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Vreni Gigers Bio-Kiche
Bereits zum neunten Mal mit 17 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet: «Vreni

w,..  Gigers Jagerhof», das erste Bio-Suisse-Knospe-Restaurant der Schweiz.

Ziegenkaseravioll hatt Barlanch

Rezept fir 4 Personen

Fir den Nudelteig:

250 g Mehl

2 Eigelb (Eiweiss aufbewahren)
1Ei

etwas Olivenol, etwas Wasser

Alles zu einem glatten Teig kneten und ca.
1 Stunde ruhen lassen.

300 g Ziegenfrischkdse

(z.B. Biiscion di Capra, ein biologischer
Ziegenfrischkase aus dem Tessin, oder
ein regional hergestellter Frischkase)
Eiweiss fir die Teigrander

3 EL Butter, 2 Bund Barlauch

Den Nudelteig so dinn wie mdglich aus-
rollen. Rund ausstechen, mit wenig Eiweiss
bestreichen und etwa einen Teelbffel
Ziegenkdse auf das Teigblatt legen. Dann
mit einem zweiten Teigblatt zudecken und
die Rander gut andriicken. In Salzwasser
einige Minuten garen.

Den Barlauch fein schneiden, Butter erwar-
men, aber nicht zu heiss werden lassen,
dann den Barlauch zugeben. Die frisch
gekochten Ravioli in der Butter schwenken
und sofort servieren.

Vreni Gigers Tipp:

Die Ziegenkaseravioli eignen sich als

Vorspeise oder kleines Hauptgericht. Sie

schmecken gut mit Krdutern aller Art, z.B.

mit Petersilie wie im Bild. Besonders fein

sind sie jedoch mit frischem Barlauch, der
B jetzt Saison hat.
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«Die Chefin kocht seit Jahren auf hochstem Niveau - und ihre Kreativitat ist ungebrochen.»

Gault & Millau

Maispouletorust nd- Oramgamnmde/n

Rezept fir 4 Personen

Gesundheits-Nachrichten

Fir den Nudelteig:

150 g Mehl

300 g Hartweizendunst
4 Eier

Den Teig gut kneten und zugedeckt 30 Mi-
nuten ruhen lassen. Mit der Nudelmaschine
Spaghetti oder schmale Bandnudeln her-
stellen und in Salzwasser al dente kochen.

6 Briistchen vom Maishuhn
Salz (Herbamare), Pfeffer
2 EL Bratbutter

1| (Bio-)Orangensaft

25 g Butter

Die Pouletbrust wiirzen und in heisser
Bratbutter anbraten. Im Ofen bei 160 °C
etwa 12 Minuten garen. Wenn das Fleisch
gar ist, den Bratensaft mit etwas Wasser
oder Bouillon abldschen.

Den Orangensaft so lange reduzieren, bis
er dickflissig ist. Dann mit etwas Butter
binden. Die frisch gekochten Nudeln direkt
in den Orangensaft geben, schwenken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Orangennudeln auf einen Teller geben,
die Brust aufschneiden, dazu anrichten und
mit etwas Bratensaft betraufeln.

Vreni Gigers Tipp:

Wenn Sie den Nudelteig nicht selbst ma-
chen mochten, konnen Sie naturlich auch
fertige frische Pasta verwenden. Zu den
Orangennudeln passen ausser Hadhnchen-
brust auch Kalbfleisch oder Entenbrust.

April 2012




	Naturküche

