ χοιρινά ι κοτόπουλο τα οποία  πανάρουμε με αλεφρι, αυγό και ψίχα λευκοφ 

ψωμιοφ αντί για φριγανιά. Τθγανίηονται και ςερβίρονται ςυνικωσ με λαχανικά ςωτζ ι 

βραςτά.  

Εςκαλόπ Βιεννουά 

Σνίτςελ από μοςχάρι ι χοιρινό ι κοτόπουλο το οποίο πανάρουμε αλα-γκλζη και 

ςερβίρουμε με μια φζτα λεμόνι, πατάτεσ βραςτζσ ι πουρζ. Η ονομαςία του δθλϊνει και 

τθν χϊρα προζλευςθσ, τθν Βιζννθ.  


