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Lars Fumic ist Finalsieger der SAT.1 Kochshow THE TASTE 2020

And the winner is.... Lars Fumic! In spannenden, kulinarisch abwechslungsreichen und
zugleich herausfordernden 9 Wochen konnte sich Lars Fumic aus dem Team Alexander
Kumptner gegen seine Kontrahenten durchsetzen und sich mit gleich drei Sternen der
Juroren in der Finalrunde den Sieg sichern. Sein Gewinner-L6ffel-Menl, das er in 90 Minuten
kochen musste: Tatar vom Steinpilz im Pfifferling-Strudel, Lamm im Cro(tonmantel und
Creamy Brownie mit Salzkaramellsauce, Pekannusscrumble und Ginkirschen.

De besten Loffelkreationen aus der Show direkt nach Hause

Die erfolgreichste und spannendste Kochshow Deutschlands bittet auch in diesem Jahr
wieder Profis und ambitionierte Hobbykdche an den Herd — eine einzigartige Symbiose aus
Handwerk und Kreativitdt. Im Kampf gegen die Zeit entstehen hier kostliche Gaumenfreuden,
die auch in der heimischen Kiiche zubereitet werden konnen: Fiir alle Fans der Sendung gibt
es hier die besten Rezepte der achten Staffel von ,The Taste” direkt zum Nachkochen und
GenielSen fir zuhause. Zahlreiche Fotos, treffende Zitate und Profitipps liefern exklusive
Blicke hinter die Kulissen und versetzen den Leser live in die Kocharena, in der nicht nur die
Topfe brodeln. Die Homestory liefert zudem ganz private Einblicke in das Leben des
Staffelsiegers, der sich im Atem raubenden Finale zum Sieg gekocht hat.
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Weitere Informationen zum Buch unter www.tretorri.de

Weitere Informationen zu unserem Verlag und Programm finden Sie unter www.tretorri.de oder
besuchen Sie uns auf Facebook und Instagram.

THE TASTE -

=

Mein lieber Lars,

wer hatte am Anfang unserer gemeinsamen Reise gedacht, dass ausgerechnet wir beide jetzt in die-
ser Situation sind ~ du als Sieger von THE TASTE 2020 mit deinem eigenen Buch und ich als Verfasser
des Vorworts, Als ich deinen ersten Lotel probierte, wusste ich, die Kandidatin oder den Kandidaten
machte ich in meinem Team haben. Und das Lag daran, dass - wer auchimmer dieses Gericht gekocht
hatte - der- oder diejenige von Anfang an eine extreme Liebe zum Detail bewies.

Das Besondere bei THE TASTE ist, dass dieser eine Lotel, diese winzigen zwei Zentimeter Anrichte.
flache, dieser kleine Kostens, all kann. ich, dass ich einen
weiblichen oder mannlichen Kandidaten In meinem Team brauche, der filigran und gleichzeitig ge-
schmacklich treffsicher arbeiten kann.,

Mir war von den ersten Gesprachen an klar, dass das mit uns alles nicht einfach wird, da wir abge-
sehen van einer mega starken Konkurrenz noch dazu zwei irrsinnige Dickkopfe sind. Man konnte
sagen, es war eine Achterbahn-Fahrt der Gefahle mit uns zwei. Wir haben uns kurzzeitig verflucht,
5 angeschrien, zusammen gejubelt und waren gemeinsam den Trnen nahe. Kein Tag war wie der
andere. Aber eines wusste ich die ganze Zeit Gber, namlich dass es uns beiden nicht egal war, was
da passierte - sonst hatten wir niemals solche Emotionen gezeigt! Und das ist es, was dich fr mich
ausmacht: dass du immer dein Ziel vor Augen hast und ein ,Beier” bist. Vergiss nur dabei nicht, ab
und zu zu lachen, und auch wenn etwas schief Lauft, geht die Welt nicht gleich unter. Du bist ein gro8-
artiger Kach, der bei THE TASTE vielen gezeigt hat, dass man alles schaffen kann, wenn man an sich
glaub. s war mir eine Ehre und ich danke dir, dass ich dein Coach sein durfte.

Fr mich hat THE TASTE auch eine Premiere bedeutet und ich hatte mir nie gedacht, dass ich gegen
meine Kollegen auch nur den Hauch einer Chance haben wirde - zusammen haben wir es geschafft
und ich wiinsche dir alles Gute und freue mich auf das, was komme, denn nun werde ich vom Jager
2um Gejagten.

All the best.

P /Zzz

Das etwas andere Labskaus

Far die Ravioll Mehl, Eigelbe, 1 EL Ol und 1 Prise Salz
elastisch verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt
Im Kohischrank 20 Minuten ruhen Lassen.

In dieser Zeit fir die Fallung den Fond mit Essig, Kammel,
27TL Zucker und 1 TL Salz echitzen. In einem zweiten Topf
Salzwasser aufkochen. Rote Bete und Kartoffeln grind

lich waschen. Die Rote Bete im Gemasefond, die Kartof-
feln im Salzwasser 40 Minuten weich garen

Wahrenddessen fur Fleisch und Eier das Onglet mit der Pfeffer-

mischung wiirzen und abgedeckt beseitestellen. Die Wachteleier 2 % Minuten garen, dann sofort in Eis
wasser abschrecken. Die Eier in eine Frischhaltedose legen, mit Wasser gerade bedecken und durch
Schtteln die dinne Schale losen. Die geschalten Eier abtropfen lassen.

Fir die Garnitur das Pumpernickel in schmale Streifen schneiden und im heiBen Butterschmalz knusprig
rosten. Auf Kachenpapier abtropfen lassen. Mehl und Paprikapulver mischen. Die Zwiebel schalen, in
Ringe schneiden und in der wenden. ( Mehl abklopfen und die Zwiebelrin-
ge im heiBen O knusprig ausbacken. Auf Kichenpapier abtropfen Lassen und leicht salzen

ZUTATEN 17U Meerrettich (aus dem Gias : TL Paprikapulver edelsai

oder frisch gerieben) 1 weiBe Zwiebel Far das Relish die Gurke schalen, waschen, langs halbieren und entkernen. Die Halften leicht gesalzen
Fir die Ravioli Pleffer 200 mi Sonnenblumendl auf Kachenpapler 5 Minuten ruhen Lassen. Gemasefond, Essig, Honig, Senfsamen, Pimentkorner, Stern
120 g Pastamehl (Tipo 00) 2 EL Frischkase einige Dilispitzen anis, Chiliflocken und 1 TL Salz aufkochen. Die Flissigkeit auf die Halfte der Menge reduzieren, Die Gur
26igelb 500 mi Rote-Bete-Saft ke abtupfen und in 3 mm felne Wirfel schnelden. Schalotte und Knoblauch schalen und fein schnelden.
2EL Olivensl Far das Rellsh: dann zum Fond geben und die Fllssigkeit noch einmal auf die Halfte der Menge (60-65 ml) einkochen.
Fir Fleisch und Eier; i Salatgurke Den Topf vom Herd nehmen und die Gurkenwarfel im Fond ziehen Lassen

120 g Onglet (s, Erkiarung) 250 m| Gemasefond |
21 50 ml weiBer Essi Far die Ravioli Rote Bete und Kartoffeln abgieBen und ausdamplen Lassen, dann dinn schalen. Die Kar

1T KEmmetssai (@8 m{m" noir’) 2 EL Honig toffeln durch die Presse dricken und durch ein feines Sieb streichen. 1 EL Butter unterheben, mit Muskat
e S \istitblaiar Figiated und Salz abschmecken. Warm halten. Den Backofen auf 110 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rote
Tilenae e sl Ol 7L PinerikERET Bete in 4 mm Kleine Worfel schneiden. Schalotte und Knoblauch schalen und fein wrfeln. 2 EL Butter
1005 mebliginchendear: 1005 Butter e und 1 EL Olivend erhitzen, Rote Bete, Schalotte und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze anschwitzen
tolfeln (z. B, Sorte Finks) _ Fleur de Sal 1Prise Chiliftocken Mit fein gehackten Sardellen, Meerrettich, Salz und Pleffer abschmecken, Den Frischkase unterziehen

salz
11 Gemusefond

3EL Butter % Schalotte Den Rote-Bete-Saft mit etwas Salz aufkochen. Den Nudelteig mehrmals immer danner werdend durch
frisch geriebene Muskatauss  Far die Garnitur: % Knoblauchzehe die Nudelmaschine drehen. Mit einem runden Ausstecher Kreise aus den Teigbahnen ausstechen. In die
1 Schalotte 1 Scheibe Pumpernickel Mitte der Kreise etwas Fallung 2us gen und die Rander sorg:
¥ 16 faltig andracken.

Auserdem;
2sardellenfilets 1 EL Weizenmehl runder Ausstecher (@ 6 cm)

Fiir Floisch und Eier das Onglet im heiden Ol rundherum scharf anbraten, dann im heiBen Ofen 5-6 Mi

nuten ruhen lassen. Die Ravioli im siedenden Rote-Bete-Saft 3-4 Minuten garen. Abtropfen lassen. Die
3 Butter in der Fleischpfanne aufschaumen und das Onglet darin kurz nachbraten. Die Ravioli zum Onglet

Lars' Erklarung in die Pfanne legen. Das Fleisch mit Fleur de Sel bestreuen und in Tranchen schneiden.

Onglet ist der Nierenzapfen oder d. isch vom Zwerchiell bei Kalb und Rind. Es schmeckt

kernig nussig, ist reines Muskelfle:

Auf jedem Teller 1 Klecks Kartoffelparee leicht ausstreichen, die Wachteleier aufsetzen und mit Zwie-
belringen toppen. Daneben Ravioli und Gurkenrelish anordnen, die Onglettranchen anlegen. Mit Pum
pernickelsticks und Dill garnieren.
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TEAM TIM YVONNE SOLOXOCHEN GASTJUROR BOBBY BRAUER

Gebratene Entenbrust

mit Ahornsirup-Ingwer-Sauce und Tomaten-Papaya-Salat

ZUTATEN 5 Strauchtomaten

2schalotten
Filr Entenbrust und Sauce: v: Bund Koriandergron
1 walnussgroBes Stiick Ingwer 2 EL weiBler Balsamico-Essig Inder Sendung habe
100 ml Ahornsirup 3EL Olivendl h die Tomaten xuwrzll‘tr‘
1 groe mannliche Entenbrust Zucker gehautet —das st natdrl’
Salz Pleffer feiner, far den besten
200 ml Kalbsfond 17L Maisstarke Geschmack aber nicht
Fleur de Sel 200 ml neutrales OL wingend notwendig

grob gemahlener Pleffer

Fir die Gamitur:
Fir den Salat: glatte Petersilienblattchen
s Papaya essbare Bliten

RADIKAL FUNDAMENTAL SCHALOTTE, CHAMPIGNON, TOMATE

.Ich habe ihn gegessen, das war von vorne bis hinten harmonisch.”

lexander

Den Backofen auf 80 °C Umluft vorheizen. Fir Entenbrust und Sauce den Ingwer schalen und fein reiben.
dann mit dem Ahornsirup in einem kleinen Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze einkochen, bis der Si-
rup dicke Blasen wirft. Inzwischen das Fleisch waschen, trocknen, von Fettrandern und Sehnen befreien.
die Haut rautenformig einritzen und rundherum Leicht salzen.

Die Halfte der Ahornsirupreduktion in einer Pfanne stark erhitzen und die Ente darin auf der Hautseite
schon kross und goldbraun anbraten. Die Brust wenden und auf der Fleischseite ebenfalls anbraten. Die
Brust aus der Pfanne nehmen und in einer flachen Auflaufform im warmen Ofen 25 Minuten nachziehen
lassen,

Inzwischen fir den Salat die Papaya schalen, halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wir-
fel schneiden. Die Strauchtomaten waschen, vierteln, entkernen und ohne Stielansatz ebenfalls wirfeln
(s. Tipp). Die Schalotten schalen und 1 Schalotte in feinste Warfelchen schneiden. Das Korlandergran
waschen, sorgfaltig trocknen und mit den Stangeln fein schneiden. Essig und Olivenal in einer Schassel
verquirlen, mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wirzen. Papaya- und Tomatenwurfel untermischen. Ab-
schlieBend das Koriandergrin unterheben.

Die restliche Ahornsirupreduktion erhitzen, den Kalbsfond angieBen und auf die Halfte der Menge einko.
chen. Die dbrige Schalotte in feine Ringe schneiden und in einem kleinen Sieb in der Maisstarke wenden,
dabei die dberflassige Starke abschatteln. Das neutrale Ol in einem kleinen Topf auf 160 °C erhitzen und
die Schalottenringe darin goldbraun frittieren. Herausheben, auf Kichenpapier abtropfen lassen und
leicht salzen.

Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen. Den ausgetretenen Fleischsaft zum Kalbsfond in den Topt geben.

Die Sauce nach Belieben mit etwas Salz wiirzen. Die Entenbrust in feine Tranchen aufschneiden.

Den Papaya-Tomaten-Salat auf Teller verteilen, die Entenbrusttranchen anlegen und mit etwas Fleur de
Sel sowie grobem Pfeffer bestreuen. Rundherum etwas Sauce auf die Teller traufeln und mit frittierten
. Petersilie und garnieren.

GEWONNEN!

Eigentlich bin ich nicht der groBe Kochshow-Fan, aber ich habe mich bei THE TASTE beworben, weil
s hier um das Wichtigste, die Quintessenz der Kulinarik gent ~ den Geschmack! Er pragt die Karrie-
re eines Kochs. Das schonste Kompliment ist, wenn ein Gast am Geschmack des Gerichts den Koch
erkennt. Ahnlich wie wir ein Lied an der Sangerstimme erkennen.

Mir war es Ehre und Vergnigen zugleich, wenn unsere Coaches meinen Loffel herauschmecken
konnten. Der schiussendiiche Sieg bei THE TASTE 2020 ist fiir mich die Krénung meiner bisherigen
berufiichen Laufbahn, Der Weg dorthin war neun Folgen lang ein Kampf mit mir selbst. Am Ende.
wurde Ich menr als reich belohnt, Doch ich habe bel THE TASTE nicht nur dieses Buch und das Prels-
geld gewonnen, sondern viele einzigartige Momente mit herausragenden Menschen, wie meinen
M Team Griin und meinem Coach Alex. Danke, Leute, danke fir alles!

© 2020 SAT.1
www.satl.com
Lizenz durch ProSiebenSat.1 Licensing GmbH.

KOCH AUS
LEIDENSCHAFT

WVor 42 Jahren war es 5 Minuten vor zwdlf ..

. und 10 Minuten spater erblickte ich das Licht der Weit, noch nicht ahnend,
welch kulinarisches Paradies die Welt fiir mich parat halten wiirde. (Wis-
sens-JHunger hatte ich seitdem eigentlich immer und er ist bis heute nicht
gestillt! Mit 17 zog ich von zu Hause aus, um in Kamten Koch zu werden, vier
Jahre spéter wurde sogar ein Koch-Konditor daraus. Dieser lernte nach be-
standener Prijfung morgens um drei Unr einen Skilehrer kennen, der einen
Koch als Aushilfe bei den O i ¢ .
Kiingt etwas absurd, wurde aber groBartig. Die Geschichte brachte mich mit
gerade einmal 20 Jahren ans andere Ende der Welt.

Nach einem aufregenden Jahr zwischen Koalas und Kingurus rief wieder die Heimat. Und quasi im
Flugzeug nach Hause biieb es nicht beim Zwischenstopp in Singapur, Ich stieg fir eine ganze Weile
aus und lernte die Garklichen In den Hinterhofen der Stadt kennen. Essen und Schiafplatz verdiente
ich mir, indem ich Gemiise schnitt, putzte und servierte. Hin und wieder riskierte ich einen Blick in die
grofien Woks und saugte Technik sowie puristisches Feingefihl der Wiirzung in mich auf.

Doch irgendwann wurde es wirklich Zeit, nach Europa zuriickzukeh-
ren. In Tirol, im Hotel Schwarz In Mieming, bekam ich schiieBlich meinen
JKkulinarischen Feinschllff* und fand dort die besten Menschen, die ich
Je getroffen habe. Meine Bindung an diesen Ort ist bis heute eng und
emotional. Trotzdem war mein Appetit auf die weite Welt noch nicht ge-
stillt. Und nur acht Jahre spiter hatte ich sie per Kreuzfahrtschiff auch
schon beinahe achtmal umrundet und es zum Executive Chef eines
groBen Teams mit vielerlel administrativen Aufgaben geschafit. In dieser
Zeit wurde ich zu einem Forscher und GenieBer auf den Mérkten dieser
Welt. Die dort gesammelten Eindriicke und Erfahrungen haben meinen
Kochstil und mein Verstindnis von Kulinarik nachhaltig und positiv geprégt. v

Doch ich wollte wieder zurick .ans offene
Feuer", selbst an den Herd. Darum kehrte ich
der Schifffahrt den Riicken und ging fir eini-
ge Jahre als Kiichenchef nach Basel und Ba-
den-Baden. Seit 2017 koche Ich als Privatkoch
exklusiv fir eine Familie.

Based on the format “The Taste” developed by Kinetic Content LL
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