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Nakturkiiche

Vreni Giger
Restaurant «Rigiblick»
Lirich
Regional-saisonale
Bio-Kiiche auf
Topniveau.

Bricsseler Spitzen-Piccata

Rezept fir 4 Personen

4 Briisseler Spitzen (Chicorée)

2 EL Butter

300 ml Gemiisebriithe (Herbamare)
4 Eier

200 g geriebener Parmesan

Mehl zum Panieren

Bratbutter

1 kleine Zwiebel

2 EL Butter

2 rote Briisseler Spitzen (Chicorée)
Salz, Pfeffer

100 g frischen Blattspinat
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Die Briisseler Spitzen der Lange nach halbieren und mit etwas
Butter und der Gemisebriihe schmoren, bis sie weich sind

(ca. 45 Minuten). Dann im Sud erkalten lassen.

Mit Ei und Parmesan eine Masse herstellen. Die Brisseler auf
einem Haushaltpapier abtrocknen, im Mehl wenden, durch die
Ei-Parmesan-Masse ziehen und in Bratbutter goldbraun braten.

Die Zwiebel fein schneiden und in Butter andinsten. Die beiden
roten Brisseler ca. 5 mm dick schneiden, zu den Zwiebeln geben,
mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald alles weich
ist, den Spinat unterheben und kurz mitdansten.

Das Gemiise auf einem Teller anrichten, die Brisseler Spitzen-
Piccata darauflegen und servieren.

Nach Belieben kann man eine Tomaten- oder eine leichte
Bechamelsauce dazu servieren.
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Naturkiiche

Vreni Giger
Restaurant «Rigiblick»
Ziirich
Regional-saisonale
Bio-Kiiche auf
Topniveau.

TR

Milehreisantlant& Kompott

Den Milchreis mit Milch, zwei Vanillestangeln und einer Prise Salz
kochen. Sobald er weich ist, erkalten lassen. Die Zutaten zum
Milchreis geben und gut mischen. Die Masse in eine ausgebutter-
te Auflaufform fillen und Butterflockchen darauf verteilen.

Im auf 160 °C vorgeheizten Ofen etwa 30 bis 40 Minuten backen.
Es sollte eine schone braune Kruste entstehen.

Rotwein und Zucker miteinander aufkochen, die halbierten
Iwetschgen dazugeben, kurz aufkochen, vom Herd nehmen und

in der heissen Flissigkeit ziehen lassen.

Beides warm servieren.
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Rezept fir 4 Personen

Fiir den Auflauf:

100 g Milchreis

0,3 I Milch

2 Vanillestangel, 1 Prise Salz

100 ml Rahm (Schlagsahne)

2 Eier

3-4 EL Rosinen

2 EL Zucker

Abrieb von je 2 Zitronen & Orangen
Butter

Fiir das Kompott:

400 g Zwetschgen, halbiert
200 ml Rotwein

200 g Zucker
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