
350 g AMI-7-Minuten-Nüdel i
3,5 | Salzwasser
60 g Butter
2 Schalotten
600 g Fischfi lets
Salz. weisser ffeffer
1 d lWeisswein
1 d l  Hühnerboui l lon
1 d l  Rahm
2 Büschel Schnitt lauch

Zubereitung:
-  AMI-7-Minuten-Nüdel i  in  Salzwasser a l  dente

kochen, dann abtropfen.  % der But ter  erhi tzen und
darübergiessen.

- 4z der Butter in einer Gratinform zergehen lassen,
Schalot ten hacken und dar in verte i len.  Die Fischf i lets
wüzen, auf  d ie Schalot ten legen, mi t  Wein und
Boui l lon übergiessen und ca.  10 Minuten köcheln.
Nun den Rahm bei fügen und die Sauce zur ge-
wünschten Dicke einköcheln lassen.

-  Schni t t lauch fe in schneiden und in d ie Sauce geben.

AMI-7-Minuten-Nüdel i  anr ichten,  d ie Fischf i lets darauf-
legen und mi l  der Sauce übergiessen.

Zutaten für 4 Personen: lngr6dients pour  4 personnes:

350 g de nouil lettes AMI 7-minutes
3.5 | d'eau sal6e
60 g de beurre
2 6chalotes
600 g de fi lets de poisson
sel, poivre blanc
1 dl de vin blanc
1 dl de bouil lon de poule
1 dl de cröme
2 bouquets de ciboulette

Pr6paration:
-  Dans l 'eau sal6e,  cuisez (a l  dente)  les noui l let tes

AMI 7-minutes.  puis 6gouttez- les.  Fai tes fondre 7s
du beurre et  versez par-dessus.

-  Fai tes {ondre les 2/a du beurre dans un moule ä gra-
tin, hachez et 16partissez les 6chalotes. Assaisonnez
les f j le ts de poisson,  d isposez les sur le l i t  d '6chalo
tes,  versez le v in et  le boui l lon par-dessus et  la issez
mijoter pendant env. 1O minutes. Ajoutez alors la
cröme et  fa i tes r6duire jusqu'ä ce que la sauce
atte igne la consistance voulue.

-  Hachez f inement la c iboulet te et  a joutez la ä la sauce

Dressez les noui l let tes AMI 7-minutes,  posez les f i le ts
par-dessus et  nappez avec la sauce.

En Guete! Bon appötrtl Buon appetito!

lngredient i  per  4 persone:

350 g tagl io l in i  da 7 min.  AMI
3.5 | acqua salata
60 g burro
2 scalogni
600 g filetti di pesce
c a l e  n a n a  h i e n n n

1 dl vino bianco
1 dl brodo di pollo
' l dl panna
2 ciuffi erba cipoll ina

Preparazione
-  Cuocere al  dente i  tagl io l in i  da 7 min.  AMI in acqua

salata,  scolar l i .  Far sc iogl iere % del  buno e versar lo
sopra la pasta.

-  Sciogl iere gl i  a l t r i2/z del  burro in una forma da gra-
t in;  aggiungervi  g l i  scalogni  t r i tat i .  Insapor i re i  f i le t t i
d i  pesce,  s istemarl i  sopra agl i  scalogni ,  versarv i
sopra v ino e brodo e far  cuocere a piccolo fuoco per
1O minut i .  Unirv i  la panna e far  cuocere la sals ina
f  inch6 suf f  ic ientemente densa.

-  Tagl iuzzare i  c iuf f i  d 'erba c ipol l ina e unir l i  a l la salsa.

Sistemare i tagl io l in i  AMI sul  p iat to d i  portata.  adagiarv i
sopra i  f i le t t i  d i  pesce e versarv i  sopra la sals ina.


