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amici della cucina cremonese

Presso Museo della Civilta Contadina
Cascina Cambonino

26100 Cremona

Segreteria: ASSOCIAZIONE COMMERCIANT! — Cremona
Via Manzoni, 2 — tel. 0372/567611

LUNEDI’ 21 MAGGIO 2007 ove 20,00

Osteriov “La Meridiana”
Via dei Patrioty, 2h- Pileve S. Giacomo-

Tel. 0372.64651



Antipasti:
Saluwmi mistt e verduwre allaw griglio
Miisto- de salow e vérduwe av lav griglios

Primi:
Tagliatelle al sugo- & anatva
Tajadéle al suuch de nadrina

Secondiz
Cosciav dir maiade al forno- conw contorni

Dolce:

Budino bianco-e nevo-
Budeen biccanch e néegher
Caffe

Vinis:

Bianco di Custoga, Rosso-Valpolicellaw
e/ o Guttuwrnio frigzante

Acquar minerale frigzante e novw

Piatto dav valutave

Taglintelle al sugo d’anatra

Ingredienti per 6 persone:

q.b. di tagliatelle fresche; 500 gr. di analra muta,
v ltri div vino rosso frigzonte (Guitwnio o
Lambrusco), q.b. di verdure (cowvote;, sedano,
cipollay, aglio- e coste), 2 cucchiai di olio- extrav
vergine

Preparazione:

Sperwnare e puliver bene Vanalra, posarla in una
tegliav v pegzi, wnive metor delle verdure tagliate
fini e for riposare una notte nel vino. Togliere
Vanatrar dal vino- e metterlar nel forno- con le
verdure, aggiungere wmegzo- litro- dio brodo
vegetale; cuocere av 170° C copertar fino- av cottuwrar
(s deve staccare bene la carne dallosso). A parte
prepavave uwv soffritto- con i resto- delle verdure
tagliate o julienne; aggiungere scalogno e poco-
burro, saltare i tutto a crudo- in padello. Unive lav
polpa d’anatras sfilettato e tagliato sottile covw unw
poco- del suo- sugo- di cottura. Cuocerve al dente le
tagliatelle, dopo- averle scolate bultarle nella
padellow con i sugo- d'anatra per qualche minuto e
servive.



