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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.

Maisblind nnit Pilzragout

Rezept fir 4 Personen

3 Maiskolben

300 ml Milch, 3 Eier, 120 g Mehl
Salz (Herbamare), Pfeffer
Petersilie, gehackt

Butter zum Braten

400 g Pilze, 2.B. je 100 g Pfifferlinge
(Eierschwammli), Steinpilze, Krauter-
seitlinge und Champignons

2 Zwiebeln, fein geschnitten

100 g Butter (oder gutes 0l)

100 ml Weisswein,

100 ml Rahm (siisse Sahne)

Maiskolben in Salzwasser etwa 1 Stunde
kochen, bis sich die Kérner gut von den
Kolben losen. Milch, Eier und Mehl gut
mixen. Die Maiskorner vom Kolben l6sen
und in den Teig geben. Mit Salz, Pfeffer
und etwas gehackter Petersilie abschme-
cken. In einer Bratpfanne mit etwas But-
ter dicke Crépes/Pfannkuchen braten.

Die Pilze putzen und waschen, ggf. in
Sticke teilen. Mit den Zwiebeln in Butter
oder Ol andinsten, wiirzen und mit et-
was Weisswein abloschen. Einreduzieren
und mit Rahm verfeinern. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und kurz vor dem
Servieren etwas gehackte Petersilie zu-
geben. Pilzragout auf den Blini anrichten.

Vreni Gigers Tipp: Zu den Maisblini passt
auch ein Gemuseragout oder ein Ragout
aus grob gehacktem Rindfleisch.
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Eine Kiiche, die sich konsequent an den Produkten der Region orientiert, mit raffiniertem Gemiuse-Einsatz.
Gault-Millau

Ziegenkase auf Rotweinzwertschgen

Rezept fir 4 Personen

30 Zwetschgen

1 EL Butter

100 g Zucker

100 ml Rotwein

1 Zweig Rosmarin fir den Sud, einige
Rosmarinnadeln, Rosmarinzweige zum
Dekorieren

300 g Ziegenkase
2-3 TL Bienenhonig

Die Zwetschgen halbieren und entstei-
nen. Butter mit Zucker schmelzen, mit
Rotwein abléschen und aufkochen. Ros-
marin zugeben und etwa 10 Minuten zie-
hen lassen. Zwetschgen in den Sud ge-
ben. Kurz aufkochen und dann gar ziehen
lassen.

Den Ziegenkdse formen, etwas Rosmarin
daraufgeben und mit wenig Bienenhonig
betraufeln. Bei maximaler Oberhitze gra-
tinieren. Den Kdse anschliessend kurz
stehen lassen, damit er sich etwas fes-
tigt.

Das Zwetschgenkompott anrichten und
den Ziegenkase darauflegen.

Vreni Gigers Tipp: Dieses Gericht kann als
Vorspeise, Kdsegang oder Dessert gereicht
werden. Mit frischen Feigen schmeckt
es ebenfalls ausgezeichnet.
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