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Zutaten für 4 Personen:

350 g AM|-Hörnli mittel
3,5 | Salzwasser
40 g Paniermehl
40 g Butter
600 g geschnetzeltes Rindfleisch
1  E r Ö l
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer lMajoran. Thymian
2 El  Mehl
2 d l  dunkles Bier
2 dl Fleischbouil lon
1/z Bund Petersilie

Zubereitung:
-  AM|-Hörnl i  mi t te l  in Salzwasser a l  dente kochen.

Abtropfen und anrichten. Paniermehl in Butter rösten
und über d ie Hörnl i  geben.

-  Geschnetzel tes im erhi tz ten Öl  anbraten,  Zwiebel
hacken und mitdünsten.  Wüzen und mit  Mehl  über-
stäuben. dann mit  Bier  und Fle ischboui l lon ablöschen
und 30 Minuten köcheln.  Evt l .  etwas Flüssigkei t
nachgiessen. Anr ichten,  d ie Pelers i l le  fe in hacken
und über das Geschnetzel te streuen.

Als Gemüse reichen Sie gedämpfte Tomaten.

Vorgängig serv leren Sie eine k lare Gemüseboui l lon mit
AMI-Haarf idel i .
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lngr6dients pour  4 personnes:

350 g de cornettes moyennes AMI
3.5 | d'eau sal6e
40 g de panure
40 g de beurre
600 g d'6minc6 de beuf
1 c.  ä s .  d 'hui le
1 oignon
sel, poivre. marjolaine, thym
2 c. ä s. de farine
2 dl de bouil lon de viande
2 dl de biöre brune
7z bouquet de persil

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

moyennes AMl. Egouttez et dressez. Dorez la panure
dans le beurre et versez sur les cornettes.

-  Fai tes revenir  l '6minc6 dans l 'hui le chaude. hachez
l'oignon et faites-le 6tuver. Assaisonnez et saupou-
drez de far ine,  puis d6glacez avec la b iöre et  le
boui l lon de v iande et  la issez mi joter  pendant 30
minutes,  en ajoutant  6vent .  un peu de l iquide.  Dres-
sez et  parsemez avec le pers i l  hach6 f in.

Des tomates 6tuv6es const i tuent  une garni ture idöale.

En entr6e,  servez un boui l lon de 169umes c la i r ,  avec
vermicel les AMl.

En Guetel Bon appötit! Buon appetito!

- l

lngredient i  per  4 persone:

350 g cornetti medi AMI
3.5 | acqua salata
40 g pangrattato
40 g burro
600 g carne di manzo tagliuzzata a dadini
1 cucchiaio olio
1 cipolla
sale. pepe, maggiorana. t imo
2 cucchiai farina bianca
2 dl birra scura
2 dl brodo di carne
1/z mazzello di prezzemolo

Preparazione
- Cuocere al dente i cornetti AlVll nell'acqua salata e

scolarli. Arrostire il pangrattato nel burro e versare
sopra i cornetti. Tenere al caldo.

-  Rosolare i l  manzo tagl iuzzato in o l io bol lente,
aggiungere cipolle tritate, continuare a rosolare,
salare e infar inare,  spegnere con la b i r ra e i l  brodo di
carne. Continuare la cottura a piccolo fuoco per
mezz'ora.  Aggiungere in caso un po'd i  acqua. Ver
sare nel piatto di portata, cospargendo con prezze-
molo tritato fine.

Verdura consig l iata:  pomodor i  s tufat i .

Come entr6e serv i te un brodino di  veTdura con capel l in i
AIVI .


