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Einleitung

Essen und Trinken sind Grundbedirfnisse - aber
nicht nur: Sie bieten auch einen angenehmen Anlass
fur geselliges Beisammensein.

Und wenn der Anlass dariiber hinaus ein festlicher
ist,dann sollten die Speisen und Getrdnke nicht nur
kulinarisch zufriedenstellen, sondern bereits optisch
den Appetit anregen und Lust aufs Essen machen.
Auch wenn der Satz ,Das Auge isst immer mit!“ ein
wenig abgedroschen klingen mag, an Giltigkeit hat
er nicht verloren. Bereits im alten Rom erkannte
man den Zusammenhang zwischen einer aufwandig
dekorierten Tafel und dem Appetit. Und auch die
klassischen Kiichen Asiens, die chinesische und ja-
panische, rdumen den Garnierungen und den Garni-
turen ihrer Speisen seit Jahrhunderten einen he-
rausragenden Stellenwert ein.

Dennoch ist fiir den ,Hausgebrauch“ zu beriick-
sichtigen, dass das Vergniigen am Essen groRer sein
sollte als die Optik: Ein Gast muss zugreifen kénnen,




ohne Angst haben zu miissen, ein Kunstwerk zu zer-
storen. Und wer sich einmal mit dem Thema ,Gar-
nieren und Verzieren“ beschaftigt hat, fir denistes
dann auch nicht mehr schwer, vom kleinen Gericht
zum groRen Buffet zu gelangen.

Achten Sie nur darauf, dass Ihr Buffet immer
unter einem Motto steht. Ein festliches Buffet darf
keine rustikalen Teller oder Platten zeigen. Angerichtet
wird grundsatzlich von einem Blickfang ausgehend
zu beiden Tischecken hin.

Die in diesem Buch gezeigten Garnierungen und
Verzierungen sollen der Hausfrau und dem Hausmann
helfen, die Gerichte fiir das tdgliche Zusammenkom-
men bei Tisch und auch die Speisen fiir ein festliches
Familientreffen oder fiir andere Anldsse durch fan-
tasievolle und doch klassische Dekorationen zu ver-
schonern. Neben ,Handwerklichem“ bietet dieses
Buch auch eine ausfiihrliche Warenkunde zu den
einzelnen verwendeten Produkten, die den Umgang

mit Frichten oder Gem{ise erleichtern und Hinweise
zur Lagerung und Verarbeitung geben.

Die folgenden Seiten zeigen Anwendungsbeispiele
dafiir, wie kalte Platten sowie siiRe Sachen mit Friich-
ten, Gemise oder Cremes und Glasuren dekorativ
verschénert werden kénnen. Wie die jeweiligen Gar-
nituren sowie die dazu notwendigen Lebensmittel
vorbereitet und bearbeitet werden miissen, erfahren
Sie dann in den entsprechenden Kapiteln. (Alle im
Buch gezeigten Arbeitsgerate finden Sie im Fachhandel
oder in den Fachabteilungen der Warenhduser.)

So ausgeriistet, diirfte es Ihnen nicht mehr schwer-
fallen, die eigene Fantasie spielen zu lassen oder
auch die hier gezeigten anregenden Dekorationen
nachzuarbeiten.




Zitrusfriichte

Zitrone und Limette

Zitronen und Limetten gibt es das
ganze Jahr tiber zu kaufen: Zitronen
in jedem Lebensmittelgeschdft,
Limetten in guten Obst-Gemise-
Ldden oder Feinkostgeschdften.
Die Hauptlieferldander fiir Zitronen
sind Italien (Sizilien) und Spanien;
Limetten kommen aus Brasilien,
Mexiko und Ekuador. Zitronen und
Limetten sind nahe Verwandte,
obgleich sie sich duRRerlich sowohl
durch die Farbe der Schale als auch
durch die GréRe voneinander un-
terscheiden: Limetten sind kleiner
als Zitronen, dinnschalig und
haben eine kréftig griin gefdrbte
Schale.
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Orange

Die Hauptlieferlander fiir Winter-
orangen sind Spanien und Israel
sowie Marokko, Italien und Grie-
chenland. Sommerorangen kom-
men vor allem aus Stidafrika, Stid-
amerika und Kalifornien. Obwohl
etwa 400 Orangensorten bekannt
sind, unterscheidet der Handel
hauptsdchlich zwei Hauptgruppen:
blonde Orangen mit heller Schale
und hellem Fruchtfleisch sowie
Blutorangen, bei denen das Frucht-
fleisch und manchmal die Schale
blutrot gefdrbtsind. Vertreter der
blonden Orangen sind beispiels-
weise Navel-Orangen mit der ein-
gebetteten Zweitfrucht sowie Sha-
mouti oder Jaffa. Blonde Orangen
sind das ganze Jahr Giber erhdltlich,
Blutorangen von Dezember bis
Mitte Mdrz.

Mandarine

Mandarinen sind kleiner als Oran-
gen und haben eine sehr lose sit-
zende Schale, die sich leicht ent-
fernen ldsst. Beim Kauf von frischen
Mandarinen sind kernlose Arten
vorzuziehen; zu empfehlenist die
Sorte Clementine. Mandarinen gibt
es auch als Konservenware. Kon-
servenfriichte sind bereits filetiert
und eignen sich daher besonders
gut fir Dekorationen.




Was ist beim Kauf von Zitrus-
friichten zu beachten?
Reifegrad: Grundsatzlich sollten
die Friichte frische, pralle Schalen
und Druckfestigkeit haben. Eine
schrumpelige Schale ist nicht nur
unschon fur Dekorationen, son-
dern weist auch auf ungentigende
Frische hin. Friichte mit einem An-
flug von Schimmel sind in jedem
Fall unbrauchbar!

Hinweis: Eine tiefgriine Schale bei
Limetten ist Gbrigens ein Zeichen
fur denrichtigen Reifegrad.

Behandelte Friichte

Die meisten Zitrusfriichte - eine
Ausnahme bilden die Limetten -
werden nach der Ernte speziell be-
handelt, um eine ldngere Haltbar-
keit zu gewdhrleisten und die
Frichte vor einem Befall mit Blau-
oder Grinschimmel zu schitzen.
Dazu wird die Schale gewachst
und mit Konservierungsstoffen
behandelt. Diese Konservierungs-
stoffe lassen sich auch durch Wa-
schen mit heiRem Wasser nicht
entfernen. Wer die Schale mitver-
wenden mochte, sollte nur unbe-
handelte Zitrusfriichte benutzen.
Aber auch hier gilt: Die Friichte
sollten vor der Verarbeitung grund-
sdtzlich abgewaschen werden.

Arbeitsgerite

Fir glatte Schnitte bei Zitrone und
Limette wird ein kleines Kiichen-
messer verwendet. Fiir Orangen
braucht man wegen des gréReren
Durchmessers der Friichte ein mitt-
leres bis groReres Messer. Mit dem
Kanneliermesser werden Kerben
in die Schale von Orangen und
Zitronen geritzt. Schneidet man
die Friichte anschlieRend in Schei-
ben, ergibt sich ein sternférmiges
Muster.Zum Ausstechen von Zitro-
nen- Limetten-und Orangenschei-
ben werden acht bis zehn verschie-
den grole Ausstecher bendétigt.
Bei Ausstechern mit glattem Rand
lasst sich die Schale der Zitrus-
scheibe durch eine Drehung des
Ausstechers leicht vom Frucht-
fleisch l6sen.



Kannelieren

Mit dem Kanneliermesser wird die
Schale der ganzen Frucht senk-
recht eingekerbt. Die kannelierte
Frucht anschlielend in Scheiben
schneiden - zum Belegen oder fiir
den Glasrand etwas dicker, flir ge-
drehte Scheiben etwas diinner.

Scheiben

Fir Dekorationen mit Scheiben
eignen sich Zitronen und Orangen,
aber auch Limetten.

Geteilte Scheiben
Glatte oder kannelierte Scheiben
halbieren, vierteln oder achteln.

Ausstechen

Die Zitrusfruchtin etwa 5 bis 7 mm
starke Scheiben schneiden und
das Fruchtfleisch mit einem glatten
oder geriffelten Ausstecher aus-
stechen.An der Scheibe darf keine
Schale tibrig bleiben.

Fiacher
3 bis 4 halbe Scheiben facherformig
hintereinandersetzen.

Zitronenfdcher mit
Paprikarauten,
Paprikastern und
Melonenkugel
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Ausgestochene Orangenscheibe mit

; Orangenscheiben mit ausge-
Melonenkugel und Traubenspitzen

stochenen Paprikahalbmonden
und Melonenkugeln

Kannelierte
Zitronenscheibe
mit Paprikaherzen

Kannelierte Zitronenscheiben mit
Kirschtomaten, Paprikarauten und
Traubenpunkt

Ausgestochene Orangen-
scheibe mit Tomaten-Paprika-

Blume und Traubenellipsen
Halbe Zitronenscheiben mit glatter
Schale, verziert mit Scheiben
von gefiillten Oliven und
Paprikarauten Orangensechstel mit Cocktailkirsche und

Traube oder schwarzer Garniermasse
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Eingekerbte Scheiben

Die glatte oder kannelierte Scheibe
einer Zitrusfrucht bis zur Mitte
einschneiden. Fir eine Tite die
zwei Enden einer diinnen einge-
kerbten Scheibe durcheinander-
schieben, so dass ein Trichter ent-
steht. Fiireine Spirale die Schnitt-
flachen einer diinnen eingekerbten
Scheibe jeweils nach vorn und hin-
ten drehen. Fireine Schlangenlinie
mehrere eingekerbte Scheiben zu
Spiralen drehen und diese leicht
versetzt hintereinanderlegen.

Spalten

Die Frucht der Ldnge nach halbie-
ren und die Hdlfte jeweils in vier
bis funf Schnitze teilen.

Orangenfilets

Die Schale der Orange oder Zitrone
an der Stiel- und Blitenseite ab-
schneiden, bis das Fruchtfleisch
zu sehen ist. Die Schale dicht am
Fruchtfleisch entlang abschneiden.
Die einzelnen Filets mit einem
scharfen Messer herauslosen.
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Seerose

Die Schale einer Orange oder Man-
darine mit einem spitzen Messer
etwadrei Viertel von der Blite bis
zum Stielansatz etwa achtmal ein-
ritzen. Die Schalenspitzen vorsich-
tig l6sen und auseinanderbiegen.
Die Orangenschnitze behutsam
voneinander l6sen.

Scheiben oder Hilften

mit Schleife

Bei einer Scheibe die Schale rund-
herum fast ganz abschdlen und
den Streifen dann zu einem Knoten
einschlagen. Bei einer halbierten
Fruchtam Rand einen 5 mm breiten
Streifen der Schale leicht schrag
fast ganz abschdlen und ebenfalls
zu Knoten einschlagen.

Glasrandverzierung

Eine Zitrone vierteln oder achteln.
Die Schale etwa 3 cm flach ein-
schneiden, aber nicht abschneiden.
Die Zitronenecke an dem einge-
schnittenen Stiick Schale an den
Rand eines Glases hdangen.
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Fantasievoll anrichten und dekorieren

Die in diesem Buch gezeigten fantasievollen Garnituren und Verzierungen helfen, die Gerichte
und Speisen zu verschiedensten Anlassen durch fantasievolle Dekorationen zu verschénern.
Und fur die schnelle Umsetzung sind Buntmesser, Kugelausstecher und Kanneliermesser aus
bestem Material gleich dabei.
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