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Vreni Gigers Bio-Kiche

Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jagerhof», 2013 zum zehnten Mal mit
17 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet.

Friiblingszwiebelfarte nit Salar

Rezept fir 4 bis 6 Portionen

Zutaten fir den Teig:

250 g Mehl

125 g Butter

5 g Salz (Herbamare),

1 Prise Rohrzucker

1 Ei, 15 ml Wasser

Zutaten fir die Fillung:

6 Frihlingszwiebeln, geputzt

3 EL Olivendl

Salz (Herbamare), Pfeffer, Muskat
300 ml Milch, 1 Ei, 1 EL Mehl
(ergibt 4 bis 6 kleine Tortchen)

Butter mit Mehl, Salz und Zucker verrei-
ben. Ei und Wasser mixen, zu der Mehl-
Buttermasse geben, schnell zu einem Teig
vermengen. Etwa 30 Minuten abgedeckt
ruhen lassen. Dann den Teig ausrollen,
Tarteletteformchen damit auslegen und
mit einer Gabel einstechen.

Die Frihlingzwiebeln auf einem Backblech
auslegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
das Olivendl dariibertraufeln. Im Ofen bei
160 °C etwa 30 Minuten schmoren. Die
abgekihlten Zwiebeln in die Férmchen
verteilen. Milch mit Ei und Mehl mixen, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken,
und Gber die Frihlingszwiebeln giessen.
Bei 160 °C 30 Minuten backen.

Die noch warmen Tartes auf Teller geben
und mit saisonalen Salaten, essbaren Bli-
ten und Wildkrdutern garnieren. Etwas Oli-
Vreni Gigers Tipp: Je nach Appetit und Anlass kann man diese  vendl und Aceto Balsamico daribertraufeln
Tartelettes als Vorspeise oder als leichtes Hauptgericht servieren.  und servieren.
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Eine Kiiche, die sich konsequent an den Produkten der Region orientiert, mit raffiniertem Gemuse-Einsatz.

Gault-Millau

Spargefa/oms‘zé s Krv'{mf‘arqmark

Rezept fur 4 Personen

Vreni Gigers Tipp: Wer mochte, kann auch eine Schicht Koch-
schinken in die Jalousie legen - das schmeckt ebenfalls sehr gut.

Gesundheits-Nachrichten

300 g Blatterteig

500 g griiner Spargel

100 g Frischkdse natur

1 Ei zum Bestreichen

200 g Vollmilchquark

1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie
Barlauch nach Saison und Geschmack
Salz (Herbamare),
Pfeffer, Rohrzucker

Den Spargel hinten schdlen und in Salz-
wasser knackig kochen. Sofort in Eiswasser
abschrecken, damit er die Farbe behalt.

Die Halfte des Blatterteigs ausrollen.
Frischkdse mit feingeschnittenem Barlauch
(wenn vorhanden) vermischen, auf dem
Teig verteilen. Den Spargel darauflegen.
Den zweiten Teil des Blatterteigs ausrol-
len, einschneiden und so auf den Spargel
legen, dass man wie durch eine Jalousie
ins Innere schauen kann. Mit Ei bestrei-
chen und bei 220 °C etwa 30 Minuten
backen.

Den Quark mit fein geschnittenen Frih-
lingszwiebelringen, dem gepresstem
Knoblauch und den gehackten Krautern
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell
etwas Rohrzucker abschmecken und zu
der noch warmen Spargeljalousie ser-
vieren.
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