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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

200 g Cherrytomaten
200 g Mascarpone
4 EL geriebener Parmesan
4 EL Rahm (süsse Sahne)
Salz (Herbamare)
etwas Fleur de Sei

Pfeffer aus der Mühle
4 Eier

für die Zubereitung im Backofen:
ofenfeste Gläser oder Förmchen

Cherrytomaten in Viertel schneiden, mit

Mascarpone, Parmesan und Rahm ver-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Ofenfeste Töpfchen mit der Masse füllen
und je 1 Ei daraufgeben. Im Backofen bei

160 °C 10 bis 20 Minuten garen. Das Ei-

weiss sollte gestockt, das Eigelb aber
noch flüssig sein.

Vor dem Servieren, etwas Fleur de Sei

und frisch gemahlenen Pfeffer auf das

Eigelb geben.

Vreni Gigers Tipp: Dieses Gericht können
Sie als kleine Vorspeise oder leichtes Mit-

tagessen zubereiten. Dazu mit etwas
Knoblauch und Butter geröstetes Bauern-
brot servieren.
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«Wir kochen, was wir selbst gern essen.»
Vreni Giger

Rezept für 4 Personen
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30 Cherrytomaten
100 g Roh-Rohrzucker
70 ml weisser Portwein
Blätterteig
Salz (Herbamare)
frischer Ziegenkäse
Salatspitzen und essbare Blüten zum
Garnieren
für die Zubereitung in Einzelportionen:
Tarteletteförmchen

Cherrytomaten in kochendem Wasser

kurz blanchieren, abschrecken und schä-

len. Den Zucker in einem Töpfchen kara-
melisieren lassen, mit dem Portwein ab-
löschen und einreduzieren, bis der

Portwein eine sirupartige Konsistenz be-
kommt.
Etwas Portweinsirup in Tarteletteformen

giessen, die Cherrytomaten in die For-

men legen, mit Salz und Pfeffer würzen.
Den Blätterteig ausrollen, ausstechen
und über die Tomaten legen. Mit einer
Gabel anstechen und bei 160 °C etwa 10

Minuten backen. Die Formen im heissen
Zustand stürzen. Achtung: Beim Stürzen

unbedingt trockene Tücher/Ofenhand-
schuhe verwenden - Verbrennungsge-
fahr.

Die Tarte anrichten, den Ziegenkäse zer-
bröseln und auf der Tarte verteilen. Mit
Salatspitzen und Blüten garnieren und

mit etwas gutem Olivenöl und Baisami-

coessig marinieren.
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