
 

MIAMI SPICE DINNER MENU 
2010 

 
 

FIRST COURSE 
 

GOLDEN GAZPACHO 
ROYAL RED SHRIMP & CORIANDER 

 
ORGANIC SPINACH & ARUGULA SALAD 

ROQUEFORT, CANDIED WALNUTS, SECKEL PEAR, RUBY PORT VINAIGRETTE 
 

STEAMED LITTLENECK CLAMS 
VERJUS GARLIC BUTTER & PROSCIUTTO 

 
 

SECOND COURSE 
 

ANISE RUBBED SWORDFISH ‘SALAD’ 
CURED TOMATOES, BLACK OLIVES, SHAVED FENNEL & STRING BEANS BALSAMIC‐BASIL DRESSING 

 
HERB ROASTED ORGANIC CHICKEN BREAST 

YUKON POTATO CROQUETTE, HEIRLOOM CARROTS, MELTED LEEKS 
 

SWEET WATER TROUT 
LEMON PINE QUINOA, TOMATO COMPOTE, SHELLFISH SAUCE 

 
CHAR‐GRILLED PETITE FILET 

FRICASSEE OF SPRING ONION, MUSHROOMS, BACON & FINGERLING POATATOES 
 
 

THIRD COURSE 
 

COCONUT PANNA COTTA 
MANGO COMPOTE & ALMOND TUILE 

 
RICOTTA CHEESECAKE 

STEWED BERRIES & CHANTILLY 
 

‘NOTORIOUS’ KEY LIME PIE’ 
SALTED GRAHAM CRUST & VANILLA WHIP 


