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Vreni Gigers Bio-Kiiche
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Vreni Giger ist Kichenchefin im St.Galler «Jagerhof», dem einzigen Bio-Suisse-

“77=  Knospe Restaurant der Schweiz.
...&M
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Ziegenkase inn Brikredy

rt Fetgen—Banrnuss—Salart

Rezept fir 4 Personen

November 2009

150 g Ziegenfrischkase

50 g Quark

1 EL Maizena

3 EL Pinienkerne

4 Brikteig-Blatter (z.B. in tiirkischen oder
asiatischen Lebensmittelgeschaften er-
haltlich)

8 Feigen

6 EL Baumniisse (Walniisse)
Balsamicoessig, Olivendl

Salz (Herbamare), Pfeffer

Den Kdse mit Quark und Maizena verriih-
ren. Die Pinienkerne anrosten und in die
Kasemasse geben. Die Brikteigblatter diinn
mit Butter bestreichen, je ein Viertel der
Kdasemasse daraufgeben und zu Sackchen
formen. Gebacken werden die Kasesack-
chen am besten in Tartelettformen; etwa
10 Minuten bei 160 Grad.

Die Baumnusse grob hacken und in einer
Pfanne leicht rosten. Die Feigen in Spalten
schneiden, mit etwas Balsamicoessig und
Olivendl marinieren und auf einem Teller
anrichten. Die gerosteten Nusse dariber-
streuen.

Die Ziegenkdse-Sackchen mit dem Fei-
gensalat anrichten und mit Rucolablattern
garnieren.

Vreni Gigers Tipp:

Dieses Gericht kann als Vorspeise oder als
pikantes Dessert serviert werden.

Gesundheits-Nachrichten
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«Vreni Giger tanzt virtuous auf dem hdochsten Seil der Biokiiche.»

Frischkasemn ousse
mit etngelegten Randen

Rezept fiir 4 Personen

Vreni Gigers Tipp: Besonders hiibsch sieht es aus, wenn man
die Masse in Ringformen abfillt, den Ring auf den Randen
anrichtet und ein kleines Krautersaldtchen hineinsteckt.

Gesundheits-Nachrichten

Gault & Millau

2 Randen (Rote Bete)

% | Gemiisebouillon

1dl (100 ml) weisser Balsamicoessig

2 EL Roh-Rohrzucker

150 g Ziegenfrischkdse

75 g Quark

Salz (Herbamare), Pfeffer

2 Knoblauchzehen

1 Blatt Gelatine oder ca.0,5 g Agar-Agar
100 g Rahm (siisse Sahne)

je 1 Handvoll BioSnacky-Sprossen (z.B.
Gourmet-Mischung) und Salatblatter

Randen schalen, in diinne Scheiben schnei-
den. Gemisebouillon mit dem Essig, dem
Zucker und etwas Salz aufkochen. Die
Randen nur kurz in der Gemusebouillon
kochen, sie mussen noch knackig sein. Im
Sud ziehen lassen.

Ziegenfrischkdse mit dem Quark glatt
rihren. Mit Salz, Pfeffer und den ge-
pressten Knoblauchzehen abschmecken.
Gelatine oder Agar-Agar mit wenig Rahm
erwarmen und auflosen, sofort unter die
Kasemasse rihren. Die restliche Sahne
schlagen und ebenfalls unterheben. Eine
Form mit Folie auskleiden und die Masse
hineingiessen, fest werden lassen.

Die Randen mit Kiichenpapier abtrocknen,
auf Teller legen. Die Mousse in Scheiben
auf den Randen anrichten und mit Spros-
sen und Salatblattern garnieren. Das Ganze
mit etwas Olivendl betraufeln.
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