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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

2 Randen (Rote Bete)
1 Zwiebel
1 EL Butter
Salz (Herbamare)
Pfeffer aus der Mühle
1 Apfel
1 I Gemüsefond (Herbamare)
nach Geschmack etwas Roh-Rohrzucker

4 EL Sauerrahm
frischer Meerrettich

Die Randen in Wasser knapp weich ko-

chen und erkalten lassen. Schälen und in

kleine Rauten schneiden.

Zwiebeln fein hacken und mit Butter an-

düsten, die Randen zugeben, mit Salz

und Pfeffer würzen. Den Apfel schälen,
ebenfalls in Rauten schneiden und zuge-
ben. Kurz mitdünsten. Mit dem Gemüse-
fond auffüllen, aufkochen und nochmals
abschmecken. Kurz vor dem Servieren

einen Löffel Sauerrahm auf der Suppe
verteilen und frischen Meerrettich darü-

berraffeln.

Vreni Gigers Tipp: Fein und festlich ist es

auch, die Suppe mit Brotcroutons und fri-
sehen Kräutern (Bild) zu servieren.
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«Wir kochen, was wir selbst gern essen.»
Vreni Giger

Rezept für 4 Personen

1 Zwiebel, fein gehackt, 2 El Olivenöl
250 g Risottoreis (Carnaroli)
Salz (Herbamare), Pfeffer
100 ml Weisswein
700 ml Gemüsefond (Herbamare)
1 Rande (Rote Bete), gekocht, geschält
50 g Butter, 50 g Parmesan
4 Pouletbrüste (Hühnerbrüstchen, vom
Bio-Huhn)
1 EL Bratbutter

Zwiebel in Olivenöl andünsten. Risotto-

reis zugeben, kurz mitdünsten, mit etwas
Salz würzen. Mit Weisswein ablöschen,

etwas einreduzieren lassen und ein Drit-

tel des Gemüsefonds dazugiessen. Auf

kleiner Stufe langsam köcheln und im-

mer wieder rühren. Wenn der Fond ein-

gekocht ist, jeweils das nächste Drittel

dazugiessen. Der Reis sollte weich sein,
aber doch noch etwas Biss haben.

Rote Bete in Stücke schneiden und zum
Risotto geben. Mit Butter und Parmesan

cremig rühren. Falls der Risotto zu dick-

flüssig sein sollte, noch etwas Weisswein
oder Gemüsefond dazugiessen; er muss

cremig sein!

Die Pouletbrüste mit Salz und Pfeffer wür-

zen, in heisser Bratbutter anbraten. Im

Ofen bei 160 °C etwa 10 Minuten garen.
Risotto in Suppenteller geben. Die Brüst-

chen aufschneiden und darauf anrichten.
Nach Geschmack mit etwas Bratenjus
beträufeln.
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