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Vreni Giger

«Rigiblick» Zürich

Regional-saisonale
Bio-Küche auf

Topniveau.

to-iL SkihfilLzth.

Rezept für 4 Personen

1 kleine Zwiebel

50 g Butter
200 g Steinpilze (für die Suppe die
Abschnitte verwenden)
Thymian
300 g TK-Maroni (Esskastanien)
1 I Gemüsebrühe (Herbamare)
300 ml Rahm (Sahne)
Salz (Herbamare) und Pfeffer

Die Zwiebel fein schneiden und in Butter andünsten.

Die Abschnitte von den Steinpilzen mitdünsten. Thymian

beifügen, die aufgetauten Kastanien zugeben und kurz mitdünsten.

Mit der Gemüsebrühe auffüllen und alles weichkochen.

Nach ca. 20 Minuten alles fein mixen. Den Rahm zugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Steinpilze in Scheiben schneiden und in etwas Butter
goldbraun anbraten.

Die Pilze in einen Suppenteller geben und die Suppe dazugiessen.
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Rezept für 4 Personen

Die Blauen St. Galler Kartoffeln mit der Schale knackig kochen.

Auskühlen lassen und dann in Spalten schneiden.

Den Kürbis waschen (nicht schälen), halbieren, entkernen und

ebenfalls in Spalten schneiden.

Alles auf ein Ofenblech oder in eine Gratinform geben.
Die roten Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden.

Den Knoblauch halbieren und alles zusammen mit Olivenöl

begiessen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Thymian zugeben.

Dann bei 180 Grad im Backofen ca. 20 Minuten garen.

500 g Blaue St. Galler Kartoffeln
1 Kürbis «Oranger Knirps»

(Potimarron)
4 rote Zwiebeln
1 junger Knoblauch

Thymian
Salz (Herbamare) und Pfeffer
Olivenöl
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Regional-saisonale
Bio-Küche auf
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