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Gratinierte Jacobsmuscheln
auf Blattspinat
a la Key Largo

Catfisch auf Tomatengemiise
ala Islamorada  eovam e

DAL

Florida Lemon Pie
an Vanilleeis
a la Key West




Gratinierte Jakobsmuscheln im Spinatbett

Zutaten:

+ 1000 g frischer Spinat, entstielt

* 30 Jakobsmuscheln

* 125 ml Schlagsahne

* 10 EL Butterschmalz

* 5 Schalotte, feingehackt

* Reichlich Ingwer

« Salz und Muskat, 1 %> TL Zucker

» Parmesan

« Saft von 2 ' Zitronen
Zubereitung:

1. Die fein gehackten Schalotten und den gehackten Ingwer in Butterschmalz anbraten,
den Spinat hinzugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen. Den Zucker dazu
geben, mit der Schlagsahne abloschen und leicht kdcheln lassen.

2. Die Jakobsmuscheln pfeffern, salzen und in der restlichen Butter hochstens eine Minute
von beiden Seiten anbraten. Drei Stiick in jeweils eine Mini-Cocotte auf das Spinatbett
legen.

3. Zum Schluss eine Butterflocke auf jede Jakobsmuschel geben, mit etwas Salz und
Muskat wiirzen und kurz im Backofen mit Parmesan gratinieren.



Welsfillet auf wiirzigem TomatengemiiSe (ohne Karofrein)

Zutaten:
10 Stiick Welsfilet

15 Stiick Tomaten

5 Stiick Zwiebel

60 ml Weillweinessig
5 Stiick Zitrone

100 g Petersilie

Mit diversen Gewlirzen abschmecken

1. Wasche Gemiise, Krauter und Fisch ab und tupfe den Fisch mit Kiichenpapier trocken.
Zum Kochen benétigst Du eine Gemiisereibe, 1 groBBe Pfanne, 1 grofle Schiissel und
Kiichenpapier.

2. Tomaten halbieren, Strunk entfernen und Tomatenhélften in 1 cm groBe Wiirfel
schneiden. Zwiebel abziehen. Zwiebeln halbieren und in diinne Streifen schneiden.
Zitronenschale abreiben und restliche Zitrone in Spalten schneiden. Petersilienblitter
fein hacken. Gehackte Petersilie in einer kleinen Schiissel mit 5 EL Zitronenabrieb,
Salz, Pfeffer und 5 EL Olivendl verriihren.

3. In einer groBen Pfanne je 2% EL Ol und Butter bei mittlerer Hitze erwirmen,
Zwiebelstreifen zugeben und fiir ca. 8§ Min. glasig braten.

4. Weilweinessig und Tomatenwiirfel zu den Zwiebelstreifen geben und fiir 2 — 3 Min.
diinsten. Mit 5 Prisen Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend Zwiebel-
Tomaten-Gemiise auf den . (gegebenenfalls Gewiirze hinzugeben)

5. Welsfilets salzen und pfeffern. Die gro3e Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, erneut
5 EL Ol bei mittlerer Hitze erwirmen und Welsfilet je Seite 2 — 3 Min. braten.

6. Zwiebel-Tomaten-Gemiise auf Teller anrichten. Welsfilet auf das Gemiise legen, mit
Petersilien-Zitronen-Ol betriufeln und mit Zitronenspalten geniefien.



Rindersteak mit Truffelpiiree
und Blue Cheese Salat

(Pfeffersauce)

Triiffelpiirrée

Die Kartoffeln schdlen, wiirfeln und in Salzwasser 25 Minuten kochen, dann abgief3en und
ausdampfen lassen, Anschlieend mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Milch kurz
aufkochen und die Butter darin schmelzen, dann zusammen mit dem Kése nach und nach
unter die Kartoffeln stampfen, bis das Piirrée die gewiinschte Konsistenz hat. Einen Triiffel
fein reiben und unter das Piirrée ziehen, mit Triiffelol und Salz abschmecken.

Triiffel beim Anrichten {iber das Piirrée hobeln.

Steaks

Die Filets salzen und in einer beschichteten, sehr heilen Pfanne in Rapsol beiderseits
anbraten, anschlieend direkt auf den Rost im vorgeheizten Backrohr legen und fiir 15
Minuten garen lassen.

Das Kartoffelpiiree mit dem Steak und dem Salat anrichten.

Pfeffersauce:

2 Schalotten fein wiirfeln, in Olivendl anschwitzen und mit Portwein abléschen, mit
Kalbsfond auffiillen und reduzieren.

Pfefferkorner aus der Lake dazugeben und kalte Butter mit einem Schneebesen unterriihren.

Dressing:

In einer Schiissel den Kédse mit der Gabel zerdriicken. Nun mit Creme fraiche, Salz und
Olivendl griindlich verriihren. Uber den Salat geben. Salat anrichten und mit gehacktem Blue
Cheese bestreuen.

Mengenangaben:
Steaks:
Pfeffer, Salz

10 Steaks

Piirrée:

2,5 kg Kartoffeln
600 ml Milch

125 g Butter
250 g geriebener Kése
2 Triiffel schwarz

2%  EL Triiffelol

Pfeffersauce:



2 Schalotten
Pfefferkorner in der Lake
500 ml Kalbsfond

Dressing:
250 g Blue Chease
250 ml Créme Fraiche

2 EL Olivenol
Pfeffer, Salz
Salat



Florida Key (KAI) Lemon Pie

Zutaten:
* 200 g Vollkorn-Butterkekse
* 60 g Mandelblattchen (in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrdsten)
* 140 g Butter
* 5 Eier (GroBe M)
* 600 g gezuckerte Kondensmilch

« abgeriebene Schale von 1 Limette sowie
* 175 ml Limettensaft

« Fett fiir die Form

« diilnne Limettenscheiben zur Dekoration
* 1 Prise Salz

* 125 g Zucker

Zubereitung:

1. Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C) vorheizen. Form fetten, Kekse in einen grofen
Gefrierbeutel geben und mit einer Kuchenrolle fein zerstoen. Butter schmelzen und
mit den Keksbroseln und gerdsteten Mandelblittchen gut verkneten. Masse in die
Tarteform geben, flachdriicken und dabei einen 2 cm hohen Rand formen. Im Ofen
(Mitte) 10-12 Minuten backen. Inzwischen die Eier trennen, dabei 3 Eiweille zur Seite
stellen.

2. Fir die Fiillung: 5 Eigelbe, gezuckerte Kondensmilch, Limettenschale und -saft
verquirlen. Mischung in die Form gieBen. Im Backofen 190 °C (Mitte, Umluft 170 °C)
ca. 25 Minuten backen bis die Fiillung stockt.

3. Den Backofen auf 220 °C (keine Umluft, Ober- und Unterhitze empfohlen) hoch
heizen. Fiir die Eiweimasse die beiseite gestellten EiweiBle mit Salz steif schlagen,
bis die Masse dick und cremig wird, dabei den Zucker langsam dazu rieseln lassen.
Die EiweiBmasse wolkenartig auf dem Kuchen verteilen. Im Ofen (Mitte) ca. 10
Minuten zart briunen.

4. Key Lime Pie auskiihlen lassen und mit Limettenscheiben und etwas Puderzucker
dekorieren.



