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NATURKUCHE |

Vreni Gigers Bio-Kiiche

Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jagerhof», 2014 zum elften Mal mit
17 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet.

Scisskartoffel- Cmr'n?— Coppuctne

Rezept flr 4 Personen

1 Zwiebel, in feinen Wiirfeln

1 Lauchstange (weisser Teil), gewiirfelt
400 g Siisskartoffeln, geschalt, gewiirfelt
2 TL Butter oder Olivenol

11 Gemiisebouillon (Plantaforce)

1 kleines Stiick Ingwer, 1 Limonenblatt
1 kurzes Stiick Zitronengras

Salz (Herbamare Spicy), Pfeffer

1 Chilischote, der Lange nach halbiert
200 ml Kokosmilch, 80 ml Rahm (Sahne)
Fir den Curry-Capuccino:

150 ml Kokosmilch, 80 ml Rahm

3% EL mildes Currypulver, Salz, Pfeffer

Iwiebel und Lauch mit etwas Fett an-
dinsten. Stsskartoffeln kurz mitdiinsten.
Gewirze dazugeben, salzen, pfeffern
und mit der Gemusebouillon auffullen.
Chilischote dazugeben, aufkochen und
auf kleiner Stufe garen. Gewurze und
Chilischote aus der Suppe nehmen, Sup-
pe fein mixen. Mit etwas Kokosmilch und
Rahm verfeinern, abschmecken.

Fir den Currycapuccino Kokosmilch und
Rahm aufkochen, Currypulver dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit dem Mixer oder Rihrstab qut auf-
schaumen. Suppe in ein Glas giessen.
Den Curryschaum mit einem Léffel vor-
sichtig auf die Suppe geben.

e st Vreni Gigers Tipp: Diese Suppe kann man
nach Belieben auch mit Hihnerbouillon
ansetzen und als Einlage angebratene
Pouletbriistchen servieren.
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Taleggio—Triamgolt

Rezept fir 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

Wir kochen gerne, was wir gerne essen.
Vreni Giger

Nudelteig: 1 Ei, 2 Eigelb, etwas Oliven-
ol, etwas Wasser, 250 g Mehl

200 g Taleggio (ital. Weichkase; ersatz-
weise anderer gut schmelzender Kase)
Ei zum Bestreichen

200 ml Weisswein

100 ml Gemisebouillon (Plantaforce)
100 ml Rahm

50 g Butter

Noilly Prat (frz. Wermut)

Salz (Herbamare), Pfeffer

Nudelteig: Alle Zutaten zu einem glatten
Teig kneten. Abdecken und etwa eine
Stunde ruhen lassen.

Den Teig (mit der Nudelmaschine) dinn
auswalzen, kleine Taleggiostiicke darauf-
legen. Ein zweites Nudelblatt ausrollen,
mit Ei bestreichen, auf den Kdse legen
und gut andricken. Mit einem Teigrad
Dreiecke ausschneiden, in Salzwasser
aufkochen und kurz ziehen lassen.
Weisswein in einem Topfchen reduzie-
ren, bis nur noch etwa 50 ml Flissigkeit
ubrig sind. Mit der Gemusebouillon auf-
fullen, nochmals bis zu 100 ml einredu-
zieren. Mit Rahm auffillen, aufkochen
und mit der kalten Butter aufschaumen.
Mit Noilly Prat, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zum Servieren die fein schaumige Sauce
iber die Taleggio-Triangoli verteilen und
etwas gutes Olivendl dariibergeben.
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