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Vreni Giger ist Chefin in «Vreni Gigers Jägerhof», 2013 zum zehnten Mal mit
17 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet.

Rezept für 4 Personen

Für dieses Gericht brauchen Sie ausser den angegebenen
Zutaten Vreni Gigers Flusskrebssauce. Das Rezept dafür fin-

Nudelteig:
250 g Mehl
2 Eigelb, 1 Ei

etwas Olivenöl, etwas Wasser
Alles zu einem glatten Teig kneten und

etwa 1 Stunde ruhen lassen.

500 g Pastinaken

300 ml Rahm (süsse Sahne)
Fritieröl
8 Scampi
Salz (Herbamare), Pfeffer, 1-2 EL Butter

Pro Person etwa 2 EL Pastinaken in kleine
Würfel schneiden. Die Würfel kurz blan-

chieren, mit 100 ml Rahm zu einem Ra-

gout kochen. Eine Pastinake in dünne
Streifen hobeln. Diese Pastinakenstreifen

knusprig frittieren. Die restlichen Wurzeln

in Scheiben schneiden, in Salzwasser

weichkochen und mit 200 ml Rahm zu

einem Püree mixen.
Den Nudelteig dünn ausrollen. Pro Ravio-

lo einen Löffel Pastinakenpüree auf den

Teig geben. Eine zweite Bahn daraufle-

gen, mit einem Ausstecher Ravioli aus-
stechen. Kurz in Salzwasser kochen, ab-

tropfen lassen. Die Scampi würzen und in

Butter kurz und heiss anbraten.

Ragout in einen Suppenteller geben, Ra-

violo darauflegen. Die Scampi daraufge-
ben und alles mit der Sauce (siehe An-

merkung) nappieren. Mit den Pastinaken-

chips garnieren.
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36 NATURKUCHE

Vreni Gigers Kochbuch «Meine Frischmarktküche» wurde von der Gastronomischen Akademie Deutschland

mit einer Silbermedaille ausgezeichnet.

/va//"

Rezept für 4 Personen

200 g Risottoreis
2 bis 3 EL Butter
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

einige Safranfäden
100 ml Weisswein, 500 ml Gemüsefond

200 g Miesmuscheln (ohne Schale)

etwas Weisswein
50 g Parmesan
Salz (Herbamare), Pfeffer
500 g Zander, Bratbutter

Zwiebel und Knoblauch in 1 EL Butter

andünsten, bis sie glasig sind. Den Reis

zugeben und leicht andünsten. Safranfä-

den zugeben, mit Weisswein ablöschen

und mit dem Gemüsefond aufkochen.

Auf kleiner Stufe köcheln lassen und da-

bei immer wieder umrühren. Der Reis

sollte nicht zu weich sein.

Die Muscheln in wenig Butter andünsten,

mit Weisswein ablöschen und den Risotto

dazugeben. Mit Butter und wenig Parme-

san abschmecken; nach Bedarf etwas
nachwürzen.

Den Zander mit Salz und Pfeffer würzen
und die Hautseite in Bratbutter gut an-
braten. Kurz vor dem Servieren auf die

Bauchseite wenden, kurz ziehen lassen.

Den Risotto in einem Suppenteller an-
richten und den Zander daraufgeben. Mit

etwas Weissweinsauce nappieren.
Vreni Gigers Tipp: Man kann auch andere

Meeresfrüchte zum Risotto geben, z.B. Ca-

lamari, Crevetten oder Jakobsmuscheln.
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