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NATURKÜCHE 35

Vreni Gigers Bio-Küche

Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jägerhof», seit 2004 ununterbrochen mit
17 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet.

Rezept für 4 Personen

300 g Pfifferlinge (Eierschwämmli)
4 grosse oder 6 kleine Artischocken
1 Zitrone
200 ml Olivenöl
200 ml Wasser

200 ml Weisswein

Thymian, Rosmarin, Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle
2 Zwiebeln, Petersilie
20 g Butter
200 ml Rahm (süsse Sahne)
4 Eier, Essigwasser zum Pochieren

Fürs Ragout: Pfifferlinge putzen und kurz

waschen. Oberste Artischocken-Blattspit-

zen und das flaumige Heu vom Artischo-

ckenboden entfernen, sofort in Zitronen-

wasser geben. Olivenöl, Wasser und Wein

mit den Kräutern aufkochen, die Arti-
schockenböden darin weichkochen, erkal-

ten lassen. Böden in Schnitze schneiden.

Zwiebeln in Butter mit Petersilie und Pfif-

ferlingen andünsten, würzen, mit etwas
Weisswein ablöschen, einreduzieren und

mit Rahm auffüllen.
Für das Ei: Wasser mit Essig aufkochen (es

sollte wie eine Salatsauce schmecken).

Das aufgeschlagene Ei ins kochende Was-

ser gleiten lassen, Topf vom Herd neh-

men, ca. 3 Minuten ziehen lassen. Das

Ei vorsichtig aus dem Pochierwasser neh-

men und auf dem Ragout anrichten. Kurz

vor dem Servieren etwas Pfeffer aufs Ei

geben und anstechen.
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«Wir kochen, was wir selbst gern essen.»
Vreni Giger

Rezept fur 4 Personen

für die Mousse (tags zuvor zubereiten):
200 g Naturjoghurt
100 g Roh-Rohrzucker
4 Blatt Gelatine (oder stattdessen
1 flacher TL Agar-Agar)
100 ml Rahm (süsse Sahne)

2 Pfirsiche
3 TL Butter
3 EL Zucker

100 ml Weisswein
1 Zweig Rosmarin

Joghurt mit Zucker verrühren und 10 Mi-

nuten stehen lassen. Gelatine einwei-
chen, mit wenig Rahm auflösen und zu
der Joghurtmasse geben. Den restlichen
Rahm steifschlagen, unter die Masse he-
ben und in Förmchen abfüllen. Einen Tag

kühl stellen.

Die Pfirsiche in Schnitze schneiden und in

Butter in einer Pfanne glasieren. Den Zu-

cker zugeben und mitdünsten, bis er ge-
schmolzen ist. Mit Weisswein ablöschen,
den Rosmarinzweig dazugeben. Leicht
köcheln lassen, bis die Pfirsiche weich
sind.

Zum Servieren die Förmchen stürzen und

mit dem Rosmarinpfirsich servieren.

Gesundheits-Nachrichten Juli/August 2016


	Naturküche

