a|uladg snjj@uJ0) Jw SOju| pun ualdazay uajje 1w 34aysiny woouagneyy/

.uc .’4 . .c'

5
)




Inhalt

Einleitung

Cornelius Speinle
Equipment

Teller, Glaser und Besteck
Die 7 Gebote des Anrichtens
Anrichten frGher und heute
PlUrees anrichten
Schnitttechniken bei Geflugel
Brotaufstriche

Krauterquark
Poularden-Rilette

Gazpacho

Risotto

Gemusegarten

Fischfilet

Beurre Blanc

Kalbsfilet

04

05

06

08

10

12

14

[}

[KS)

17

18

19

22

26

28

30

32

Selleriepuree
KarottenpuUree
Schokoladenmousse

Zwetschgenkompott

34

35

36

38



Anrichten Seite 4

Wenn Asthetik auf
Genuss triftt ...

7hauben will es dir erleichtern, Den Spruch ,Das Auge isst mit” haben wir alle schon mehrfach ge-

dich beim Kochen und Backen hért und kénnen dem wohl zustimmen. Doch nicht nur das Auge soll
weiterzubilden. Deshalb sind beim Anrichten angesprochen werden, auch die anderen Sinne sol-
wir standig auf der Suche nach len auf ihre Kosten kommen. Mit welchen Tricks das erreicht werden

Profis, die ihr Wissen in unseren kann und wie du deine Anrichtskills verbesserst, erklart Sternekoch

Onlinekursen weitergeben. Cornelius Speinle in diesem Kurs.

In diesem Begleitheft findest du die wichtigsten Schlussfolgerungen
und Tipps aus dem Kurs nochmal zusammengefasst, damit du dir In-
spiration und Orientierung furs Anrichten holen kannst. Es geht hier
weniger um strikte Regeln, sondern soll vor allem deine Kreativitat

anregen und dich dazu ermutigen, mal was Neues auszuprobieren.

Viel Spaf3 und Erfolg dabei!

Danke! HAKAKUCHE

ANKERKRAUT
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Cornelius Speinle

Der geburtige Schweizer lebt mit seiner Frau und

seinen beiden Kindern in Hamburg und ist selbst- Beim Essen Werden
standiger Unternehmer. Als solcher erstellt er ku- e e

linarische Konzepte, gibt Kochcoachings und wirkt alle Slnne glelCh

als Foodstylist und Rezeptentwickler an diversen Zeltlg angeregt,

Kochbulchern mit.

Nach seiner Lehre im Theaterrestaurant Schaffhau-
sen arbeitete er im Sternerestaurant “Les Quatre
Saisons” in Basel und gewann in dieser Zeit den
ersten Platz beim Concours National des Jeunes
Chefs Rétisseurs. Danach folgte das Géstehaus
Klaus Erfort in Saarbriicken, das mit 3 Sternen aus-
gezeichnet wurde. Anschlief3end zog es Cornelius
ins Ausland, zunachst nach Singapur ins Jaan par
Andre im Swissotel The Stamford und dann nach
Bray, England, ins weltberihmte Restaurant The Fat
Duck unter Heston Blumenthal, das 2004 zum bes-

ten Restaurant der Welt gekurt wurde.

2013 eroffnete er sein eigenes Restaurant Drei-

zehn Sinne in Schlattingen in der Schweiz und holte ) \
sich einen Stern sowie mehrere Sonderpreise. 2017 \

ging er nach Hamburg und wurde Kichenchef des

Lakeside Restaurants im Hotel The Fontenay, wo er \

wiederum mit einem Stern, als ,Schweizer Star im

Ausland” und mit 17 Punkte im Gault Millau ausge-

zeichnet wurde. Cornelius Speinle

www.speinle.com



http://www.speinle.com
https://www.haka.at/
https://www.ankerkraut.de/?utm_source=7hauben&utm_medium=kooperation&utm_campaign=7hauben
https://www.miele.at/
https://www.villeroy-boch.de/shop/home
https://www.lecreuset.de/de_DE/
https://caso-design.de/de/
https://calisso.de/
https://www.motelamiio.com/
https://foodyboard.com/

Anrichten

Risotto

Tipps furs Anrichten des Risottos:

«  Der Teller fur den Risotto sollte nicht zu niedrig oder flach sein, da
der Risotto eine flieRende Konsistenz hat und du mit der Burrata
und dem Rucola noch in die H6he baust.

«  Neben rot, grin oder gelb kannst du den Risotto auch weil lassen

oder ihn mit Sepia schwarz farben.

*  VerrUhre den Risotto mit einem Gummischaber, nicht mit einem
Loffel, da sonst Reiskdérner kaputt werden wirden.

*  Mariniere den Rucola einfach mit Olivendl, Salz, Pfeffer und hellem
Essig.

«  Die Burrata wird gesalzen, gepfeffert und mit Zitronenzesten verfei-
nert, bevor sie auf den Teller kommt.

+  Wenn mehrere Teller in Frage kommen, Uberlege dir zuerst, welcher

Teller am besten zur Farbe deines Risottos passen wirde.

+  Fulle den Risotto in den Teller und klopfe dann mit dem Handballen

von unten darauf, damit er sich gleichmaRig im Teller verteilt.

e Umin die Ho6he zu kommen, setze die Burrata auf den Risotto und

den aufgedrehten Rucola darauf. Zu allen drei Varianten passen auch

Pinienkerne sehr gut.

+  Beim Tomatenrisotto kannst du zudem getrocknete Tomaten als
Garnitur verwenden.

Um der Farbe treu zu bleiben, traufle beim Safranrisotto etwas Oli-
vendl dartiber und beim Basilikum-Risotto etwas Krauterol.

e Den Parmesan kannst du entweder mit einer feinen Reibe dartber-
geben oder mit einem Sparschéler hobeln. Die zweite Variante wirkt

besonders gut bei einem schwarzen Teller und zerbricht dabei auf

positive Weise das Gesamtbild.
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Zutaten & Infos
\’:E/‘, @ @ Tomatenrisotto
zuz:r:it:ng G?’Zs:q::t Porti:nen 1EL Tomatenmark
getrocknete Tomaten
1 Schalotte
200g Risottoreis Safranrisotto
ca. 400ml Gemusebruhe Safranpulver oder -faden
100-200g  Parmesan (je nach evtl. Kurkuma
gewlnschter Cremigkeit)
1 Lorbeerblatt
Basilikumrisotto
Salz, Olivendl, WeilRwein
1Bund Basilikum
50g Parmesan, gerieben
25g Pinienkerne, gerostet
Olivendl, Salz, Pfeffer
Zubereitung
Schritt 1 Die Schalotte fein wirfeln und in einem Topf mit dem Risottoreis bei

Vorbereiten

leichter Hitze anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind. Mit Weif3-
wein abléschen und reduzieren lassen, dann mit GemuUsefond auf-

fallen, das Lorbeerblatt hinzugeben und kécheln lassen.



Anrichten

Schritt 2
Risotto finalisieren

Tipp:

Schritt 3a
Abwandlung mit Tomate

Schritt 3b
Abwandlung mit Safran

Schritt 3¢
Abwandlung mit
Basilikumpesto

Seite 24

Regelmallig durchrihren und alles vom Boden I6sen. Insgesamt
sollte der Reis ca. 15-20 Minuten kécheln. Gib kurz vor Ende der
Kochzeit den geriebenen Parmesan dazu und schwenke den Risotto,
bis er seine cremige Konsistenz erreicht hat.

Probiere den Reis zwischendurch, denn er soll nicht zu weit garen.

Beim Anschwitzen von Reis und Schalotten etwas Tomatenmark
beimengen. Zum Schluss noch die getrockneten Tomaten grob klein
schneiden und mit unter den Risotto geben.

Nach dem Abléschen mit dem WeiRwein den Safran hinzugeben. Die
Safranféaden farben den Risotto lange nicht so gut wie das Pulver.
Wenn du jedoch nur Faden hast und die Farbe ein wenig intensiver
haben méchtest, kannst du etwas Kurkuma mit hinzugeben.

Basilikum, Pinienkerne und Parmesan in einen kleinen Mixer geben
und mit Olivendl leicht bedecken. Entweder mit dem Mixer oder mit
einem Mixstab nun alles zu einer homogenen Masse mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Risotto ganz normal herstellen und
ganz zum Schluss das Pesto hinzufugen.

mit Cornelius Speinle
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