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Vreni Gigers Bio-Küche

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

Rezept für 4 bis 6 Personen

160 g rote Zwiebeln
700 g Kirschtomaten oder andere voll-
reife Tomaten
300 g rote Peperoni (Paprika)
300 g gelbe Peperoni (Paprika)
350 g Salatgurke
1 Knoblauchzehe
150 g entrindetes Toastbrot

300 ml Olivenöl

ca. 11 Gemüsefond (Plantaforce)
Salz (Herbamare Spicy), Pfeffer
nach Wunsch etwas Zucker und

Cayennepfeffer

Alles Gemüse waschen, putzen bzw.

schälen und kleinschneiden, die Knob-
lauchzehe durchpressen. Mit dem zer-

zupften Toastbrot, dem Olivenöl und der
Gemüsebouillon fein mixen. Pikant ab-

schmecken und die Suppe kalt stellen.

Vreni Gigers Tipp: Zu dieser erfrischenden

sommerlichen Suppe passen sehr gut
Crostini bzw. geröstete Scheiben von
Tomaten-Focaccia (Rezept siehe Seite

36). Als Einlage schmecken auch gebra-
tene (Riesen-)Crevetten wie im Bild links

gut.
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Eine Küche mit raffiniertem Gemüse-Einsatz.

Gault-Millau

Rezept für 4 bis 6 Personen

Für die Tomaten-Focaccia:
500 g Weissmehl, 30 g Hefe, 12 g Salz

350 ml Wasser, 1 EL Olivenöl
150 g getrocknete Tomaten
50 g schwarze Oliven, 50 g Pinienkerne
Mehl, Hefe, Salz, Wasser und Öl in der

Teigmaschine etwa 10 Minuten gut kne-

ten (höchste Stufe). Die restlichen Zutaten

zugeben, kurz weiterkneten. Den Teig auf

ein Blech geben, 30 Minuten gehen las-

sen. Bei 180° C etwa 20 Minuten backen.

Für den Salat:

Die Arme eines Pulpo von ca. 1 kg

Wasser, Essig, Suppengemüse
1 Zwiebel, fein gehackt
2 EL schwarze Oliven und 5 halbe

getrocknete Tomaten, fein geschnitten
100 ml Olivenöl
50 ml weisser Balsamico
Salz (Herbamare), Pfeffer, evtl. Zucker

pro Person 2 bis 3 dünne Scheiben

Focaccia, im Ofen geröstet
100 g Rucola

Den Pulpo in einem Sud aus Wasser, Essig

Suppengemüse weich kochen. Noch im

warmen Zustand Saugnäpfe und Haut

abziehen. Zwiebeln, Oliven und Tomaten

mit Olivenöl und Balsamico marinieren,
würzen. Den Pulpo in grobe Stücke
schneiden und anbraten. Noch heiss da-

zugeben und den Salat mischen. Das Brot

grob brechen, zugeben. Den Rucola un-
terheben und sofort servieren.
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