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NATURKÜCHE 35

Vreni Gigers Bio-Küche

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

Rezept für 4 Personen

2 Randen/Rote Bete

100 g Roh-Rohrzucker

700 ml Portwein
Blätter- oder feiner Mürbeteig
100 g Ziegenfrischkäse
Salatspitzen, Kräuter, geröstete Nüsse

zum Garnieren
feines Olivenöl und Balsamicoessig
4 kleine Tartelettformen

Rote Bete/Randen weich kochen und im
Sud erkalten lassen, dann schälen. Den Zu-

cker karamelisieren lassen, mit Portwein
ablöschen und reduzieren, bis das Ganze

eine sirupartige Konsistenz bekommt. Nun

etwas von diesem Sirup in Tartelettformen

giessen, die Randen in Scheiben schneiden

und in die Formen legen. Den ausgerollten

Teig passend darüber legen, mit einer
Gabel anstechen und bei 160 °C etwa 10

Minuten backen. Die Formen im heissen

Zustand stürzen. Dabei unbedingt trockene

Tücher verwenden, Verbrennungsgefahr!
Tarte anrichten, Ziegenkäse zerbröseln
und darauf verteilen. Mit verschiedenen

Salatspitzen und/oder Nüssen garnieren.
Mit etwas Öl und Balsamicoessig beträu-

fein.

Vreni Gigers Tipp: Diese originelle Tarte

können Sie sowohl als Vorspeise servieren
als auch als pikantes Dessert. Als Dessert

garnieren Sie nicht mit Salat und Kräutern,
sondern mit Nüssen und (getrockneten)
Blüten.
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36 NATURKUCHE

Eine Küche, die sich konsequent an den Produkten der Region orientiert, mit raffiniertem Gemüse-Einsatz.

Gault & Millau.

Rezept für 4 Personen

1,5 I Milch, 100 g Butter
Salz (Herbamare), Pfeffer, Muskat

300 g Weizengriess
3 Eigelb
200 g Reibkäse, z.B. Parmesan

etwa 500 g Federkohl (Grünkohl),
geputzt und gewaschen
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
1 EL Butter
4 Topinamburknollen, gewaschen und

abgebürstet oder geschält
Bratbutter zum Anbraten

Die Milch mit Butter und Gewürzen auf-
kochen. Den Griess in die kochende Milch

rieseln lassen. Unter ständigem Rühren kö-

cheln, bis eine dicke Masse entsteht. Etwas

auskühlen lassen, dann Eigelb und Käse

unterziehen. Auf einem Blech ausstreichen

und erkalten lassen. Dann die Griessmasse

in Rauten schneiden oder ausstechen und

in Bratbutter goldbraun anbraten.

Federkohl/Grünkohl kurz in Salzwasser

blanchieren und sofort abschrecken; er
sollte knackig bleiben. Zwiebeln und Knob-

lauch in etwas Butter andünsten, Federkohl

zugeben. Leicht dünsten und mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

Die Topinambur in Scheiben schneiden

und in etwas Bratbutter auf beiden Seiten

anbraten. Den Federkohl auf einem Teller

anrichten, die Griessschnitten darauf legen,
und die gebratenen Topinamburscheiben
darüberstreuen.
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