Ein Klassiker aus dem Siiden von Lemusa, der sich auch farblich gut macht.

Kawotaise

Ein Essen im La Désirade beginnt stets mit ein paar Kleinig-
keiten, zu denen oft auch dieser Dip aus gebackenen Karotten
und SiiBkartoffeln mit Kardamom und Agrumensaft gehort.

Das Restaurant La Désirade am Kap Domen ist das stidlichste Lokal der
Insel Lemusa. Seit 1990 wird es von France Duchamp betrieben. Die
junge Franzosin, von Haus aus Juristin, gelangte zwar auf ziemlich aben-
teuerliche Weise in den Besitz des Etablissements (ndmlich mit Hilfe eines
Segelboots), fithrt es aber nun mit grofler Professionalitit.

Tagsiiber wird das Désirade als Caté betrieben, in dem sich Ausfliigler
zum Kap Doman mit Sandwiches, Salaten und kleinen Snacks stirken
konnen. Abends dann verwandelt sich das Lokal in ein elegantes Restau-
rant mit einer saisonal bestimmten, jedoch sehr kleinen Karte von manch-
mal nicht mehr als vier Speisen. Da hat man wenig Auswahl als Gast,

dafiir aber wird alles frisch gekocht.
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Bevor es richtig losgeht, stellt die Wirtin stets ein paar Kleinigkeiten

auf den Tisch: getrocknete oder geriucherte Fische, eingelegte Oliven,

fermentierte Radieschen, Schinken, Frischkise mit Kriutern und natiir-

lich ihre Kawotaise (von lemusisch kawot, «Karotte») — einen fruchti-

gen, stfllich-sauren Dip aus Karotten und Siiflkartoftel, aromatisiert mit

Kardamom, Thymian, Zitronen- und Orangensaft. Dazu gibt es gerds-

tete Weiflbrotscheiben und, je nach Saison, die verschiedensten Gemdtise

(Zucchini, Rettich, Tomaten, Avocado, Apfel, Riiben, Champignons).

Man kann die Kawotaise auch lauwarm mit frisch gediinstetem Gemiise

(Romanesco, Rosenkohl und so fort) als Vorspeise servieren.

APERO-DIP FUR 4 PERSONEN

1 stattliche SiiBkartoffel
(150 g), geschilt, in Stiicken

4 Karotten (300 g), geschilt, in
%2 cm dicken Scheiben

3-4 Kardamom, Samen aus
den Hiilsen gelost und ge-
quetscht

3 Zweige Thymian

1EL  Zitronensaft

1EL  Orangensaft

1EL  Zitronenzeste (entspricht
der Zeste von 2 Zitrone)

1EL  Orangenzeste (entspricht
der Zeste von % Orange)

1EL  Olivendl

%2 TL Chiliflocken (am besten
Papok)

YaTL Salz
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SiiBkartoffel, Karotten, Kardamom
und Thymian in ein Stiick Aluminium-
folie packen — oder in eine Tiite aus
Backpapier, die man mit Schnur ver-
schlieBen kann. Paket in die Mitte des
220 °C warmen Ofens legen und 45-50
Minuten garen. Damit die Zutaten weich
werden, sollte man ein eher flaches
Paket formen und es gut verschlieBen.
Paket aus dem Ofen nehmen, 6ffnen
und Inhalt ein wenig abkiihlen lassen.
Thymianzweige abstreifen und ent-
sorgen. Karotten- und Kartoffelstiicke in
einen groBen Suppenteller geben, Zitro-
nen- und Orangensaft dariiber traufeln.
Alles mit Hilfe einer Gabel zu einem Mus
zerdriicken. Je nach Feuchtigkeit der
Kartoffel-Karotten Mischung braucht
es etwas mehr oder weniger Saft.
Zitronen- und Orangenzeste,
Olivenél, Chiliflocken und Salz unter
die Mischung heben. Alles nochmals
kraftig durcharbeiten. Mit gerdsteten
Brotscheiben, rohem Gemiise, ge-
rauchertem Fisch, schwarzen Oliven,
Kise, Wurst und so fort servieren.

Kawotaise



