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1x1 DES ANRICHTENS - GRUNDGERUST

DREIECK

Die klassische Anrichteweise:
Das Gericht wird mittig ange-
richtet und der Teller wie eine
Uhr betrachtet. Die Kohlen-
hydrate liegen auf 11 Uhr, das
Gemise auf 2 Uhr und auf 6
Uhr finden sich die Proteine.

ZWEI LINIEN

kannst Du - wie hier — als par-
allele oder als sich kreuzende
Linien anlegen.

EINFACHE LINIE

Die einfachste Form. Sie lasst
viel Platz auf dem Teller und

hat in der Regel einen klaren
Fokus.

ZWEI SICH KREUZEN-
DE LINIEN

sind interessanter fiir das
Auge, insbesondere wenn der
Punkt, an dem sich die Linien
kreuzen, nicht mittig ist und
Anfangs- oder Endpunkte der
Linien sich nicht auf gleicher
Hohe befinden.

HORIZONTALE LINIEN
geben den besten Blick auf die
angerichteten Speisen. Hier
muss man aufpassen, dass

der Fokus klar erkennbar ist
und der Teller nicht Gberladen
wirkt.

BOGEN

lockern den Teller etwas auf
und bringen Bewegung ins
Spiel. Sie kdnnen allein stehen
und z.B. parallel zum Tellerrand
verlaufen.

DREI VERTIKALE
LINIEN

bieten sich an, wenn Du ein
Trio servieren mochtest.

BOGEN & LINIE

Setzt Du einen Bogen neben
eine Linie, entsteht zwischen
diesen Formen ein Spannungs-
verhaltnis und der Bogen
lockert die Linie auf.

KREIS UND LINIEN
Eine Linie kannst Du auch mit
einem Kreis auflockern. Diese
Kombination sieht am besten
aus, wenn weder Linie noch
Kreis mittig sind.

MITTIGER KREIS

Eine der eher klassischen An-
richteweisen. Optimal wirkt er,
wenn z.B. durch Aufeinander-
stapeln der Komponenten eine
grofl3ere Hohe erzeugt wird.

STRUKTURIERTES
CHAOS

Abseits der klassischen An-
richtemethoden mit Linien,
Bogen und Kreisen gibt es
auch scheinbar chaotische
Teller, bei denen es besonders
wichtig ist, auf Balance, freie
Flache und einen klaren Fokus
zu achten.

OFF-CENTER

Ein kleinerer Kreis kann auch
gut etwas auBerhalb der Mitte
platziert werden. Er wirkt dann
interessanter und spannender.

1x1 DES ANRICHTENS - GRUNDGERUST



S BUNT - PUREES ANRICHTEN

JETZT WIRD

Mochtest Du Dein Essen gekonnt in Szene setzen,
dann fange mit dem Anrichten der Pirees an.
Cremes und Plrees lassen sich optisch sehr viel an-
sprechender gestalten als immer nur als klassischer
,Haufen” — von geraden Strichen lber kiinstleri-
sche Kleckse bis hin zu Kreisen und dekorativen

Linien ist alles moglich. Auch die Basis Deines
Grundgerists lasst sich mit ihnen gestalten. Fir
hungrige Gaste kannst Du zusatzlich z.B. eine
Schissel mit Plree fiir einen Nachschlag auf den
Tisch stellen. Hier zeige ich Dir ein paar meiner
Favoriten:

S BUNT - PUREES ANRICHTEN

JETZT WIRD
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HAUPTSPEISEN

1 1 groBen Loffel Sellerie-Piiree am
Rand auf den Teller geben, dann das
Plree mit einer gezinkten Streich-
palette in einem Bogen parallel zum
Tellerrand verteilen.

3 Aufjedes Loch 1 Stiick Entenbrust
legen.

2 Mit einem Léffel 3 Lécher in das
Pliree schieben und diese mit der
Sauce fullen.

4 Kartoffel-Fondant, Pilze, gerollte
Karotten-Streifen und Pak-Choi auf
dem Piree verteilen. Zum Schluss
Kreuzkiimmel-Schaum an einigen Stel-
len auf das Pliree platzieren. Restliche
Sauce in einer Sauciere servieren.

HAUPTSPEISEN
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