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Vreni Gigers Bio-Küche

Vreni Giger ist Küchenchefin im St.Galler «Jägerhof», dem einzigen Bio-Suisse-

Knospe Restaurant der Schweiz.

Die angegebenen Mengen sind für eine Springform von 24 Zentimeter Durchmesser gedacht.

Für den Boden:

200 g Pralinémasse (aus der Kondi-

torei; ersatzweise kann man Nutella

verwenden)
30 g Couverture
100 g Cornflakes

Für die 3. Schicht:
1 dl (100 ml) Limonensaft
2 El Zucker (Roh-Rohrzucker)
1 Blatt Gelatine oder V4 TL Agar-agar
(etwa 0,5 Gramm)

Für den Tortenboden die Couverture mit
der Pralinémasse im Wasserbad bei etwa
38 Grad schmelzen, dann die Cornflakes

zugeben und verrühren. Die Masse auf

Für die 1. Schicht:

250 g Quark
2 Eigelb
2 Eiweiss

75 g Zucker (Roh-Rohrzucker)
3 Blatt Gelatine oder 1/2 TL Agar-agar
(etwa 1,5 Gramm)
2 dl (200 ml) Rahm (süsse Sahne)

Für die 2. Schicht:

2 dl (200 ml) Limonensaft
2 Blatt Gelatine oder 1 Gramm Agar-

agar
100 g Zucker (Roh-Rohrzucker)
2 dl (200 ml) Rahm (süsse Sahne)
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«Vreni Giger tanzt virtuos auf dem höchsten Seil der Bioküche.»
Gault & Millau

dem Boden der Springform mit einem Löffel flach drücken und im

Kühlschrank erkalten lassen.

Für die erste Schicht, die Quarkschicht, Eigelbe mit dem Zucker schaumig
rühren. Die Gelatine einweichen. Ausgedrückte Gelatine bzw. Agar-agar
in etwas heissem Rahm auflösen und wieder abkühlen lassen. Dann zu

der Eimasse geben.
Anschliessend den Quark zugeben, alles glatt rühren. Restliche Sahne

sowie die Eiweisse steif schlagen und beides vorsichtig unter die Quark-

masse heben. Diese Masse auf den vorbereiteten Boden giessen und

wieder kalt stellen.

Vreni Gigers Tipp: Eine fruchtige Torte für eine Zeit, in

der es noch nicht allzuviel frische Früchte gibt. In kleinen

Portionen mit einigen Blutorangenfilets serviert, ist die

Limonentorte auch ein wunderbares Dessert für ein fest-
liches Essen.

Für die zweite Schicht, die Limonenschicht, den Limonensaft aufkochen,
den Zucker zugeben und auflösen. Die Gelatine einweichen und in der

warmen Masse verrühren bzw. Agar-agar im heissen Saft auflösen.

Abkühlen lassen.

Den Rahm steif schlagen. Wenn der Limonensaft abgekühlt ist, vorsichtig
unterheben. Auf die Quarkmasse giessen und kalt stellen.

Für die dritte Schicht, das Gelée, die Gelatine einweichen. Den Limonen-
saft aufkochen, den Zucker und anschliessend Gelatine bzw. Agar-agar
darin auflösen. Abkühlen lassen. Wenn das Gelée kalt, aber noch flüssig

ist, auf die Torte giessen und wiederum kalt stellen.

Gesundheits-Nachrichten April 2010


	Naturküche

