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Paula Brundl ist Finalsiegerin der SAT.1-Kochshow THE TASTE 2021

And the winner is ... Paula Briindl! In spannenden, kulinarisch abwechslungsreichen und
zugleich herausfordernden 9 Wochen konnte sich Paula Briindl aus dem Team Tim Raue
gegen ihre kulinarischen Mitstreiter*innen behaupten und sich mit gleich drei Sternen der
Juroren den Sieg sichern. Obwohl Paula im Finale als letzte Hobbykdchin gegen die beiden
Profikéchinnen Hanna und Katrin startete, kreierte sie einen absolut ungewdhnlichen sowie
hoch individuellen Loffel: Kabeljau auf Erbsenpliree mit Misomayo, Radieschenpickles,
Ponzusud und siiR-salzigen Pistazien.

»Mein Ziel war, in meinem allerletzten Gericht simtliche wertvollen Erfahrungen und
Erkenntnisse, die ich in den vielen Wochen bei The Taste sammeln durfte, zu vereinen.”

Die besten Loffelkreationen aus der Show direkt nach Hause

Die erfolgreichste und spannendste Kochshow Deutschlands bittet alljahrlich Profis und
ambitionierte Hobbykdch*innen an den Herd — eine einzigartige Symbiose aus Handwerk
und Kreativitat. Im Kampf gegen die Zeit entstehen hier delikate Kostlichkeiten, die auch in
der heimischen Kiiche zubereitet werden kénnen: Fir alle Fans der Sendung gibt es hier die
besten Rezepte der neunten Staffel von ,The Taste” direkt zum Nachkochen und GenielRen
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flr zuhause. Zahlreiche Fotos, treffende Zitate und Profitipps liefern exklusive Blicke in die
Showkiichen und versetzen die Leser*innen live in die Kocharena, in der nicht nur die Tépfe
brodeln. Die Homestory sorgt zudem fiir private Einblicke in das Leben der Staffelsiegerin.

Vorwort

The Taste" st eine kulinarische Abenteverreise, mit spannenden
Kendidatinnen und Kandidaten, unberechenbaren Themen und
Gastidchen, die Woche fir Woche fir berraschungen, dberbor-

‘goldene Sterne einheimsten. Und schieBlih: Paula. Die Hobby-
Kochin, die sich schon vor The Taste” einen Ausbildungsplatz in
einem der besten Restaurants der Welt gesichert hate, die auf

dende Emotionen und Freude sorgen. Eine
nale Achterbahnfahrt zwischen hochdramatischem Teamkochen.

hammerhartem Entscheidungskochen

Alle Kanddatinnen und Kandidaten sind fur mich indviduelle
Familienmitglieder im Team Tim Rave - ich erwarte von ihnen

iivem Instagram-Account wunderbare prasen:
tiert und deren Casting-Loffel mich dazu brachte, in Sekunden-
schnelle auf den Joker-Buzzer u hammenn, wel mich ihr Loffel
it Hahnerherz und Erbse vollends begeisterte.

Die Wochen it Paula waren gepragt von einem Auf und Ab,
manchmal machte sie dréi kulinarische Schritte vorwarts, dann

bremnende Leidenschat, Aromenwuch, Ge
schick und einzigartge Kreationen, aber vor allem, dass jeder aus
den Herausforderungen, den Fehlern und den Erfolgen lernt. ich
fordere und fordere. In dieser Staffel hatte ich ein Team, das mit
vir Individualisten startete: crazy Luke, der

ging

erarbeitete mir hres - o fanden wi immer besser 2usammen. ch

‘Spornte sie dazu an, mutiger 2 wirzen und mehr von hver Kraft

uf dem Loffel zu zegen, dabe aber ie Eleganz und Sensiiltat
bewahren. Obwahl

Vietnam-Lover Tim, der

len Loffel,

in den Gassen Hanos zu einem der aber als

dann Chvistopher, der nicht nur sehr gut ausgebidet it sondern
auch seine Fuhrungskompetenz nutzte, um beim Solokochen in
der Kiche mein verlangerter Arm zu sein und der einige beson
ders bemerkenswerte Loffel kreierte, die ein halbes Dutzend

Danit zeigt Paula, dass im Wettbewerb jeder eine Chance hat
Man darf nur nie aulgeben, muss sch stets reflektieren und de-
immer mit

istimmer

Liebe Paula, deine Kreativitat und deine Aromenwelt
sind dein hochstes Gut, deine Willensstarke wird dir
bei deiner Entwicklung zu einer groBartigen Kochin alle
Tiren Gffnen. Der Erfolg bei .The Taste” ist der Anfang,
begehe den Weg, der nun vor dir liegt, mutig, dann

wirst du belohnt werden!

.
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PAULA + TEAMKOCHEN - GASTJUROREN: JOHANNA & DIDI MAIER

Schwarzfederhuhn im Kiirbiskernmantel

mit Kirbiskernmayo und siiB-saurem Mohrensalat

1 For das Schwarzfederhuhn die Brustflets mindestens 30 Mi-
nuten vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen. Den
Backofen auf 160°C Umluft vorheizen

i die Krbiskernmayo Ei und Senf in cinem hohen R

becher mit dem Stabmixer aufmixen. Dabei das neutrale 0L
erst tropfenweise, dann in einem feinen Strah untermixen, bis
die Masse hell und cremig ist. Das Kirbiskernol untermixen. Die
Mayo mit Essig, Piment d Espelette, Zucker, Salz und Pfeffer ab.
‘schmecken. In einen Spritzbeutel umfllen und im Kihlschrank
Kat sellen

3 i den Mohvensalat Essig, 100 g Zucker und 100 ml Wasser
in einem Kleinen Topf kurz aufkochen. Wenn sich der Zucker
aufgeldst hat, den Topf vom Herd ziehen. Die Mohren schalen,

Inzwischen dio Blaubeeren halbieren. Den Ingwer schalenund

fei reiben. Die Minzeblatter von den Sténgeln zupfen und mit
dem Koriandergrin fein schneiden. Blaubeeren, Ingwer und Krdu:
e i e Sciissed ik Rosinen, Given, Orangenabried, ient
dEspelette sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer vermischen. Die Ma:
rinade beisetestellen.

Fir den Kinbiskernmante de Kibiskerne im Bltzhacker fein

zerknenn. Die Butter i einer Pfanne eritzen und die Pan
Kobrtsel darinbei mittere Hitze goldbraun anrtsten. Die Kibis-
Kerne dazugeben und kurz mitbraten. Die Mischung it Salz und

Fir das Schwarzfederhun Ingwer und Zitrone in Scheiben

auf in hauchd
teicht abgekihiten Sud mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

.lch ware nie auf die Idee gekommen,
einen Karottensalat mit Blaubeere zu machen.
r ein Geniestreich.

schneiden, den Knoblauch andricken. Das O1 in einer Pfanne
erhitzen bissta
Hitze von beiden Seiten anbraten, dabei Zitrone, Ingwerscheiben

und angedrickten Knoblauch dazugeben. Das Fleisch aus der
Pfanng nehmen und im heifen Ofen auf dem Rost 10 Minuten fer-
tig garen.

Die Brust vom Schwarzfederhuhn aus dem Ofen nehmen,
in etwa 2 cm grodle Warfel schneiden und in den Kirbs:
kern-Panko-Brdseln walzen.

Die Mohvenscheiben aus dem Sud heben und unter die Blau-
beermarinate mischen

Den Motvensalat mittig auf Tellerm authaufen und die
Schwarzfederhuhnsticke anlegen. Tupfen von der May aut-
setzen und mit Bloten garnieren.
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HOMESTORY PAULA EIN TYPISCHER PAULA-TAG” IN WIEN

In quter Gesellschaft st einfach alles schoner - auch der mar-  Am Vormittag ruftdie Uni - am libsten mit einer Vorlesung zum
gendiche Kaffee. Vor allem, wenn ich ihn mit einer Freundinund  Thema Neurowissenschaften. Das ist mein absolutes Lieblings-
inspirierenden Gespréchen genieten darf gebiet der Psychologie

EIN TYPISCHER ,PAULA-TAG” IN WIEN

NAME: Paula Brindl SPORT bewirkt, dass ich mich it all meinen Sinnen
ALTER: 2Jahve ebendig fine,erfordert mich, hlt mich fit und bringt
BERUF: Studentin der Psychologie mich an die schonsten Platze i der Natur.
HEIMAT: Osterrech, wohnt atuell in Wien,
aufgewachsenin Zellom Soe OPTIMISMUS und ein gesundes Maf an Naivitat ver-
HoBBYS: ochen,Reien,Spatinder eihen einem i gewisse Leichtigkeit, die es braucht,
Natur, hiosophiren um durch jde Lebenslage mit Positvitat zu gehen.
VISION: Eigenes Weingut mit Restaurant

MUT 2u haben und sich immer wieder aus der eigenen
Komfortzane heratszubewegen st so wichtg, um die
waven Abenteuer des Lebens zu entdecken.

und Boutique-Hotelim Suden
LIEBLINGSESSEN: ~ Marilenknodel ind
Parmigians di melanzane

KULINARIK ist mein Megium fi Kreativitat und mein
ag fur mehr Genuss und Leidenschaft

_Mitmir I
‘wenn man sein Essen richt mit mir tel auf dieser Welt.

Wiens Vielfalt begeistert mich immer wieder - ich lisbe s, an
jeder Ecke von Nevem Gberrascht 2u werden und 5o viele unter-  tigsten Dingen in meinem Leben, dem Kochen und Essen. Dazu
b - sehnoll

- s |

Ofengebackene Kartoffel ()

mit Kartoffelcreme und Topinambursud —
For dio ofengebackene Kartoffel don Backolen auf 240°C £ Fir die Kartofelrema die weich gogarten Kartofel abgio
Ober-/Unterhitzo vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale auf jo O Benund kurz ausdampfen assen.Di Knollnnoch he scha
1 Steifen Aufoie legen, mit Ressiup bestrechen, mt 1 Prise Lo, mit O S0 Miso und ke geschitenem Tofuin einem h-
Solzbestreven, engin e Folieeinwickelnund mheiBen Ofenaul  hen Rofvbecher it dom Stabmbcer fein pirieen. Nach Belcben
ittoer Schiene 40 Minuten aren. mit Salzabschmecken. Das Piree i onen Spitzbeutel ufilon

Inzwischen fr de Kartoffelcreme die Kartoffeln mit Schale in 7m tiefen Tellern einen Spiegel Topinambursud angiefen. Je
Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen. well eine ofengebackene Kartoffel mitt hineinsetzen und
mit etwas Kartoffelcreme toppen. Mit Katoffelchips und fitir-

For den Den Saft mit
Limettensaft, Reisessig und 1 TL Zucker vermischen. Mit Salz
abschmecken.

4Fm die Kartoffelchips das Ol in einem hochwandigen Top!
auf 160°C erhitzen. Wahrenddessen die Kartaffeln auf dem
Gemise- oder Traffelhobel n sehr fine Scheiben schneiden. Die

snon s

) iin o, o s s dot ol il Do
Keaon s s arn e Do s
S mbotin ot Cope s it s
e, Ko alttonasn sl o

nehmen nd kurz

KARTOFFEL (2.8 SorteSeginde)

16L Ressi
selz AUSSERDEM.

Tims Erklarung

08 i aarorssLcRene
VJ(“ oy ‘Shiro Miso ist helle japanische Misopaste. Im Vergleich
aandeen St schmeck i e o szignd il
worig.Se vird us formenterten Sofbonne e
stlt, st vl nsetzr gt Sacon, Suppen
nd Puros it tolle Unomi-Noe

Das st Arbeit
das st SEVEN SWANS*."

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

© 2021 SAT.1. www.sat1.de, Lizenz durch: Seven.One Licensing, www.sevenonelicensing.de
Based on the format “The Taste” developed by Kinetic Content LLC
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