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Vreni Gigers Bio-Kiche

. Restaurant der Schweiz.

)
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Creratge Polenta

Rezept fir 4 Personen

April 2011

i NATURKUCHE

35

Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jagerhof», dem ersten Bio-Suisse-Knospe-

1| Bouillon oder Gemiisebrithe
1 EL Schalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
Salz (Herbamare)

Pfeffer aus der Miithle, Muskat
200 g «Bramata»-Maispolenta
350 ml Milch

100 g Butter

etwas Parmesankase, gerieben

«Bramata» ist eine traditionelle, lang
kochende Polenta aus grob gemahlenem
Maisqgries.

Bouillon oder Gemsebriihe mit den Scha-
lotten, Knoblauchzehen und Gewiirzen
aufkochen. Die Polenta zugeben und 30
Minuten kdcheln lassen.

Dann die Milch dazugiessen, gut umriihren
und weitere 30 Minuten kdcheln lassen.
Zum Schluss die Butter einriihren (nach
Wunsch kénnen Sie die Buttermenge auch
verringern) und mit etwas geriebenem
Parmesan abschmecken.

Vreni Gigers Tipp: Sie mag unscheinbar
aussehen, aber diese cremige Polenta
schmeckt wunderbar und ist besonders
fein zu einem Pilz- oder Gemiseragout.

Gesundheits-Nachrichten
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«Wo, wenn nicht hier im Bio-Knospen-Lokal, erlebt man sonst eine erstklassige Vegi-Kiiche?»
Gault & Millau

Polenta rit- Gorgomnzola
biberbacken

Rezept fir 4 Personen

1| Bouillon oder Gemiisebriihe

1 EL Schalotten, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

Salz (Herbamare), Pfeffer, Muskat

200 g «Bramata»-Maispolenta

350 ml Milch

50 g Butter

Apfelmus (Menge abhdngig von der
Grosse der Gratinform)

etwa 200 g Gorgonzola (Menge abhan-
gig von der Grosse der Gratinform)

Polenta zubereiten wie im Rezept auf
Seite 35 angegeben. Die fertige Polen-
ta noch heiss in eine Gratinform fillen
und mit einer einen Zentimeter dicken
Schicht Apfelmus bestreichen. Gorgonzola
in dinne Scheiben schneiden und auf die
Apfelmusschicht legen. Bei Oberhitze im
Backofen etwa 10 Minuten tiberbacken.

Vreni Gigers Tipp: Diese wirzige Variante
der Polenta ist ein eigenstandiges Ge-
richt, gut geeignet auch fir ein warmes
Abendessen.

Gesundheits-Nachrichten April 2011
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