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Vreni Gigers Bio-Küche

Top-Köchin Vreni Giger (17-Gault-Millau-Punkte) leitet die Gastronomie

im Sorel Hotel Rigiblick Zürich.

Rezept für 4 Personen

Für die Mousse:
300 g Hecht

300 g Rahm (Schlagsahne)
Salz (Herbamare), Pfeffer
1 Schuss Pernod

Für die Füllung:
TOO ml Rahm (Schlagsahne)

einige Fäden Safran

Den Hecht entgräten und mit dem Rahm

in der Küchenmaschine mixen, anschlie-

ssend durch ein Sieb streichen. Mit Salz,

Pfeffer und Pernod abschmecken und
kühl stellen.
Den Rahm mit dem Safran aufkochen
und etwas eindicken lassen. Pro Portion
eine Timbale gut mit Butter ausstreichen
und die Form bis zur Hälfte mit der
Hechtmousse füllen.
In die Mitte mit dem Daumen eine Ver-

tiefung drücken, dort hinein etwas Safran-

rahm geben und mit Mousse verschlies-

sen. Die Form nun ganz mit Hechtmousse
auffüllen.
Die Timbale im Wasserbad bei 150 °C im
Ofen ca. 10 bis 15 Minuten garen.

Dazu etwas Blattspinat servieren.

Dezember 2016 Gesundheits-Nachrichten
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«Wir kochen, was wir selbst gern essen.»
Vreni Giger

Für die Biskuit-Schicht:
5 Eier

150 g Zucker

75 g Mehl
75 g Speisestärke
50 g gebräunte Butter
ein Schuss Williams (Birnenschnaps)

Für die Schoggi-Schicht:
75 g Zucker

45 g Glukose
125 g Rahm (Schlagsahne)
1 Prise Salz

250 g Couverture 64%
Birnen nach Wahl

Eier mit Zucker im Wasserbad warm
schlagen, bis die Masse cremig und dick-

flüssig fliesst. Dann auf einer Eisschüssel

kalt schlagen. Mehl und Stärke vorsieh-

tig unterheben, Butter leicht bräunen
und ebenfalls unter die Masse ziehen.
Alles in eine Form geben und bei 160

Grad im Ofen backen. Biskuit je nach

Geschmack mit etwas Williams beträufeln.

Zucker mit Glukose karamelisieren, mit
Rahm ablöschen. Eine Prise Salz zuge-
ben, alles auflösen. Schokolade darin

glatt rühren, auf den Biskuit geben, er-
kalten lassen.

Nach Belieben auf gewürfelten Birnen
anrichten.

Rezept für 4 Personen, Angaben für eine Form 20 cm x 35 cm
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