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Die kubanische Klche zeigt verschiedenste Einflisse aus der
Geschichte. So haben die indigene Bevolkerung, spanische Eroberer, die
afrikanischstdmmigen Sklaven, karibische Nachbarn und zuletzt auch
asiatische Einwanderer ihre jeweiligen Essgewohnheiten in die
kubanische Kiche einflieBen lassen.

Das Nationalgericht ist Ajiaco, eine Art Eintopf aus verschiedensten
Fleisch- und Gemdisesorten. Schon die Indianer kochten ihn in groBen
Tépfen aus dem Fleisch verschiedenster Tiere (Baumratten, Leguane,
Végel, Eidechsen) und wirzten u.a. mit Paprika (Aji — daher der Name).
Im Laufe der Zeit wandelten sich die Zutaten. Zuwanderer brachten neue
Zutaten mit. Immer jedoch war es ein Essen der Bauern, Mischlinge,
Armen...

AuBerdem gibt es diverse Kombinationen mit Reis.

Die Natur bietet eine groBe Vielfalt an Friichten und Gemuse. Zum Teil
sind diese schon seit Jahrhunderten auf Kuba heimisch. Andere wurden
im Laufe der Geschichte eingefiihrt und gedeihen dank der guten
Bedingungen hervorragend.

Sehr gerne essen Kubaner auch SiiBspeisen. Zuckerrohr ist seit der
Kolonialzeit Hauptexportprodukt.

VORSPEISEN, SUPPEN, SALATE

Salsa de Chile (4 Portionen)

500 g passierte Tomaten, 200 g Zwiebeln, 3-4 Chilischoten, 50 g Zucker,
50 g Essig, Salz

Zwiebeln und Chilischoten hacken, mit passierten Tomaten, Zucker und
dem Essig vermischen und zum kochen bringen. 10 Minuten kécheln
lassen und mit dem Passierstab purieren. Kann kalt oder warm serviert
werden.



Salsa de criolla (2 Portionen)

40 g Tomaten, 100 g Tomatenmark, 6 g Knoblauch, 80 g Zwiebeln, 40 g
Paprika, 1 Lorbeerblatt, 60 ml Ol

Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch und Paprika warfeln. Ol erhitzen,
Tomatenmark anschwitzen und das Gemuse mit dem Lorbeerblatt
hinzufigen. Auf kleiner Hitze kurz (10 Min.) kécheln.

Sopa de vegetales (Gemiisesuppe, 4 Portionen)

200 g Kartoffeln, 120 g Mdhren, 145 g weiBBe Bohnen, 60 g
Staudensellerie, 60 g Lauch, 70 g Mangold, 60 g Zwiebeln, 120 g
Tomaten, 3,5 | Gemisebrihe, 60 g Butter, Salz

Butter erhitzen und die Zwiebelwirfel anbraten. Gemiise in mundgerechte
Stlicke zerteilen. Tomaten Uberbriihen, hauten und in Stlicke schneiden.
Alles zu den Zwiebeln geben, Brihe angieBen. 30 Minuten kécheln
lassen und mit Salz abschmecken.

Kartoffelsalat mit Frischkidse und Schnittlauch (6 Portionen)

1 kg Kartoffeln, 1 TL Salz, %2 Tasse Schnittlauch, 2 Frischkése, 2 Tasse
Mayonnaise, 6 gekochte Eier, Kopfsalat

Die Kartoffeln schélen und in Wirfel von etwa 2 cm schneiden, in
Salzwasser bissfest kochen, abgieBen und abkihlen lassen. Frischkéase
und Mayonnaise verrihren und mit dem in Stiicke geschnittenen
Schnittlauch unter die kalten Kartoffeln mischen. Gut gekihlt auf
Kopfsalat servieren und mit jeweils einem Ei garnieren.

Puré de calabaza (Kiirbispiiree, 4 Portionen)

560 g Kiirbis, 12 ml Ol, 1 Knoblauchzehe, Salz

Kirbis wirfeln, in Salzwasser weich kochen und pirieren, Knoblauch
hacken und mit dem Ol zum Kirbismus geben. Mit Salz abschmecken.

HAUPTGERICHTE

Ajiaco (12 Portionen)

250 g Dérrfleisch, 250 g Huhnerfleisch, 250 g Bauchfleisch, 500 g
Rinderhackfleisch, 500 g Schweinefleisch in feinen Streifen, 2
Maiskolben, 250 g Kirbis, 2 griine Bananen, 500 g Cassava, 500 g
SiuBkartoffeln, 2 reife Bananen, Saft von 2 Zitronen, 30 ml OlI, 1
Lauchzwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Paprikaschote, 250 g passierte
Tomaten, 2 EL Salz, 7 | Wasser

Dérrfleisch mindestens 12 Stunden einweichen lassen. Dérrfleisch und
Huhnerfleisch im Wasser aufsetzen. Auf kleiner Hitze kécheln bis das
Fleisch weich ist. Bauchfleisch, Schweinefleisch und Salz dazugeben und
alles ca. 1 Stunde weiter kdcheln. Hackfleisch im Ol mit Lauchzwiebel,
Knoblauchzehe und Paprikaschote krimelig braten, die passierten
Tomaten hinzufliigen und in die Suppe geben.

Wahrend die Suppe kdchelt, die Cassava-Knollen schélen und in Wrfel
schneiden, die Maiskdérner von den Kolben I6sen. Die Gemdisesorten in
der Reihenfolge des Rezeptes in die Suppe geben. Die grinen Bananen
mit dem Zitronensaft hinzufligen. AbschlieBend mit den reifen Bananen
1Stunde weiter kécheln lassen.

Ajiaco a la camaguieyana (4 Portionen)

220 g Dorrfleisch, 45 g griine Bananen, 45 g reife Bananen, 45 g Taro,
100 g Maiskérner, 60 g Kirbis, 110 g StBkartoffeln, 50 g Cassava, 40 ml
Salsa de criolle, 30 ml Zitronensaft, 1,2 | Wasser, Salz

Dérrfleisch mindestens 12 Stunden einweichen lassen, im Wasser
aufsetzen und 1,5 Stunden kochen lassen. Die Maiskérner dazugeben
und eine % Stunde kdcheln, dann die geschalten und in Stlicke zerteilten
Taro, Cassava, SuBkartoffeln, griine Bananen und den Zitronensaft
hinzufiigen und 20 Minuten kochen lassen. Den Kiirbis und die reifen
Bananen dazugeben und weitere 10 Minuten kécheln lassen, dann die
Salsa dazugeben und noch mal 10 Minuten kochen. Mit Salz
abschmecken und 10 Minuten ziehen lassen.



Rote Bohnen mit Schweinefleisch (8 Portionen)

500 g rote Bohnen, 4 Tassen Wasser, V4 TL Kreuzkiimmel, 1 Bitterorange,
250 g Schweinefleisch, 2 Knoblauchzehen, 1 Y2 TL Salz, Y4 TL Pfeffer, V4
TL Oregano, "4 Tasse Ol, 1 groBe Zwiebel, 1 Tasse passierte Tomaten, 1
Tasse Paprika, V4 Tasse WeiBwein

Das Schweinefleisch in ca. 5 cm groBe Stiicke schneiden. Den Knoblauch
mit Salz, Pfeffer, Oregano und Kreuzkiimmel mischen und den Saft der
Orange hinzufligen. Die Fleischstiicke in der Gewlrzmischung einlegen.
Die Bohnen etwa 2 Stunden in Wasser einweichen, spater im selben
Wasser etwa 45 Minuten kochen, abgieBBen. Mariniertes Fleisch anbraten,
bis die Flussigkeit verkocht ist. Ol erhitzen und die gehackte Zwiebel darin
anbraten. Nach ein paar Minuten passierte Tomaten, Paprika und Wein
dazugeben. Bohnen und Schweinefleisch hinzugeben und unter Riuhren
braten. Abgedeckt ca. 30 min kdcheln lassen. Dazu Reis servieren.

Karibisches Fischfilet (5 Portionen)

800 g Fisch (filetieren bzw. kleinere Filets verwenden), 20 g Salz, Pfeffer,
145 ml Zitronensaft, 215 g Shrimps, 145 g Garnelen, 326 g
BechamelsoBe, 215 g Kése, 580 g Kartoffeln, 125 ml WeiBwein, 290 ml
Briihe, V2 Lorbeerblatt, 5 ml Essig, 20 ml Ol

Fischfilet mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Garnelen reinigen und
in mit Lorbeer und Pfeffer gewirztem Essigwasser kochen. Die Fischfilets
damit fGllen. Die geflillten Filets mit dem WeiBwein einreiben, mit der
heiBen Briihe UbergieBen und ca. 8 Minuten im Ofen abgedeckt garen
lassen.

Filets abtropfen lassen, in einen feuerfesten Behalter legen. Die
gekochten Shrimps rundherum drapieren und alles mit der BechamelsofBe
UbergieBen. Kase drauflegen und im Backofen grillen.

Pollo baracoa (4 Portionen)

500 g Hahnchenbrust, 120 ml Salsa de criolla, 40 ml Kokos-Milch, 120 g
Brotfrucht, 60 ml Ol, 120 ml trockener WeiBwein, Pfeffer, Salz

Hahnchenbrust in 8 gleichgroBe Teile zerteilen, salzen und pfeffern.
Brotfrucht pellen und in 4 cm groBe Stiicke zerteilen. In einem Schmortopf
Ol erhitzen, Hdhnchenbrust anbraten, die Halfte der Salsa, Wein und
Brotfrucht hinzufligen. Kokos-Milch und die restliche Salsa dazugeben
und auf kleiner Hitze um die Halfte einkochen lassen.

Moros vy christos (4 Portionen)

300 g Reis, 80 g schwarze Bohnen, 460 ml Wasser, 25 g Bacon, 12 g
Salz, 35 g Zwiebeln, 50 ml Ol, 20 g Paprika, 4 g Oregano, 1 Lorbeerblatt,
4 g Knoblauch, 1 g gemahlener Kreuzkiimmel, Salz

Schwarze Bohnen im Wasser tber Nacht einweichen und im selben
Wasser zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze weich kochen. Bacon
anbraten, gewdrfelte Zwiebeln, Knoblauch und Paprika dazugeben.
Oregano, Lorbeerblatt und Kreuzkimmel hinzufligen. Reis, Salz und
Bohnen mit dazugeben. 20 Minuten kécheln lassen und mit Salz
abschmecken.

Ropa viéja (4 Portionen)

500 g mageres Rindfleisch, 10 g Knoblauch, 120 g Zwiebeln, 120 g griine
Pfefferschoten, 40 ml Sherry, 5 g Paprikapulver, 120 ml Ol, gesalzenes
Wasser, 1 Lorbeerblatt, 4 g gehackte Petersilie, Pfefferkérner, Salz

Fleisch im gesalzenen Wasser mit den Pfefferkérnern und dem
Lorbeerblatt weich kochen. Wenn das Fleisch weich ist, in Fasern
zerteilen. Die Halfte des Ols erhitzen und darin Paprikapulver
anschwitzen, mit Sherry abléschen und das Fleisch dazugeben. Im
restlichen Ol die gewdrfelten Zwiebeln, Knoblauch und Pfefferschoten
anbraten, alles gut vermischen, mit Salz abschmecken und die Petersilie
dazugeben.

Frijoles negros (4 Portionen)

550 g schwarze Bohnen, 40 g Paprika, 6 g Knoblauch, 60 g Zwiebeln, 1
Lorbeerblatt, 1 MS Kreuzkiimmel, 6 g Zucker, 45 ml Rotwein, 55 ml Ol, 2 |
Wasser, Salz



Bohnen mindestens 6 Stunden einweichen. Im Einweichwasser 2
Stunden mit dem Lorbeerblatt weich kochen. Paprika, Knoblauch und
Zwiebeln wirfeln und bis auf 1/3 zu den Bohnen geben. Den Rest im Ol
anbraten. 25 Minuten vor dem Ende der Kochzeit das gerdstete Gemdise,
Zucker, Kreuzkiimmel und Rotwein dazugeben und mit Salz
abschmecken.

Kubanischer Reis-Bohnen-Topf (2 Portionen)

1 groBe Zwiebel, 1 Paprika, 1 Tomate, 1 Knoblauch, 1 Dose
Kidneybohnen, 2 Tassen Langkornreis, 3 Tassen Wasser, Salz, Pfeffer,
Currypulver

Zwiebel und Paprika wurfeln, Tomate in kochendem Wasser kurz
blanchieren, Schale abziehen, entkernen und ebenfalls wirfeln. Die
Zwiebel in einer Pfanne goldbraun anrésten. Die Paprika- und
Tomatenwiirfel dazugeben und kurz andlnsten. Gepresste oder gehackte
Knoblauchzehe dazugeben. Flissigkeit aus der Dose abgieBen und
Kidneybohnen mit den 2 Tassen Reis in die Pfanne geben, mit 3 Tassen
Wasser abléschen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Currypulver wirzen. Ca.
20 Minuten garen lassen, bis das Wasser vollstdndig verschwunden ist.

Sopa cubana

2 EL Butter, 1 Zwiebel, 4 Knoblauchzehen, 2 Méhren, 1 Bund Petersilie,
150 g Chorizo, 150 g durchwachsenen Speck, 2 Tasse getrocknete
Erbsen, 1 | Brihe

Zwiebeln, Knoblauch und Méhren wirfeln, Petersilie hacken und in der
Butter anbraten. Chorizo und Speck wurfeln, mit den Erbsen dazugeben
und die Brihe angieBen. Kécheln bis die Erbsen weichen sind (ca. 30
Minuten).

Picadillo corriente (4 Portionen)

500 g Rinderhackfleisch, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 griine )
Paprikaschote, 8 reife Tomaten oder 120 ml passierte Tomaten, 3 EL Ol, 2

TL Salz, ¥4 TL Chilipulver, 4 EL Rosinen, 6-8 Oliven, 4 EL trockener
WeiBwein

Hackfleisch im Ol kriimelig anbraten. Gewdirfelte Zwiebeln, Knoblauch,
Paprikaschoten und Tomaten dazugeben und mit braten. Salz, Chilipulver,
Rosinen und Oliven untermischen, WeiBwein angieBen und 30 Minuten
kdcheln lassen.

NACHSPEISEN

SuBkartoffelkuchen

Far den Teig: 300 g Mehl, 60 g Zucker, 100 g Butter kalt, 80 g Margarine
kalt, 4 EL eiskaltes Wasser

Fir die Flllung: 500 g StBkartoffeln, 100 g weiche Butter, 180 g Zucker,
125 ml Milch, 2 Eier, 1 EL Vanillezucker, 1 Prise Muskat, 1 Prise Zimt

Mehl, Zucker, Butter und Margarine in einer Schissel vermengen, bis ein
krimeliger Teig entsteht. Dann immer ein wenig Eiswasser zugeben und
den Teig mit der Hand durchkneten, bis er gerade eben zusammen halt.
Im Kihlschrank fir ca. 1 Stunde ruhen lassen. Den Teig zwischen 2
Lagen Frischhaltefolie ausrollen. Mit ca. 2/3 des Teiges dann eine Tarte-
Form auslegen. StBkartoffeln mit der Schale kochen bis sie weich sind.
Kann gut und gerne 50 Minuten dauern. Dann abschrecken und schalen.
Die SuiBkartoffeln zerdrlicken, Butter zugeben und kréaftig verrihren. Nun
mit Milch, Eier und Zucker, Muskat und Zimt vermengen, die Masse dann
in die Tarte-Form geben. Den restlichen Teig in Streifen schneiden und
auf dem Kuchen verteilen. Den Kuchen ca. 50 Minuten im auf 175°
vorgeheizten Ofen fertig backen. Am besten lauwarm servieren.

Schmeckt sehr gut mit Vanilleeis.

Tropische Dobosh (Zutaten fiir 10 Personen)

Fir die Creme-Fullung: 250 g Butter, 225 g weiBer Zucker, 3 Eier, 1 TL
Vanille

Fir die Schichten: 70 siiBe Kekse (Butterkekse), 160 ml Milch

Fir die Glasur: 150 g Zucker, 1 TL Butter



Butter etwas weich werden lassen und dann schaumig schlagen, Zucker
hineinrieseln, rihren, sodass eine weiche Creme entsteht. Die Eier
einzeln zufligen, danach die Vanille. Eine frostfeste Form mit Backpapier
auslegen.

Butterkekse kurz in Milch einlegen bis sie weich sind und eine erste
Schicht auf den Boden legen. Nun diinn eine Schicht Creme auftragen.
Dann wieder eine Schicht Kekse. Wenn es geht, sollten am Ende 7
Schichten Kekse in der Form sein - mit 6 Schichten Creme dazwischen.
Dann mit Hilfe eines Brettchens die Masse festdricken und die Form ins
Eisfach stellen. Zum Servieren aus dem Kiihifach nehmen und das
Backpapier entfernen. Butter und Zucker in einer Pfanne geben und
karamellisieren lassen. In die Karamellmasse etwas Vanille geben. Dann
das Karamell auf den Kuchen geben, und vor dem Erharten mit dem
Messer schon die Schnitte im Karamell verzeichnen. Wenn das Karamell
fest ist, schneiden und dann servieren.

Kokos-Flan (6 Portionen)

115 g weiBer Zucker, 2 Tassen Kokosfleisch in Sirup, 3 Eier, 3 Eigelb

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, dann in Flan-Formen
geben. Die Eier und die zuséatzlichen 3 Eigelbe auf héchster Stufe
schaumig rihren. Kokossirup mit Kokosraspeln hinzugeben und gut
vermengen. Die Masse in die Formen geben und im Wasserbad bei 190°
fir 90 Minuten stocken lassen.

Reis-Dessert mit Kokos-Milch (5 Portionen)

100 g Reis, 300 ml Wasser, 150 ml Milch, 150 ml Kokosmilch, 100 g
Zucker, 2 ml Vanille-Extrakt, eine Prise Salz, Zimtstangen, geriebene
Zitronenschale

Reis und Wasser in einen Topf geben und mit einer Prise Salz abgedeckt
kochen, bis der Reis weich ist. Wahrend der Reis kocht, in einem anderen
Topf Milch mit Zimtstangen und Zucker erhitzen und 3 Minuten kécheln
lassen — rihren!

Wenn der Reis weich ist, diese Milch dazu geben. Schale von der Zitrone
reiben, dann zusammen mit der Kokosmilch zum Reis geben. Jetzt 30
Minuten kécheln lassen. Umrihren nicht vergessen! Topf vom Herd

nehmen, die Vanille zugeben und umrihren. Zimtstangen entfernen.
Nun nur noch das Dessert in kleinen Portionen abfiillen und vor dem
servieren mit Zimt bestreuen.

Cafiroleta (SuBkartoffel-Dessert) (5 Portionen)

500 g SiiBkartoffel, 500 g Zucker, 250 ml Wasser, 120 ml Kokos-Milch, 2
Eigelb, 1 TL Zimt, 30 ml Zitronensaft, Salz

SuBkartoffeln schélen, weich kochen und mit Purierstab zerkleinern.
Zucker, Wasser und Zitronensaft in eine Pfanne geben und zu einem
Sirup verkochen. Die StBkartoffelmasse zusammen mit dem Sirup in
einen Topf geben, Kokos-Milch zufiigen und alles solange kochen, bis die
FlUssigkeit verkocht ist. Dann die zwei Eigelb dazugeben, gut umrihren
und mit Salz abschmecken. Noch einmal kurz aufkochen lassen und dann
in kleinen Portionen abkuhlen lassen.

Yemitas (25 Stiick)

450 g Zucker, 250 ml Wasser, 5 Tropfen Zitronensaft, 1 Zimtstange, 12
Eigelb, 2 Teeldffel Vanille-Extrakt, Schale einer halben Zitrone

In einer Pfanne aus Wasser, Zitronensaft, Zucker, Zimt und
Zitronenschale einen Sirup herstellen. Diesen dann etwas abkihlen
lassen. Die Eigelb schaumig schlagen, dann auf die auf ca. 50 Grad
abgekuhlte Masse geben. Im Wasserbad aufkochen lassen, bis die
Masse eine feste Konsistenz annimmt — immer rtihren! Die Vanille
dazugeben und anschlieBend auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech kleine Haufchen setzten. AbkUhlen lassen und dann aus den
Haufchen jeweils Kugeln formen und abschlieBend in Zucker walzen.

Frischkasekuchen (12 Stiicke)

1 Frischkése, 1 Dose Kondensmilch, 2 EL Butter, 1 Tasse Wasser, 1
Tasse Paniermehl, 6 Eier, 2 Tasse Rosinen, 1 Vanillezucker

Alle Zutaten verquirlen und bei 175 Grad ca. 1,5 Stunden backen (bis an
einem Zahnstocher beim Einstechen keine Rickstande mehr anhaften)



Muffins

2/3 Tasse Butter, 5 Eier, 1 V2 Tassen Zucker, 1 1/3 Tassen Mehl, 1 TL
Backpulver, 1 TL Zitronenschale, 1 EL Rum

Die Butter schmelzen lassen und auf Raumtemperatur abkihlen lassen.
Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eier trennen. Die Eigelbe mit dem
Zucker schaumig schlagen, Butter hinzufligen. EiweiB steif schlagen und
mit dem Mehl unter die Zuckermasse heben. Zitronenschale und Rum
hinzuflgen.

Muffinférmchen zu etwa 2/3 flllen und ca. 25 Minuten backen. Abklhlen
lassen und mit Zucker bestreut servieren

Erdnusskuchen (8 Portionen)

250 g leicht geréstete Erdnisse, 6 EL Mehl, Y2 TL Backpulver, 10 Eier, 1
Ya Tasse Zucker, Vanillezucker

Eine Backform mit Backpapier auslegen und den Rand fetten. Backofen
auf 175 Grad vorheizen. Erdnlsse in die Backform flllen.

Mehl mit dem Backpulver vermischen, Eier trennen und Eiweif steif
schlagen. Eigelb lange schlagen und nach und nach Zucker und
Vanillezucker hinzufiigen. Mehlmischung zur Zucker-Ei-Masse geben und
den Eischnee unterheben (nicht schlagen!)

Teig Uber die Erdnisse gieBen und ca. 50 Minuten backen. Wenn an
einem Zahnstocher beim Einstechen keine Masse mehr kleben bleibt,
Kuchen aus dem Backofen nehmen und stlirzen. 1-2 Stunden abkiihlen
lassen und erst danach die Form entfernen.

Sehr lecker mit Eis, Schlagsahne oder Schokoladensirup
COCKTAILS

Cuba libre

6-8 cl weiBer Rum (Havanna Club 3 Jahre), 4 Eiswirfel, ein Schuss

Limettensaft, mit Coca Cola auffiillen und mit einer Limonenscheibe im
Glas servieren.

Mojito

Saft einer Limone, ein Spross Minze, 1 TL brauner Zucker, 6-8 cl weiBer
Rum, Soda, 6 Eiswurfel (alkoholfreie Variante: 0,251 Gingerale)

Den Limettensaft in einem Glas mit dem braunen Zucker verriihren, bis
der Zucker zum Teil geldst ist. Den Minzespross ein wenig knicken und im
Limettensaft sanft zerdriicken, aber nur einige wenige Male. Eiswirfel
dazugeben. Soda dazu. Mit 6-8 cl Havanna Club auffillen. Zweimal
umrihren.

Fir 60 Glaser benétigen Sie: 60 Limetten (keine Zitronen), 80 Zweige
Pfefferminze bzw. 6 Tépfe Minze, 1,5 kg Rohrzucker, 3 Liter Rum, 4 Liter
Ginger-Ale, Eiswirfel, 12 Flaschen Mineralwasser

Caipirinha (alkoholfrei)

1-2 EL brauner Rohrzucker, 2 Limette, 150 ml Maracujasaft, 150 ml
Ginger Ale, 4 Eiswiirfel

Die halbe Limette kleinschneiden und mit einem StéBel zerkleinern. 1-2
EL braunen Rohrzucker dazugeben. Maracujasaft und Ginger Ale
mischen und zu dem Limonensaft-Zuckergemisch geben, gut vermischen
und mit Eiswdrfeln genieBen.

Daiquiri Natural

15 ml Zitronensaft, 2 Teel6ffel Zucker, 45 ml weiBer Rum, Eiswirfel

Mixen und in einem Cocktail-Glas servieren.

Daiquiri wird gerne auch mit 30 ml Orangensaft oder 5 reifen pdrierten
Erdbeeren gemixt



