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Vreni Gigers Bio-Kiche
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Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jagerhof», dem ersten Bio-Suisse-Knospe-

Restaurant der Schweiz.

Pilzragoul” pait pochrertemr Er

Rezept fir 4 Personen

Lt

September 2012

1 Zwiebel

2 EL Butter

100 g Eierschwamme (Pfifferlinge)
100 g Champignons

100 g Krduterseitlinge

100 g Shiitakepilze

100 g Steinpilze

Salz (Herbamare), Pfeffer
50 ml Weisswein

300 ml Rahm (siisse Sahne)
4 Eier

weisser Essig zum Pochieren

Die Zwiebel fein hacken und in Butter an-
diinsten. Die gut geputzten und gewasche-
nen, in mundgerechte Stiicke geteilten
Pilze - bis auf die Steinpilze - zur Zwiebel
geben und mitdinsten. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen, mit Weisswein abldschen
und leicht einreduzieren lassen. Dann mit
Rahm auffillen und nochmals etwas re-
duzieren lassen. Die Steinpilze in Scheiben
schneiden und in Butter anbraten, mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Wasser aufkochen, etwas Essig zugeben,
die Eier vorsichtig in eine Tasse aufschla-
gen und dann ins kochende Wasser gleiten
lassen. Topf zur Seite ziehen, das Wasser
darf nicht mehr kochen.

Die Eier etwa 3 bis 4 Minuten ziehen las-
sen. Das Pilzragout in tiefen Tellern anrich-
ten, Eier darauf legen und die gebratenen
Steinpilze dariibergeben.

Gesundheits-Nachrichten
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«Die Chefin kocht seit Jahren auf hochstem Niveau - und ihre Kreativitat ist ungebrochen.»

Herbstliicher Pilzrvisotto

Rezept firr 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

Gault & Millau

1 Zwiebel

2 EL Olivenadl

250 g Risottoreis® (Carnaroli)

Salz (Herbamare)

100 ml Weisswein

700 ml Gemisefond (Plantaforce)
400 g Pilze (Pfifferlinge, Steinpilze,
Champignons, Krauterseitlinge 0.3.)
50 g Butter, 50 g Parmesan

Die Zwiebeln fein hacken und im Ol an-
dinsten. Den Risottoreis zugeben, kurz
mitdinsten und mit etwas Salz wiirzen. Mit
dem Weisswein abloschen, etwas reduzie-
ren lassen und ein Drittel des Gemiisefonds
dazugiessen. Auf kleiner Stufe langsam
kocheln, dabei immer wieder rihren.
Wenn der Gemisefond eingekocht ist,
das ndchste Drittel dazu giessen, bis die
komplette Brithe aufgebraucht ist. Der
Risotto sollte weich sein, aber doch noch
etwas Biss haben.

Die Pilze putzen, waschen, kleinschnei-
den. In Butter anbraten, mit ganz wenig
Weisswein abloschen, zum Risotto geben.
Den Reis mit Parmesan und Butter cremig
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls der Risotto zu dickfliissig sein sollte,
nochmals etwas Weisswein oder Gemuse-
fond dazugiessen - er muss cremig bleiben.

“Je nach Einsatz des Gerichtes als Vorspei-
se, Beilage, Zwischengang oder (einziges)
Hauptgericht evtl. bis zu 400 g Reis und
entsprechend mehr Flissigkeit verwenden.

September 2012
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