Gegrillte Langustenspiesse
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Frittierte Garnelen mit Ananas-Salsa

*-IJIU fii

o _-Fdr q- 6 Porrionen

350 g ges::halte Ananas e _
1 Bund schlanke: Fruhllngszmnebeln
1-2 griine Chilischoten

'/ Bund Korriandefgrﬁn

1-2 El brauner Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer

Saft von 1 Limette

12 Riesengarnelen (a 40 g, ohne Kopf, mit Schale)
100 ml Milch

2 Eier (KI. M)

3-4 Tl Madras-Currypulver.

75 g Mehl

Fett oder Ol zum Frittieren

Mehl zum Panieren

1.Ananas in kleine Wirfel schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, nur das Weille
und Hellgriine schrédg in diinne Streifen schneiden. Chilischote l&dngs halbieren,
entkernen und grob wiirféln. Korianderblitter von den Stielen zupfen. Einige
Blatter fiir die Garnitur zur Seite legen, Ubrige Blatter fein hacken. Alles in einer
Schiissel mit Zucker, Salz, Pfeffer und Limettensaft mischen und 30 Minuten zie-
hen lassen.

2. Die Garnelen aus def Schale brechen, dabei die Schwanzflosse dranlassen.
Garnelen am Rucken langs elnschnelden und den Darm entfernen. M:]ch Eier,
Curry und Mehl zu einem diinnen Teig rihren.

3.Das Frittierfett in einer Pfanne oder einer Fritteuse auf 180 Grad erhitzen.
Die Garnelen grtndlich im Mehl wélzen, durch den Teig ziehen und 3 Minuten im
heilen Fett frittieren. Anschlielend kurz auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4.Die Salsa eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und mit den Garnelen
servieren. Mit den Korianderblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten :
Pro Portion (bei 6 Portionen): 20.g E,21 g F, 28 g KH = 387 kcal (1594 IkJ)



Jacobsmuscheln mit Ananas-Butter

oty

200 g gaschiilte Ananas
1 Knoblauchzehe
100 g kalte Butter
12 frische Jakobsmuscheln
2 El Ol

Salz, weiBBer Pfeffer

2 Tl Madras-Currypulver
200 ml trockener WeiBwein
/2 Bund Schnittlauch

1. Die Ananas in feine Wirfel schneiden. Den Knoblauch pellen und fein hacken
oder durch eine Presse driicken. Die Butter in kleine Wiirfel schneiden und
wieder kalt stellen.

2. Die Muscheln unter flieBend kaltem Wasser abspiilen. Ein Messer zwischen die
obere und untere Schale schieben, dabei mit dem Messer an der oberen Schale
entlangfahren, um den Muskel zu durchtrennen. Das Muschelfleisch aus den
Schalen lésen, putzen, kalt absptilen und trockentupfen.

3.Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen
und bei starker Hitze von jeder Seite 1'/2-2 Minuten braten. Herausnehmen und
warm stellen. Ananas und Knoblauch in die Pfanne geben und 30 Sekunden
andtnsten, mit dem Currypulver bestreuen. Sofort mit dem Weiwein abléschen
und bei mittlerer Hitze um die Hélfte einkochen lassen. Inzwischen den Schnitt-
lauch in 2 cm lange Stucke schneiden.

4.Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und die kalte Butter nach und nach
unter die Sauce rihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5.Die Jakobsmuscheln auf vorgewdrmte Teller oder die gereinigten Schalen
verteilen und mit der Sauce umgieBen. Mit dem Schnittlauch garnieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Pro Portion: 15 g E, 26 g F,9 g KH = 343 kcal (1435 kJ)




Rot marinierte Hahnchenspiesse
Avocado-Salat
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Gegrillter Hai mit Orangensauce

Flr dieses Rezept kann ebenfalls Thunfisch oder Schwertfisch verwen-
det werden.

* 5 EL Orangenmarmelade

*1 EL Meerrettich

*1 TL Tabascosauce

* 3 Knoblauchzehen, zerdrlickt

* 2 Stengel frischer Koriander, fein gehackt
* Saft einer Limone

* 50 ml Ananassaft

* 50 ml dunkler Rum

*1 TL Salz

* 15 TL schwarzer Efeﬁer

* 50 ml Olivendl -

* 4 mittelgroBe Haifisch- oder Thunfischfilets
* Limonenrinde in schmalen Streifen zum Garnieren

In einer groBen Schiissel alle Zutaten auBer dem Ol und den Filets gut
vermischen. Dann das Olivendl unter stdndigem Rihren langsam
zugeben bis alles gut durchmischt ist. Die Filets in die Marinade legen,
wenden, damit alles bedeckt ist und mindestens eine Stunde marinieren
lassen. Den Gartengrill vorheizen.

Die Filets aus der Marinade nehmen und auf jeder Seite 6 min grillen bis
sie gar sind. Dabei groBzlgig mit der Marinade bestreichen. Die restliche
Marinade in einem Topf erhitzen und als Dip dazu reichen. Mit schmalen
Streifen der Limonenschalen dekorieren.



Rinderspiefle mit Mojo

Mojo ist die kubanische Antwort auf die Salsa aus Mexiko. Ein Essen ohne Mojo
ist fur Kubaner undenkbar, sie wiirzen damit Sandwiches, Steaks und gekochtes
Gemiise. Machen Sie es ihnen nach - es lohnt sich!

Fiir 4 Portionen:

250 ml Mojo (siehe Zutaten unten)
4 Rumpsteaks (a 175 g), Salz, Pfeffer
2 El OI, 1 Gemiisezwiebel (400 g), 1 Limette

Mojo (ca. 500 ml):

6 groBBe Knoblauchzehen

2 griine Pfefferschoten

75 ml Speisedl, 50 ml Olivendl

125 ml frisch gepresster Limettensaft
1-2 Tl Kreuzkiimmelpulver, Salz
schwarzer Pfeffer, 1 Bund Koriandergriin

1.Fir die Mojo den Knoblauch pellen und fein hacken. Pfefferschoten langs
halbieren, entkernen und hacken.

2. Die beiden Olsorten in einem Topf erhitzen, den Knoblauch darin bei milder
Hitze hellbraun anschwitzen. Pfefferschoten, Limettensaft, Kreuzkimmel,

7] Salz une 1Tl Pfeffer dazugeben. Die Sauce einmal aufkochen und anschlie-
Bond aul Zimmertemperatur abkihlen lassen. Inzwischen das Koriandergrin
van cen Stielén zuplfen, Blattchen hacken und in die abgekihlte Sauce geben.
MGjo cae 3 f\/lil'm‘l'ﬁn ziehen lassen und eventuell noch einmal mit Salz und
Maffar abschmacken,

1 Lo _Ll{jn?.’;l_'f..‘i,'l‘ﬂll! Salz unc Pleffar wilrzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
e Bl b elarin el grarker Blitze auf jeder Seite 4 Minuten braten. Inzwischen

A lwmum‘.w\f\m*lwl |11*|lr-n mul m mlwlbvn <_|1n iden. Dle Steaks aus der Pfanne
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Papaya-Salat

durch Fromaga blane odey
Fiir 4 Portionen:
400 g Papaya il i
1 rote Paprikaschote (ca. 200 g) ‘ bl
100 g Staudensellerie

100 g Mohren

30 g frische Ingwerwurzel

50 ml Ol :

2 El WeiBweinessig

2 El Limettensaft

2 Tl brauner Zucker

/2Tl gemahlener Piment

Salz, weiller Pfeffer

T Bund schlanke Frihlingszwiebeln

1.Papaya schélen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Das
Fruchtfleisch ldngs halbieren und quer in diinne Streifen schneiden. Paprika
vierteln, entkernen und in sehr feine Streifen schneiden. Staudensellerie
entfadeln, mit einem Gemdisehobel in sehr feine Scheiben schneiden. Die
Mohren schélen, quer halbieren und ldngs in diinne Streifen hobeln. Ingwer
schéalen und fein hacken.

2. Aus Ol, Essig, Limettensaft, Zucker, Piment, Ingwer, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette rithren. Papaya und Gemuse mit der Vinaigrette mischen und

20 Minuten ziehen lassen. Die Frthlingszwiebeln putzen und in diinne Streifen
schneiden. '

3.Den Papaya-Salat auf Teller verteilen und mit den Friihlingszwiebeln be-
streut servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion: 2 g E, 13 g F, 12 g KH = 173 keal (726 kJ)



Kokosflan mit Rumrosinen

Fiir 4 ‘Poifﬁiqn‘én: v
400 g Papaya e
1 rote Péprikasc‘-hote (ca. 200 g) A
100 g Staudensellerie

100 g M6hren

30 g frische Ingwerwurzel

50 ml Ol

2 El WeiBweinessig

2 El Limettensaft

2 Tl brauner Zucker

/2Tl gemahlener Piment

Salz, weilBer Pfeffer
1 Bund schlanke Fruhlmgszwmbeln

¥ Papaya schalen;, halbieren und die I(erne mit einem’ Loffel entfernen Das
Fruchtfleisch langs halbieren und quer in diinne Streifen schneiden, Paprika
vierteln, entkernen und .in sehr feine Streifen schneiden. Staudensellerie
entfdadeln, mit einem Gemisehobel in sehr feine Scheiben schneiden. Die
Mohren schélen, quer halbieren und lédngs in dinne Stre[fen hobeln. Ingwer
schdlen und fein hacken. :

2. Aus Ol, Esslg, Limettensaft, Zucker, Piment, Ingwer, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette rihren. Papaya und. Gemuse mit der Vmalgrette mischen und

20 Minuten ziehen lassen. Die Fruhlingszwiebeln putzen und in dinne Strelfen
schneiden.

3.Den Papaya-Salat auf Teller verteilen und mit den Friihlingszwiebeln be-
streut servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion: 2 g E, 13 gF 12 g KH =173 kcal (726 kJ)



Planter's Punch

* Saft einer Orange

* Saft einer Limone

* Saft einer Zitrone

* 3 Spritzer Grenadine

* 150 ml Ananassaft

* 4 cl dunklen Rum

* 3 TL Staubzucker

* Orangenspalten zur Garnierung

In einem Mixbecher die Séafte mit Rum und Zucker mischen. Vorsichtig umriihren und in ein ho-
hes Glas mit zerkleinertem Eis geben. Mit den Orangenspalten garnieren.

Chippie's Bahama Mama

* 3 cl dunklen Rum

* 3 ¢l Southern Comfort

* 2 ¢l Orangensaft

* 2 cl Ananassaft

* 1 Spritzer Grenadine

* Orangenspalte und Maraschinokirsche zum Garnieren

Im Shaker alle Zutaten gut schiitteln und in eine gefrostetes und mit Eis gefiilltes Glas geben. Mit
Maraschinokirsche und Orangenspalte garnieren.

Margarita

Cancun ist eine Insel der Mexikanischen Karibik und von dort kommt auch diese Version der Mar-
garita.

* 4 cl Tequila

* 2 cl Cointreau

*1 cl Zitronensaft

* 2 ¢l Limonensaft

* etwas Salz, nach Wunsch

* Limonenspalte zur Garnierung

Den Rand eines hohen Glases mit der angeschnittenen Limonenspalte einreiben und in einem
mit Salz geflillten Teller einen Salzrand drehen, mit Eiswirfeln fiillen. Die Zutaten im Shaker gut
mischen und tber das Eis geben. Mit dem Limonenspalt garnieren.

San Juan Bloody Mary

* 3 cl weiBBer Rum

* 8 cl Tomatensaft

* 2 EL Limonensaft

* 4 dashes Worcestersauce

* 4 dashes Tabascosauce

* Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Alle Zutaten im Shaker gut schiitteln und auf Eis in einem hohen Glas servieren.



