
350 g AMI-Nudeln bre i t
3.5 I Salzwasser
einige Buttedlöckchen
4 Tiuthahnschnitzel
Salz, ffeffer aus der Mühle, Paprika
2  E l  Meh l
1 El Gourmetbutter
1 Glas Peperonisalat
1 dl Weisswein
1 dl Fleischbouil lon
1 d l  Rahm
1 Messerspitze Fleischextral(

Zubereitung:
-  AMI-Nudeln brei t  in  Salzwasser a l  dente kochen.

Abtropfen und mit Butterflöckchen belegen.
-  Truthahnschni tzel  wüzen, im Mehl  wenden und in

der erhi tz ten Butter  beidsei t ig braten.  Herausnehmen
warm stellen und die Peperohistreifen im Bratfond
dünsten,  Weisswein,  Fle ischboui l lon und Rahm bei-
fügen, aufkochen und mit  F le ischextrakt  abschmek-
ken.  Etwas einköcheln.  über d ie Truthahnschni tzel
g iessen und mi l  den Nudeln serv ieren.

Dazu passen Broccol i .

Als Vorspeise serv ieren Sie eine AMI-Buchstaben-
Suppe.

Zutaten für 4 Personen: lngredients pour 4 personnes:
350 g de nouil les larges AMI
3,5 |  d 'eau sal6e
quelques noix de beurre
4 escalopes de dinde
sel, poivre du moulin. paprika
2 c. ä s. de farine
2 c. ä s. de beurre Gourmet
1 verre de salade de poivron
1 dl de vin blanc
1 dl de bouil lon de viande
1 dl de cröme
1 pointe de couteau d'eKrait de viande

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

AMl.  Egouttez et  garnissez de noix de beurre.
-  Assaisonnez les escalopes de dinde,  tournez- les

dans la tar ine et  dorez- les des deux cötös dans le
beurre chaud. Ret i rez- les,  p lacez- les au chaud, puis
fa i tes 6tuver les lamel les de poivron dans Ie fond de
cuisson.  D6glacez au v in b lanc,  a joutez le boui l lon et
la cröme, portez ä 6bul l i t ion et  assaisonnez avec
I  extra i t  de v iande. Laissez r6duire un peu,  nappez
les escalopes et  servez avec les noui l les.

Garni ture recommand6e :  brocol i .

En entröe, seryez un potage aux lettres AlVll.

En Guetel Bon appötit! Buon appetitol

lngredienti per 4 persone:

350 g tagliatelle larghe AMI
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f iocchetti di burro
4 fettine di tacchino
sale. pepe dal macinino. paprica
2 cucchiai farina bianca
'1 cucchiaio burro Gourmet
1 vasetto di peperoni in insalata
1 dl vino bianco
1 dl brodo di carne
1 d l  panna
1 punta di coltello di estraüo di carne

Preparazione
cuocere al  dente in acqua salata le tagl iate l le larghe
AMl.  Scolar le e aggiungere qualche r icc io lo d i  burro.

-  Condire le fet t ine di  tacchino.  passar le nel la far ina e
far le f r iggere nel  burro dal le due part i .  Ri t i rar le dal la
padella. riservarle al caldo. Stufare i peperoni a
str isce nel  fondo del la cot tura,  aggiungere i l  v ino
bianco,  i l  brodo di  carne e la panna. cuocere e insa-
por i re col l 'estrat to d i  carne.  Cont inuare per un po'  la
cottura. poi versare il tutto sulle fettine di tacchino
tenute al  caldo e serv i re con i l  contorno di  tagl iate l le

Verdura consig l iata :  broccol i .

Come entr6e:  una minestr ina di  past ina Al fabeto AMl.


