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Zutaten für 4 Personen:
350 g AMI-Nudeln schmal
3.5 lSalzwasser
einige Butterf löckchen
600 g geschnetzeltes Wild (Reh. Hirsch usw.)
1  E r Ö l
Salz. ffeffer. wenig Salbei und Rosmarin
'1 El Mehl
1/z dl Grappa
1 dl Weisswein
1 Würfel klare Sauce
2 d l  Rahm
100 g l iauben

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

Abtropfen und mit Butter vermischen.
-  Geschnetzel tes im erhi tz ten Öl  anbraten,  wüzen,

mit  l \ lehl  überstäuben und Grappa zugiessen. Wenn
die Grappa eingekocht  is t ,  Weisswein bei fügen, auf-
kochen und den Saucenwürfe l  dar in auf lösen.  Nun
auch den Rahm zugeben und aufkochen.

-  Traubenbeeren halb ieren,  entkernen und mit  dem
Geschnetzelten erwärmen.

Hier  passt  e ine k lare Fle ischboui l lon mit  AM|-Sternl i  a ls
Vorspeise.
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350 g de nouil les 6troites AMI
3,5 | d'eau sal6e
quelques noix de beurre
600 g de gibier 6minc6 (chevreuil, cerf. etc.)
1 c .  ä s .  d 'hui le
sel, poivre, un peu de sauge et de romarin
1 c. ä s. de farine
1/z dl de grappa
1 d l  de v in b lanc
1 cube de sauce li6e
2 dl de cröme
100 g de raisins

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

6gouttez- les et  m6langez bien le beune.
-  Sais issez l '6minc6 dans l 'hui le,  assaisonnez,  sau-

poudrez de farine et versez la grappa. Lorsque la
grappa est 6vapor6e, ajoutez le vin blanc. porlez ä
6bul l i t ion et  {a i tes dissoudre le cube de sauce.  Alors
seulement,  a joutel  la cröme et  cuisez.

.  Coupez en deux les ra is ins,  ep6pinez les et  chau[-
fez- les avec l '6minc6.

Un boui l lon de v iande c la i r ,  avec des 6toales AMl,  cons
titue une excellente entr6e.

En Guetel Bon appötit! Buon appetitol
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lngredienti per 4 persone:
350 tagliatelle AMI
3,5 | acqua salata
fiocchetti di burro
600 g di spezzatino di selvaggina
/ n a n r n  n a n r i n l n  a n n  \

1 cucchiaio olio
sale, pepe. poca salvia e rosmarino
1 cucchiaio farina
7z dl grappa
1 dl vino bianco
'l dado salsa d'arrosto
2 d l  panna
100 g uva

Preparazione
-  Cuocere al  dente le tagl iate l le AMI in acqua salata.

Scolare,  aggiungervi  i l  burro e mescolare.
-  Dopo aver fat to rosolare Io spezzat ino nel l 'o l io bol-

lente,  infar inar lo un po'  e bagnar lo con la grappa.
Ouando la grappa ö un po'evaporata aggiungervi  i l
v ino bianco.  far  spiccare i l  bol lore e unirv i  i l  dado di
salsa d 'arrosto.  Aggiungervi  ora Ia panna e far  cuo-
cere ancoTa.

-  Dimezzare gl i  ac in i  del l 'uva,  togl iere i  semini ,  mesco
lare al lo spezzat ino e scaldare.

Fate precedere lo spezzat ino da una buona minestr ina
di  brodo di  carne con ste l l ine AMl.


