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Yvonne gewinnt die elfte Staffel der SAT.1-Kochshow , The Taste“:

Mit Erscheinen wurde ihr eigenes Kochbuch direkt zum Bestseller.
Der Sensationsstart: Platz 6 bei den Ratgebern Essen | Trinken |
Erndahrung und Platz 19 bei den Ratgebern gesamt.

Auswertungen It. Media Control.

Yvonne aus #TeamRaue gewinnt die elfte Staffel der SAT.1 Kochshow ,The Taste”

Lachs mit Brunnenkresse, Entenbrust mit Rhabarber, Erdbeer-Crumble ... Dieses sommerliche
Drei-Gange-Menl Uberzeugte die Coaches — und brachte Yvonne Fries (39) aus Tim Raues
Team den Sieg der elften Staffel ,The Taste”. Die Privatkdchin aus Saarbriicken erreichte
bereits in der achten Staffel in #TeamRaue den zweiten Platz — nun gewinnt sie mit ihrer
zweiten Chance die elfte Staffel und damit ihr eigenes Kochbuch.

,Es ist so verriickt. Ich hatte es mir nicht traumen lassen. Und jetzt bin ich einfach mal stolz!”,
freut sich die Siegerin. Nicht weniger stolz ist ihr Coach, der den Titel zum dritten Mal in
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Folge halt: ,Wir haben zusammengehalten, wir haben gekdmpft, wir haben geschrien, wir
haben geweint. Und wir haben gewonnen!”

Die elfte Staffel war die groBe Allstars-Staffel 2023. Im Buch finden sich Rezepte aller
kochstarken Kandidat:innen.

Team Alexander Herrmann: Tobi (Platz 2), Helena (Platz 4), Robin, Verena

Team Alexander Kumptner: Jan (Platz 4), Gina, Ole, Yassin

Team Nelson Miiller: Theresa (Platz 3), Frank, Lena, Luke

Team Tim Raue: Yvonne (Siegerin), Sabine (Platz 3), Egor, Victoria

Dazu rundet eine Homestory zur Siegerin das Buch ab. Sie gewahrt einen Einblick in den
Werdegang und die Einfllisse, die Yvonne zur aufergewdhnlichen Kéchin von heute machten.

Anne gewinnt ,The sweet Taste” — Das Sahnehaubchen auf dem Loffel
— ein slfSes Special 2023.

Anne aus #TeamRaue gewinnt das Special der SAT.1 Kochshow ,The sweet Taste”

Nicht vergessen sei auch der dreiteilige sliRe Ableger im Friihjahr 2023, den die junge
Konditorin Anne Manzius (24) aus Regensburg, ebenfalls #TeamRaue, gewann. Ihr und den
Rezepten des Specials widmet sich ein 16seitiger Beileimer im Buch und macht das Buch zur
elften Staffel zu etwas ganz Besonderem.

Einige Impressionen
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D vvov: - TEAMKOCHEN - GASTIUROR: MAX STROHE

50

Zauberhafte Lemon-Curd-Tarte D

Salted Shortcrust Pastry | Lemon Curd | andierter Ingwer | Rahmereme

& spessery)  Bin

Fiir den Pastry alls Zutaten 2u einem homogene Teig verkne-
ten. Den Telg 2u iner Kugel formen, i Frischhaltefolie wickeln
und im Kahlschrank 30 Minuten rufen lassen

Inzwischen for den Lemon Curd Zucker und Zitronensaft in

einem Topt ehitzen. Wenn der Zucker aufgelost st den Topf
vom Herd ziehen. Den Zitronenabrieb unterheben und die Mi-
schung § Minuten abkihlen (assen. Ei und Eigelb untarmischen
und e Masse untar sténdigem Rifven be nicriger Temparatur
langsam wieder efitzen. Sobald sia andickt, don Topf wieder vom
Herd ziehen und die kalta Butter untarmischen. Dan Lamon Curd

JEsist sauer, es ist s -
esst sehr, sehr mutig.”

MaxStuahe

Fir die Rahmereme diese in einer Schssel mit der Créme

frache glattrthren und in einen Spritzbeutel umfillen. Den
abgekihiten Leman Curd ebenfalls in einen Spritzbeutel umfil-
len. Beides kaltiegen.

Fir den Ingwer diesen schalen, quer halbieren und von den

Schnitflachen aus mit dem Triffelnobel 12 Scheiben heraus-
schasiden. Die Scheiben in feins Streifen schnsiden, die Abschnit-
te fein wirfeln. Zusker, 100 ml Wasser und gewdrfelte Ingwer-
absohnitte in sinem kieinen Topf aufkochen. Dan Topf vom Hord
neh dabeiin

Zweiten Topf auffangen und it den Ingwerstraifen noch einmal
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen und die Inguiarstreifen im
Sirup 20 Minuten ziehen lassen

5 heizen. Den Teig halbieren (5. Tiop) und zwischen zviei Bogen
Backpapier orsichtg
abziehen und mit dem Ausslecher 4 Kreise ausstechen. Den Taig
il iner Gabel mehrfach einstechen undim heifen Ofen auf mitt-
lerer Schiene 5-8 Minuten goldbraun backen Herausnehmen und
abkihlen lassen.

Auf die ebgekihlten Teighteise abwechselnd Tupfer von

Leman Curd und Rehmereme aufspritzen. Abgatropte kan-
diete Ingwerstreifen und Zitronenfiletsticke darauf vertailen.
Mit Zitronengras, Kaffir-Limettentlét tern sowie jewels 1 Kainen
Prise Szechuan-Preffer und Fleur de Sel bestreuen. Mit etwas
Ingwiersirup betréufeln und nach Belieben mit Gatton Candy
toppen.

Erklarung

M herstel

Notfalls kann man sie durch Mascarpone ersetzen.

HOMESTORY YVONNE

muema; weecome 1o woLuvwooo - os:warey porrer (R

‘Auch wennich kein groar Fan von  Harry Potter” bin, hat mir das Thema viel Spaf gamacht
und der Zauberlefling war mein Glicksbringer,

waten FUR DIE RAHMCREME: AUSSERDEM:
100 Clotted Gaam (s xkzng) 25pizbael
PaASTRY: i Tiftiobel
200 g Woianman Typa 405 undor Ausstchor (08 )
o gwaiho uttr FiR DEN KANDIERTEN INOWER:
100 g2utker 1 doumengraes Stickinguer
o 1009 Zucker
1L Flr el
F0 DIE GARMITUR Mein Tipp
FUR DEN LEMON CURD. axeingezupte Htonenfiets
100 g200er issigen Teig entuadr
100 mizitanensaft e.5.28,5t007) enfriaren oder zum Beispie
mettenbiatter ‘meine Kirschtarts auf Ssite 16/17
i foingemserte Sachuan-Plffer ot e
ey CottonCancy (Zuckerwatte)
100 ghaloButtersticke s b

AVEC YVONNE El

e freue mich sehr, sit 2020 in meinem Eine-Freu-Betrieh
als Event- und Privatkichin meine eigenen Ideen umsetzen
2u Kennen. Das erfordert Fingerspitzengefhl und Empathie,
dann die Gaste wahlen nicht von siner Spesekarte, die Spai-
sekarte entsteht im Gesprach. Da muss es auch zwischen-
menschiich passen. Far mich ist es ein personiches Ziel, in
jeder Meniabsprache die Schrittmenge zwischen dem Ge-
schmack meiner Gaste und meinem eigenen Stil 2u finden.
Kein Mend gleicht dem andaren. Und ales ist maglich - von
der kulinarischen Begleitung auf Reisen mit exklusiver Ver-
pflegung bis hin zum edlen Dinner 24 Hause oder cem assigen
Picknik n der Natur.

Bei , Avec Yvonne”

oy

> y

>

Viksel  Fiirdie Menschen
yat. und die Moglichket, fr Zuhause inein Restaurant verzaubern
2 dirfon, bin ar. Es ist wunderbar, e hier la-
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Die groBe Welt der Patisserie
erstmalig auf dem kleinen Loffel

ie erste Staffel von The sweet Taste” 2023, dam sifien Ab-

leger von .The Taste", war mit nur dre Flgen eine kurze,
aber abenteuerliche kulinaische Reise durch tie Kstliche Welt
der Patisserie.

Fiir tie erfahrenen Coaches Alex Kumptaer, Alexander Herr-
mamn, Frank Rosin und Tim Raue wurde die Staffel zur echten
Herausfordrung. Denn e Freude der vier hochdekorirten
Fine-Dining-Kache ist zwar immer riesig, wenn es um di Ver-
Kostung eines Dessertiofels geht, jedoch ist keiner von -
nen bekenrerder Experte fir deren Zubereitung. Mit jawels
2wei Kandidatinnen, die als Hobbykichinnen oder Profis eine
echte Leidenschaft fir Sufes teien, begaben sie sich auf die
Spur der Geheimnisse perfekter Loffeldesserts

Gleich in Folge 1 ging es mit Koch- und Patissier-Legende Jo-
hann Lafer, den Frank Rosin als Vorbid und Meister seiner
Klasse" bezeichnet, als Gastjuror auf den Loffeln Frisch &
fruchtig® zu: Die Teams mussten aus Obst und Krdutern oder

Gewiirzen passende Aromenkombinationen zaubern. In Folge 2
brachte Spitzenkoch und ehemaligar .The Taste"-Coach Ro-
tand Tretel S0 Grie aus aller Welt” mit - gefragt v, die
Aromenwelten unterschiedicher Landerkichen auf den Loffel
2u bringen. Zum feuchtfrohlichen Finale gab sich der elfmali
ge Patissier des Jafes" und angesagteste Dessertexperte
Chstian Hambs e Ehve. Sein Merkenzeichen wrde zum The-
ma und e lid die Kandidatinnen mit ihren Coaches erst Des-
serts mit Gemise und Krautern kreleren, dam fragte er nach
einem Dessert passend zu einem Cocktal. In e letzten Chal-
lengahied es schlielich: Kocht das Schokoladendessert eures
Lebens!

Die 24-jahrige Konitorin Anne Manzius aus Regensturg kochte
sich mit ihrem Coach Tim Rae im Team Rot cank groder Krea-
tivitt,viel Kannen und feinem Geschmeck souveran durchaalle
Folgen und ist un unsereerste The swest Taste™Gewinnern
Wir gratulieren und freuen uns seh, e ihre Rezapte prasen-
tieren 2u komen!

Das Finale 2u gewinnen, war fir

chein absalut unglaublicher Mament.

dafi, mit

50 viel Anerkennung bekommen zu haben
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YUZU-THYMIAN-GEL

Oh my BACON Baby!

GARNITUR
Th 1 15 Thmianzwage
Gl Augoas | | [Basapchips 1505 s e
s0g2ckar [ia—
100 hgarAgar Minzetttchan
sprzsutl srstobene osa Pl frtasren

Die Thymianzveige waschen und trackenschitteln, dam mit
Vuzupiree, Zucker und Agar-Agar i einem Kiinen Topf aufko-
chen. Nach 1-2 Minaten den Topf vom Herd zshen. dis Thymi-
anzweige entfernen. Die Mischung in eine flache Form gieden

Aamit dos Koomell mieht fest wird beim Ablsschen

bis die Masse fest wird - kltstellen
KOKOSCRUMBLE KARAMELLSAUCE Das Yuzu-Thymizn-Gelee in sinen hahen Rirbecher umfillen
und mit dem Stabmier 2u sicig glanzende, glattem Gel mi

50 ghateButtr 220 g 2usker
e en. Das Gel n einen Spritzbeutel umflen und bis 2ur Verwen-
50gMeht 175 g Kokosmilch dung kaltlegen.
sog2ucker ssq Butter
1prsasalz 3gxanthan
150 Crim frcha (30 % Fet) GEGRILLTE ANANAS
Dan Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Buter in Stick-  1Sprizbeutal
chen mit den Gbigen Zutaten in einer Schissel mit den Knet- e nanas
Zusker und Wasser n einem Topf unter vorsichtigem Ribren 20 gbraune Zucker

haken des Handrihrgerats, in der Kichenmasching ader mit den
Handen 2u einem krimeligen Teig verknaten.

Dig Krimal auf einem mit Backpapier balagten Blech verteilen
und im heiBen Ofen 8-10 Minuten goldbraun backen. Heraus-
nehmenund abkihlen lassen.

ehitzen, bis sin goldenes Karamell entsteht. Wahrendessen 109 Butter

die Kokosmilch in einem Topf leicht erwarmen (siehe Erklarung A it Aussteobor (.2-3 )
aberl, dann langsam unter das Karamell ruhren. Alles leicht kb
chelnd zu einer icht dickflassigen Sauca reduzeren

Den Topf vom Hert zishen und die Sauce auf etwa 60°C abkch
len lassen, dann zur Bincung mit dem Stabmixer e Buttar in
Stlicken und das Yanthan vorsihtig und ohne Lot einzuschia-
geneinmixan. Dio Sauc im Kihlschrank kaltstalen.

Die Ananias schélen und in1 cm dinne Scheiben schneicen. Den

harten inneren Strunk ausstachen. Den Zucker in einer Pfamne
die Butter

goldbraun karamellisieren. Die Pfanne vom Herd ziehen.

Nach dem Atkihlen dis Créme fraiche mit den Quirlen des BAGONONIPS
Handriivgerats cremig schlagen. Die Karamellsauce nach und

nach dazugeben, bis eine homagene Creme entsteht. In einen 100 gdime Baconstreifen
Spritzbeutel umfilen und bis zum Anrichten im Kihlschrank 20g Ahorsirep
Kaltlsgen.

Den Backofen auf 180 °C Dber-/Unterhitze vorheizen. Den
Bacon auf einem Bogen Backpapier verteilen und im heiten
Ofen auf mittlerer Schizng etwa 10 Minuten knusprig backen.
Aus dem Dfen nehmen, abkihien lassen, fir schanen Glanz mit
Ahornsirup bestreichen und i Sticke brechen.

lch fand diesen Lbffel hinreiBend
er war anmutig und schén.

Anrichten

Auf die Ananas in cer Tellermitte sinige Tupfer Keramellsauce setzen. Dazwischen einige Punkte Thymiangel aufspritzen, einige
it Mit Limetten- und Orangenabrieb, i

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

© 2023 Seven.One Entertainment Group GmbH; Lizenz durch: Seven.One Licensing; www.seven.one
Based on the format “The Taste” developed by Kinetic Content LLC
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