WURZSAUCEN
MARINADEN & SALATSAUCEN

KALTGERUHRTER MOJITO

In Kuba wird traditionell zu jeder Mahlzeit diese vielseitige
Wiirzsauce auf den Tisch gestellt. Was Ketchup fiir US-Ame-
rikaner, das ist der Mojito flir Kubaner — auch wenn er, wie
in einer ,Macho“-Kultur zu erwarten, natiirlich viel feuriger
ist... Man kann den Mojito als Marinade fiir Hiihnchen- und
Schweinefleischgerichte verwenden.

Er pafit zu jedem gegrillten Fleisch, Fisch und Meeresfriich-
ten. Sehr gut zu tropischen Backofenchips (s. Seite 113) und
Kassaven-Pommes-frites (s. Seite 110).

e 1 Liter trisch pepredter ® 4 EL tiockener Sherry ©  Bitterorangen- und Zitronensaft vermischen. Ol ein-
gitterorangensalt (ca. 20 e 4 TL Salz % rithren, dann Knoblauch, Zwiebel, Sherry, Salz, Ore-

~ Fu,.';:gﬂe;gpnme,. saft : g }t ﬂﬁg:;ime;]g' Urepmme E; gano, Kreuzkiimmel und Ingwer unterzichen. In Fla-
von 4 Limetten gemahlen f{?] sche oder Glas mit dicht schlieBendem Deckel fiillen

© 450 mi Olivend o U Tasse Irischer Ingwer, %% und vor Verwendung mind. 1 Tag im Kihlschrank

® :,E,,If;:,?:,]:l,?tu Cltcehen; femgulinEkt i, durchziehen lassen. Gekiihlt etwa 2 Wochen haltbar.

o § EL feingehackte Zwiehel

i
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RECHTS: Espaniola Way
in der Néhe der South
Beach, Miami.
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WURZSAUCEN
BUTTERMISCHUNGEN

LGERAUCHERTE"
ANANASBUTTER

LIMETTEN~-
SCHNITTLAUCHBUTTER

Zu Hihnchenbrust in Sahnesauce (s. Seite 97), Kalb-
oder Schweinefleisch, Meeresfriichten und Fisch.

Als Dip zu gegrilltem Hummer, als Flocken iiber
Scampi oder Jakobsmuscheln.

e 225 y weiche Butter e 1 EL frischer Thymian, e 225 g weiche Butter e 1 TL Rauchsalz
e 7 EL frische Schnittlauch- gehackt, oder 72 TL yemah- o 100 y Ananas (Dose), abge-

rilichen lener Thymian tropft und feingehackt
@ 2 EL TK-Limettensait-

konzentrat

RECHTS;
+GERAUCHERTE" ANANASBUTTER
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SALATE

FRUCHTIGER CRABMEAT-SALAT

Fiir diesen Salat kann man ohne weiteres auch Surimi
verwenden, da dieser aus Weilifisch geprefite Krebs-
fleischersatz in kalten Gerichten wie diesem dem
teuren echten Crabmeat sehr nahe kommt. Wenn Sie
natiirlich das echte Crabmeat liecber mégen, lassen
Sie sich nicht davon abhalten.

Wenn Sie [rische Ananas nehmen, schneiden Sie
sie langs durch den Blattansatz in Viertel, trennen
das Fruchtfleisch heraus, entfernen den harten Kern
und verwenden die Schalen als ,Ananas-Schiffchen®.
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4 Portionen

@ 1 grofle Irische Ananas e 225 g auspestochene
oder eine 450-y-Dose Kugeln Charentais-Melone
ungesiifte Ananasstiicke, e 2 Tassen kernlose
ahgetropft Weintrauben

® 950 g Crabmeat, in Stiicke e gvll. Joghurt oder saure
zerteilt, oder Surimi Sahne als Sauce

e 1 grofle Mango, geschilt
und gewiirfelt

Ananas, Crabmeat bzw. Surimi, Mango, Melonen-
kugeln und Weintrauben mischen. In die Ananas-
Schiffchen oder eine Glasschiissel fiillen und bis
zum Servieren kalt stellen, Nach Belieben Joghurt
oder saure Sahne dazu reichen.



SUPPEN

HUMMERCREMESUPPE MIT 'SHERRY

Fiir diese feine, samtige Suppe verwende ich oft See-
teufel, der dem teuren Hummer bei diesem Rezept
sehr dhnlich wird. Im Prinzip kann man jeden fest-
fleischigen Fisch wie Blauriickenlachs, Red Snapper,
Ziegelbarsch, SteinbeiBer oder Kabeljau verwenden.
Reichen Sie zu dieser Suppe einen griinen Salat und
knuspriges Brot.

4-6 Portionen Z In einem grofien Topf die Butter schmelzen.
;,?‘ Sellerie, Zwiebel, Thymian, Chili und Zitronen-

© 3 EL Butter © 250 ml Milch = 2 . .

e 10-12 Stangen Stauden- ® 2 EL trockener Sherpy sg" zesten zugeben. Gemiise ca. 20 Minuten weichko-
sellerie, gehackt e 450 g Hummerfigisch o.a. :’« chen, ab und zu umriihren. Das Mehl einriihren,

© 11Iwiebel, yehackt © Salz und frisch gemahlener ¢ dann allméhlich Briihe und Milch angieBen. Abge-

e I TL getrockneter Thymian schwarzer Pfeffer, nach o . .. il g

e 75 TL Chilischoten, Belielen - deckt 5-10 Minuten kécheln lassen, bis die Masse
zerbroselt e 1 EL rote Paprikastreifen andickt und Blasen wirft, dabei ab und zu umriihren.

® 1 EL frische Zitronenzesten zum Garnieren Hummer bzw. Fisch zugeben; abgedeckt ca. 5 Minu-

@ 3 EL Meh! e Prise Paprikapulver zum .

o 250 ml Hihnerbriihe Barnieren ten garen. Mit Sherry, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Paprikastreifen und -pulver garniert servieren.
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WURZSAUCEN
SALSAS, RELISHES & DIPS

MIA-MEX-SALSA MIT KARAMBOLE UND
SCHWARZEN BOHNEN

PaBt zu gegrilltem Fisch und Gefliigel, vor allem zu
Backhihnchen in Limettenmarinade (Seite 94).

. IBIJ';JSB (22115 gt) sc:itwarze o 11!2£5l. Dlli'EﬂI:ﬁl o Die Bohnen mit Mais, Tomaten, Zwiebeln, Paprika,
ohnen, abgetrop ° ml Rotweinessig o et ot . b
e 75 g Maiskirner, Irisch, o Chilisauce, nach Belichen Olivendl und Essig mischen und mit der Chilisauce,
TK-Ware oder Honserve, o Worcestershiresauce, Worcestershiresauce, Kreuzkiimmel, Salz und
L ;ggﬂl‘ﬂﬂ_;t _— gﬂﬂhhﬁﬂliﬂhﬂ}‘“ - Pleffer abschmecken. Die gewiirfelie Karambole
g reite fomaten, @ Gemahlengr Kreuzlkumme J - . . ]
gehackt &l Ballaon untet heben, die Scheiben oben da@uﬂggen.
e 4 Lauchzwiebeln, geputzt o Salz und frisch gemahlenen Mindestens 3 Stunden abgedeckt im Kihlschrank
und gehackt schwarzer Pleffer, nach ‘£ durchziehen lassen. Gut gekihlt servieren.
e 1/ griine Paprikaschote, Beliehen -5
entkernt und feingewiirfelt e 1 Karambole, die Hillte
@ 15 pote Paprikaschote, davon guer in feine
entlernt und feinge- Scheiben geschnitten, die
wiirfelt andere Hilfte pewiirfelt




BEILAGEN

INGWER-BASMATIREIS

Verwenden Sie fiir dieses Rezept den besten Reis,
den Sie bekommen kénnen, dann gewinnt das Gericht
eine sahnige Konsistenz wie ein Risotto. Wenn Sie
Reste von Fleisch, Fisch oder Meeresfriichten hin-
eingeben, wie ich es gern tue, haben Sie im Nu eine
vollwertige Mahlzeit.

4 Portionen

e 250 ml Wasser
e 1 TL Irischer Ingwer,
yerielen

o 225 g Basmatireis

o I/ TL gemahlener
Kreuzkiimmel

o 1 TL ,geraucherte”
Ananashutter (s. Seite 46),
normale Butter oder
Margarine
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Den Reis mehrmals unter kaltem Wasser abspiilen,
bis das Wasser klar ist, dann abtropfen lassen. In
einem mittelgrofen Topf den Kreuzkiimmel in der
Butter etwa 30 Sekunden anbraten. Reis, Wasser
und Ingwer hinzufiigen. Zum Kochen bringen, dann
abgedeckt bei sehr schwacher Hitze 12 Minuten zie-
hen lassen, dabei den Deckel geschlossen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und abgedeckt minde-
stens 5, besser 20 Minuten ruhen lassen. Vor dem
Servieren den Reis mit einer Gabel etwas losen.



FISCH UND MEERESFRUCHTE

RED SNAPPER MIT ORANGENSAUCE

Auch der Red Snapper ist einer der besten Spei-
sefische Floridas. Sollten Sie keinen bekommen, neh-
men Sie einen anderen festfleischigen Weilifisch.
Dieses Rezept ist eher klassisch, es wird durch das
Zitrusaroma jedoch ganz aktuell. Reichen Sie dazu
Ingwer-Basmatireis (s. Seite 118) und Passions{rucht-
Schale (s. Seite 70).

Erore lad

4 Portionen

e 1 EL Olivendl @ 125 ml Fischfonu
@ 2 Schalotten, feingehackt, e 1> TL Salz
oder das Weille von @ frisch gemahlener
4 Lauchzwieheln, geputzt schwarzer Pietfer
und in feine Streifen @ Filets von Red Snapper,
geschnitten Flubbarsch, Steinbutt oder F
e 225 y frische Pilze, Seezunge, je etwa 100 g 5
geputzt und blattriy @ 3 gehdufte EL frische B

geschnitten Petersilie, yehackt
@ 125 ml frisch geprefter

Orangensaft

In einer groflen Pfanne bei mittlerer Temperatur
das Ol erhitzen. Die Schalotten' darin etwa 1 Minute
braten. Die Pilze zugeben und in einer weiteren
Minute anbraten. Fond und Saft angiefen und auf-
kochen. Abgedeckt auf kleiner Flamme 5-7 Minu-
ten diinsten, bis die Pilze weich sind. Ohne Deckel
aufkochen und rund 5 Minuten lang leicht ein-
dicken lassen. Mit der halben Menge Salz und
Pfeffer abschmecken. "

Die Fischfilets auf die Pilze legen, mit dem restli-
chen Salz und Pfeffer wiirzen. Die Temperatur her-
unterschalten und die Filets abgedeckt dimpfen, bis
sie gerade eben nicht mehr glasig sind bzw. man das
Fleisch mit einer Messerspitze leicht auseinanderzie-
hen kann. Insgesamt dauert das 6-8 Minuten. (Sie
konnen den Fisch auch bei 180 °C fiir 15 Minuten
im Ofen backen.) Mit Petersilie bestreuen und
sofort servieren.




GEFLUGEL

HAHNCHEN MIT PECANKRUSTE

Etwas mehr Farbe bekommt dieses Gericht, wenn
Sie dazu Siikartofleln oder Jamswurzeln und einen
dekorativen rosa Krautsalat (s. Seite 68) reichen. Gar-
nieren Sie die Platte mit rosa Grapefruitfilets und ein
paar frischen Minze- oder Basilikumblittern.

4 Portionen

500 ml Milch

4 TL Cayennepfeffer

4 Hihnchenbrustlilets, ge-

hiutet, pariert, ohne Sehnen

e 1 TL 3alz

e 2 TL Irisch gemahlener
schwarzer Pleffer

@ 450 g Maismehl

@ 4 Fiweil, verquirlt

e 225 g Pecanniisse,
grobgehackt

o 4 EL geklirte Butter

(s. Seite 91)

@ 4 EL Maiskeimdl

o evil. rosa Grapetruit-
spaiten zum Garnieren

o gvtl. frische Basilikum-
oder. Minzebldtter zum
Garnieren

il
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Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Milch mit
Cayennepfeffer verquirlen. Die Hahnchenfilets zwi-
schen zwei Blittern Pergamentpapier leicht flach-
klopfen und 10 Minuten in der Milch marinieren.

Das Maismehl mit Salz und Pfeffer mischen. Das
Hihnchenfleisch aus der Milch nehmen und darin
wiilzen, so daf} es vollstédndig damit iiberzogen ist.
Die Filets in das Eiweil} tauchen und in den
Pecanniissen wilzen. In einer groBen Pfanne die
Butter zerlassen und das Ol dazugeben. Die Hiihn-

" chenfilets in das heif3e Fett geben und rasch in

ca. 2//2 Minuten von beiden Seiten anbriiunen. In
eine feuerfeste Form legen und 6-7 Minuten im
Backofen fertighacken. Mit Grapefruitspalten und
Bléttchen garnieren und sofort servieren.

Die Beilagen zu diesem pikanten Hihnchengericht
miissen sich dagegen durchsetzen kénnen. Reichen
Sie dazu Mia-Mex-Salsa mit Karambole und schwar-
zen Bohnen (s. Seite 27), schwarze Bohnensuppe
(s. Seite 78) oder piirierte schwarze Bohnen (s. Seite
31). Dazu paBt gedémpfter polierter Reis und rosa
Krautsalat (s. Seite 68), garniert mit frischen Schnitt-
lauchrollchen.

4 Portionen

e 1 Hihnchen, zerlegt

@ 4 frische Thymianzweige

e 1 Lorheerhlatt

o 140 g kaltgeriihrter Mojito
(s. Seite 40)

o 2 EL Limetten-Schnittlauch-
butter (s. Seite 46),
normale Butter oder
Margarine

e 50 y Mehl!

e 1 TL Salz

e T/ TL frisch gemahlener
schwarzer Pfetfer

e gvtl. frische Schnittlanch-
rillchen zum Garnieren
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Thymian und Lorbeerblatt in den Mojito geben. Das
Hahnchen darin 2 Stunden oder besser iiber Nacht
marinieren.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und einen
Briter einfetten. Die Marinade abgieRen und weg-
schiitten. Die restliche Limetten-Schnittlauchbutter,

= normale Butter oder Margarine zerlassen. Mehl,
: Salz und Pfeffer mischen. Die Hihnchenteile in der
- Mehlmischung wiilzen und {iberschiissiges Mehl ab-

schiitteln. Die Stiicke in den Briiter geben und in den
Ofen stellen. Mit der geschmolzenen Butter begie-
fBen und in 50-55 Minuten knusprig braun backen.

RECHTS:

BACKHAHNCHEN IN LIMETTENMARINADE




FLEISCHGERICHTE

BoLIcHE (KUBANISCHER SCHMORBRATEN)

Wenn es eine Gourmet-Version dieses Gerichtes
gibt, dann ist es diese. Ich habe vorher verschiedene
andere Rezepte ausprobiert, doch nur bei dieser Va-
riante, die ich vor allem mit der Sesamkruste ein =
biichen im neuen kubanischen Stil aufpoliert habe, l
bleibt der Saft wirklich im Fleisch. Servieren Sie
dazu geknofeltes Kartoffelpiiree, dicke Bohnen in
warmer Zitrus-Pilz-Salsa (s. Seite 30) und hinterher |
evtl. eine katalanische Créme brilée (s. Seite 121).

4-6 Portionen

e T/ rote Paprikaschote,
entkernt und pehackt =%

o 4 gestrichene EL Sesamsaat

o 11/ EL Paniermehl

e 1,8 kg Hochrippe oder
Zungenstiick

e ca. 300 y kaltgeriihrter
Majito (s. Seite 40)

e 2 EL Sesamil o 1TL Salz
e 100-175 y chorizo-Wiirste e 100 y Tomatenstiicke, aus

ahne Pelle, gehackt der Dose
e 4 EL gerducherter o 1 Lorheerblatt 7

Schinken, feingewiirfelt

e 2 EL getiillte griine Oliven,
yehackt

@ 3 Knoblauchzehen,
feingehackt

o I/» Gemiisezwiehel, gehackt

e 1/ yriine Paprikaschote,
entkernt und gehackt

o 4 Kartolfeln, gewaschen
und geviertelt

o Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pieffer, nach
Beliehen

Hat das Bratenstiick eine natiirliche Offnung in der
Mitte, erweitern Sie diese einfach mit einem schar-
fen Messer fiir die Fiillung. Andernfalls kénnen Sie
auch in Lingsrichtung eine Art Tasche in die Mitte |
des Bratenstiicks schneiden. Das Fleisch mit 275 g &

s e e e
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RECHTS: Eine leuchtend
rote Bougainvillea vor
einem herrlich altmodischen
weifen Lattenzaun.
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Mojito {ibergieien und abgedeckt tiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen, dabei mehrfach wenden.

Den Braten aus der Marinade nehmen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. In einem grofien
Briter bei mittlerer Hitze 1 EL Sesamdl erhitzen
und darin das Fleisch von allen Seiten anbraten.
Auf eine Platte legen und abkiihlen lassen.

In einer Schiissel chorizo-Stiicke, Schinken, Oliven,
Knoblauch, Zwiebel und Paprika fiir die Fiillung
mischen. Sobald der Braten so weit abgekiihlt ist,
dafB Sie ihn anfassen konnen, reiben Sie ihn mit

1 EL Sesamdl ein und wiilzen ihn in einer Mischung
aus Sesamsaat, Brotkrumen und. 1 ‘TL Salz. Den
Braten fiillen und die Offnung mit Zahnstochern
verschliefen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 160 °C vor-
heizen. Das Fleisch wieder in den Briter legen und
abgedeckt etwa 2 Stunden braten. Nach 30 Minuten
die Tomatenstiicke, den Mojito und das Lorbeer-
blatt auf den Boden des Briters geben. Abgedeckt
weitergaren, bis das Fleisch weich ist, dabei hin und
wieder mit dem Bratensatz begiefen. Wenn Sie
Kartoffeln zum Boliche servieren mochten, geben
Sie sie 40 Minuten vor dem Ende der Garzeit dazu.

Das Lorbeerblatt herausnehmen. Den Braten (und
evtl, die Kartoffeln) herausnehmen. Den Bratensatz
und die Tomatenstiicke mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, in eine Sauciere fiillen und separat zum
aufgeschnittenen Schmorbraten servieren.



DESSERTS

Rum-BANANEN

Die Zubereitung dieses Gerichts ist absolut kinder-
leicht.

4 Portionen

e 2-4 reile éananen, nuer in o [prische Orangenscheiben

Scheiben yeschnitten um Garnieren
@ 4 EL Rum © Bananenhldtter, in Streifen
e ? EL Zucker geschnitten, zum
o 2 TL Zimt Anrichten

e T4 TL geriehene Muskatnuh

Die Bananenscheiben in eine Schiissel geben. Mit
dem Rum tibergieRen und Zucker und Gewlirze
dazugeben. Etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

Unmittelbar vor dem Servieren die Bananenblitter
aul den Boden einer Glasschiissel legen, um dem
Gericht Farbe zu geben. Die Bananenscheiben dar-
aufschichten und mit den Orangenscheiben garnieren.

UNTEN: Der , mobile
Marktstand” bietet frisches
Obst direkt von der Lade-
fléche eines LKW an.
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DESSERTS

CHURROS

Amerikaner kubanischer Herkunft bieten diese mit
Anis gewiirzten Kringel an jeder Ecke in Miami an.
Probieren Sie diese einfache Version einmal als Nach-
tisch, Sonntagsfriihstiick oder als Snack.

4 Portionen

o Pflanzendl zum Fritieren
o hacklertige Bratchen
(225-9-Packuny)

o 3 EL Zucker zum Bestauben

@ 1 TL gemahlener Anis oder,
wenn Sie es lieher migen,
Zimt

Zucker und Anis bzw. Zimt in eine feste Papiertiite
oder eine Plastiktlite fillen, mit der Hand verschlos-
sen halten und schiitteln.

Einen grofen Topf oder eine hohe Bratpfanne 5 cm
hoch mit Ol fiillen und auf 200 °C erhitzen oder
das Ol in einer Friteuse nach Vorschrift heif
machen.

Zupfen Sie jedes Brotchen in 4 Teile, und lassen

Sie jeweils ein Stiick mit einer langen Grillzange ins
heiBe Ol gleiten. Mit der Zange oder einem Schaum-
16ffel wenden, bis der Churro rundum braun ist.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, in die Tiite mit
dem Zucker geben und schiitteln, damit sich ein
Uberzug bildet. Sofort servieren.

CREME CAFE CON LECHE

Diese Creme ist der Renner im ,Palm Grill* von
Key West, vielleicht weil sie gleichermalen die Liebe
der Amerikaner kubanischer Herkunft zu ihrem Milch-
kaffee — café con leche — und ihre Vorliebe fiir Cremes
befriedigt.

4 Portionen

o 2?25 glucker

o 2 Eier

e Schlagsahne und
Mokkabohnen zum
Garnieren

e 4 EL Speisestdrke

e 750 ml Milch

e 250 ml fliissige Schlagsahne

o 215 EL lisliches Katfee-
pulver

e

vy
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Die Speisestéirke mit 250 ml Milch glattrithren. Die
tibrigen Zutaten bis auf die Eier und die Garnitur
ins Wasserbad geben und die Milchmischung zuge-
ben. Bei mittlerer Hitze rithren, bis die Masse dick
wird. Abgedeckt 10 Minuten kécheln lassen.

Die Eier schaumig schlagen. Nach und nach 250 ml
der heilen Kaffeemischung zu den Eiern geben,
dabei stdndig weiterriihren. Diese Eiermischung Zur

- restlichen Kaffeemischung ins Wasserbad giefien

und griindlich umriihren. Abgedeckt 2 Minuien
kécheln lassen. Schiissel aus dem Wasser nehmen
und die Creme in Milchkaffeetassen fiillen. Mit Klar-
sichtfolie abdecken, abkiihlen lassen und in den
Kiihlschrank stellen. Die erkaltete Creme mit [rischer
Schlagsahne und je einer Mokkabohne garnieren.

RECHTS: )
CREME CAFE CON LECHE



