Zeitschrift: Gesundheitsnachrichten / A. Vogel
Herausgeber: A. Vogel

Band: 71 (2014)
Heft: 10: Nervengift Botox
Rubrik: Naturkiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

NATURKUCHE | 35

Vreni Gigers Bio-Kuche

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

Stetnpilzsuppe

Rezept fir 4 Personen

400 g Steinpilze

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

100 ml Weisswein

300 ml Gemiisebouillon (Herbamare
Bouillon)

500 ml Sauerrahm (Creme fraiche)

1 Bund Schnittlauch

Salz (Herbamare), Pfeffer

Die Pilze putzen und wenn notig wa-
schen. Gut abtrocknen. In Wirfel schnei-
den.

Die Zwiebel fein schneiden und in der
Butter andiinsten. Pilze dazugeben und
solange diinsten, bis alle Fliissigkeit ver-
dampft ist. Mit Weisswein abléschen und
etwas einreduzieren. Die Gemiisebouil-
lon zugeben, aufkochen und mit dem
Sauerrahm auffillen.

Die Suppe wiederum aufkochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
erst kurz vor dem Servieren fein ge-
schnittenen Schnittlauch zugeben.

Vreni Gigers Tipp: Fir eine attraktive Gar-
nitur kdnnen Sie Blatterteig diinn ausrol-
len, kleine Streifen backen und mit ess-
baren Bliten, z.B. von Borretsch,
Ringelblumen, Rosen, Kapuzinerkresse,
Dahlien oder Chrysanthemen garnieren.
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«Eine Kiche mit raffiniertem Gemise-Einsatz.»

Gault-Millau

Stenpilzcarpaccio rnit Pilztator

Rezept fiir 4 Personen
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Zutaten Carpaccio:

Frische, feste, kleine Steinpilze
Rucola, essbare Bliiten, Parmesan
Olivendl, Salz (Herbamare), Pfeffer

Lutaten Tatar:

300 g Steinpilze, am besten die Ab-
schnitte vom Carpaccio, fein gewirfelt
1 kleine Zwiebel

2 Zitrone, 4 EL Olivenol

Salz (Herbamare), Pfeffer

gehackte Petersilie nach Geschmack

Fur das Carpaccio kleine, feste Steinpilze
mit einem scharfen Messer oder auf der
Aufschnittmaschine dinn aufschneiden.
Die schonsten Scheiben auf einem Teller
flach anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit Rucola, essbaren Bliten und Par-
mesanspdnen garnieren und mit Oliven-
ol sparsam betraufeln.

Fir das Tatar die Zwiebel fein hacken und
zu den gewidirfelten Steinpilzen geben.
Mit Zitronensaft und Olivendl marinieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Even-
tuell mit etwas gehackter Petersilie ver-
feinern. Das Tatar in einem Ring auf dem
Carpaccio anrichten und sofort servieren.

Vreni Gigers Tipp: Nicht jeder vertragt
rohe Pilze. Dieses Steinpilzcarpaccio ist
eine kleine Delikatesse, servieren Sie es
aber nur, wenn Sie sicher sind, dass alle
rohe Pilze mdgen und gut vertragen.
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