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Vreni Gigers Bio-Kiiche

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

Vireme Gigers Frschsuppe

Rezept fiir 4 bis 6 Personen

1 Fenchel, 1 gelbe Karotte, 1 Zwiebel

Vreni Gigers Tipp: Zu dieser feinen Fischsuppe passen 1 Stange Lauch, nur der weisse Teil
Knoblauchbrot oder gerostetes Brot sowie eine mit Safran 2 EL Butter
gewiirzte Mayonnaise. 1 Tatchen Safran

100 g gehackte Tomaten

100 ml Noilly Prat, 500 ml Orangensaft,
500 ml Gemiisebouillon (Herbamare)
Salz (Herbamare), Pfeffer

200 g Kartoffelschnee (Kartoffelpiree)
600 g verschiedene Fische in kleineren
Stiicken, z.B. Zander, Forelle, Dorade, Lachs
50 ml Olivenol

1 weiterer Fenchel, in kleinen Stiicken

Die Gemuse putzen, in Sticke schneiden.
In Butter andiinsten. Safran und Tomaten
zugeben und kocheln lassen, bis die Flus-
sigkeit der Tomaten verdunstet ist.

Mit Noilly Prat, Orangensaft und Gemise-
bouillon auffillen und weich kochen. Al-
les fein mixen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und nach Geschmack noch
durch ein Sieb passieren.

Kartoffelschnee mit dem Olivenél erwar-
men, so dass eine geschmeidige Masse
entsteht. Abschmecken; je einen Loffel in
einem vorgewdrmten Suppenteller an-
richten.

Die Fischstiicke in wenig Butter kurz an-
dinsten, wiirzen und auf dem Oliven-
olpuree anrichten. Den zweiten Fenchel
weich dinsten, Gber den Fisch geben
und das Ganze mit der heissen Suppe
Gbergiessen.
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«Eine Kuche mit raffiniertem Gemuse-Einsatz.»
Gault-Millau

Larannfilet in Krantermmante! it Spinat

Rezept fiir 4 Personen

1 Ei, 100 ml Milch, 2 EL Mehl

je 1 EL Thymian, Rosmarin und Salbei,
gehackt

150 g Pilze, z.B. Champignons

2 kleine Zwiebeln, fein geschnitten

2 bis 4 Lammfilets (je nach Appetit
und Meniifolge)

Salz (Herbamare), Pfeffer

Bratbutter oder Ol zum Anbraten

1 Knoblauchzehe, durchgepresst

1 EL Butter

400 g Spinat, geputzt und gewaschen

Aus Ei, Milch und Mehl einen Crépeteig
zubereiten. Krduter untermischen und
sehr diinne Pfannkuchen backen.
Ein Drittel der Pilze hacken und mit einer
der gehackten Zwiebeln in Butter an-
diinsten, bis keine Flssigkeit mehr vor-
handen ist. Die Lammfilets wiirzen, kurz
von allen Seiten anbraten. Eine Crépe mit
der Pilzmasse bestreichen, ein Filet da-
SR (aufgeben und einpacken. Mit allen Filets
. gleich verfahren.
Die Crépepackchen bei 160 °C etwa 7 Mi-
nuten in den Backofen geben; anschlies-
send 3 Minuten ruhen lassen. Die restli-
chen Pilze kurz in Butter schwenken.
Die zweite gehackte Zwiebel mit dem
Knoblauch in Butter andinsten. Spinat
zugeben, kurz dinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf vier Teller geben. Die
Crépepackchen in der Mitte durchschnei-
den und auf dem Spinat anrichten.
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