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Einleitung E- Book Restaurantführer





Für

den neuen Restaurantführer „Lanzarote…mal anders! Tapas und mehr“ habe ich 

aktuell weit über 150 Restaurants auf der Insel unabhängig ausgewählt, anonym

getestet und selbst bezahlt. Deshalb bin ich zu keiner Zeit verpflichtet, etwas

gezielt anzupreisen oder einfach zu beschönigen, was mir ermöglicht, kein Blatt

vor den Mund nehmen, um über die ungeschminkte Wahrheit zu berichten.




 




Aufgrund

der sehr umfangreichen Restaurantszene, die Lanzarote zu bieten hat, entschloss

ich mich, den perfekten Wegweiser durch den Dschungel der unzähligen

Restaurants zu erstellen, um die besten Adressen ausfindig zu machen.




Hierzu

suchte ich nicht nur die Restaurants in den großen Touristenorten wie Puerto

del Carmen, Playa Blanca und Costa Teguise auf, sondern begab mich auch in die

kleinen Orte wie Ye, Orzola, Tinajo, Haria, Arrieta, Teguise, San Bartolomé,

Macher, Playa Honda, Yaiza, Femes und Tao. 




Natürlich

ließ ich Arrecife u.a. mit dem Charco de San Gines, in dem sich viele neue

Szene-Restaurants befinden, Puerto Calero und El Golfo, wo sich ein

Fischrestaurant an das nächste reiht, nicht aus. 




Zudem

habe ich die Restaurants der Touristenzentren, den „Centros de Arte, Cultura y

Turismo“, die von César Manrique entworfen wurden, im Castillo San José „Que

Muac“, im Timanfaya „ El Diablo“, im Monumento al Campesino, im Jameos del Agua

und im Jardín de Cactus, dem Kakteengarten, genau unter die Lupe genommen.




 




Zunächst

machte ich mich auf den Weg, um die besten Tapas auf Lanzarote zu finden.

Leider musste ich viel zu oft feststellen, dass die auf den Reklametafeln

angepriesenen Tapas, wenn ich im Restaurant saß, sich lediglich als Vorspeisen

entpuppten und keine echten Tapas waren. Angebotene Tapasplatten waren fast

ausschließlich für 2 Personen, auf deren Zusammenstellung ich keinen Einfluss

nehmen konnte. Selbst nach unzähligen Tests tappte ich immer mal wieder in

Touristenfallen, die ich beim Betreten der Location offensichtlich niemals

hätte erahnen können.




Danach

legte ich mein Augenmerk auf die einheimische Küche, in denen es noch so

schmeckt, als ob Mama in der Küche noch selbst den Kochlöffel schwingt. Diese

Adressen führten mich teilweise in die abgelegtesten Winkel der Insel, in denen

das Preis- Leistungsverhältnis aber mehr als zu 100% stimmte.




Zudem

folgte ich „geheimen“ Restaurant- Tipps von Einheimischen, die sich jedoch

überwiegend als echte Reinfälle erwiesen. Ich musste feststellen, dass der

Einheimische andere, beziehungsweise niedrigere Maßstäbe bezüglich Essen und

Ambiente setzt. 




Ihm

werden Speisen und Tagesempfehlungen angeboten, die nicht auf der Speisekarte

aufgeführt werden. Als ich dann mit meinen Geheimtippgebern Rücksprache hielt

und sagte, dass sowohl die Speisekarte als auch das Essen nicht viel hergab,

schüttelten sie mit dem Kopf, schauten mich an und sagten, dass ich nach der

Tagesempfehlung auf Spanisch hätte fragen müssen. Da dieses aber nicht

repräsentativ für einen Restauranttest ist, habe ich nur das bestellt was auf

der Karte stand. 




Dennoch

war ich mehrfach positiv überrascht, dass mir als Tourist, ohne Nachfrage, auch

Speisen außerhalb der Karte angeboten wurden. Um nicht in eine Abzocke zu

geraten, fragte ich stets vor der Bestellung nach dem Preis. Sicher ist sicher,

auch wenn die Frage untypisch spanisch, oder „was kostet die Welt“ war, wollte

ich preislich keine bösen Überraschungen erleben. 




 




Aufgrund

meiner umfangreichen Tests über die Gesamtbreite der Inselgastronomie habe ich

die Top 10´s der besten Restaurants in folgenden Kategorien erstellt:

Einheimische Küche, Tapas, moderne Tapas, Fisch, Meeresfrüchte, Fleisch, Grill,

gehobene Küche, International, Asiatisch, Japanisch, Indisch, Italienisch,

Mexikanisch, Französisch, Griechisch, Libanesisch und Fast Food. 




Mit

ausführlichen Beschreibungen der Locations, Speisekarten, vielen

aussagekräftigen Fotos zu Ambiente und Essen, sowie kritischen Bewertungen,

stelle ich alle getesteten Restaurants, Bodegas und Bars auf der Insel vor. 




Entdecken

Sie mit diesem unentbehrlichen Wegweiser die echten kulinarischen Highlights,

die Top- Adressen und setzen sich ganz einfach und schnell in Ihr neues

Lieblingsrestaurant auf Lanzarote.




 




Ich

wünsche Ihnen einen guten Appetit, „buen provecho“ und viel Spaß,




Andrea

Müller




 




Übrigens: Den Restaurantbewertungen auf Tripdavisor sollten Sie

nicht übermäßig Glauben schenken. Da für Lanzarote in erster Linie Engländer

ihre Bewertungen abgeben, ich dennoch aufgrund von Fairness, den  „guten

englischen Gaumen“ nicht wirklich bewerten möchte, kann ich nur sagen, dass

wenn immer Engländer am Tisch neben mir saßen, die Bestellungen mehr als

„interessant“ waren. 




Ich

war in einem italienischen Restaurant und dachte ich traue meinen Ohren nicht

mehr recht. „The lasagna is served with chips?“, „ Wird die Lasagne mit Pommes

serviert?“. Bei anderen Italienern wurde Pasta, Pizza und Pommes bestellt und

bei dem nächsten saß der Engländer einfach nur mit Badehose und ohne T- Shirt,

damit er noch braun am Tisch wurde. 




Vor

einigen Tagen staunte ich nicht schlecht, als ich in einem Restaurant in Costa

Teguise, in dem ich schlecht gegessen hatte, inzwischen auch „Lasagna with

Chips“ angeboten wurden.




In

einem indischen Restaurant fragte ein Landsmann den anderen, ob man gut essen

könnte, was bejaht wurde und darauf 2 Sandwichs mit Pommes bestellt wurden. Als

Tipp gab es noch vom Nachbartisch, dass die Pommes besonders gut mit Essig

schmecken.




In

einem Chinarestaurant bestellte man Kaffee, Eis und Kuchen, im nächsten

bestellte man um 14.00 Uhr ein „English Breakfast“, ein englisches Frühstück;

und am Tisch daneben Sandwich mit Pommes, die mitgebrachten Getränke wurden

einfach auf den Tisch gestellt und getrunken.




 




Aufgrund

meiner umfangreichen Erfahrungen kann Tripadvisor mit subjektiven, aus meiner

Sicht, unzutreffenden Bewertungen und einem darauf erstellten Ranking, nicht

einmal ansatzweise die besten Restaurants für Lanzarote aufführen. Jedoch sind

die Öffnungszeiten der Restaurants bei Tripadvisor sehr hilfreich.












3        

Hinweise und Tipps






3.1     

Mehrwertsteuer





Die kanarische Mehrwertsteuer auf Essen und Getränke

beträgt 7%. Im Gegensatz zu Deutschland sind die Preise in den Restaurants und

Bars nicht alle inklusiv der Mehrwertsteuer. Teilweise findet man auf den

Speisekarten im unteren Teil einen Hinweis, ob die Steuer inkludiert ist oder

nicht.




Da mir oftmals Urlauber erzählt hatten, dass sie sich

heftig mit dem Wirt um diese Position gestritten hatten, empfehle ich im

Zweifelsfall, einfach vor der Bestellung nachzufragen. 












3.2     

Tapas





Handelt es sich nicht explizit um eine Tapaskarte,

werden Vorspeisen auch als ½ Racion, einer halben Portion, ausgewiesen. Bei

einer Racion handelt es sich um eine normale Portionsgröße.












3.3     

Pan y Mojos/ Brot und Mojosoßen





In über 95% aller spanischen Restaurants werden kurz

nach der Bestellung unaufgefordert Brot oder Brötchen mit Butter und/ oder

Mojosoßen auf den Tisch gestellt. Wer jetzt denkt, dass es sich um eine

Aufmerksamkeit des Hauses handelt, liegt falsch.




Brot und Soßen werden je nach Restaurant mit 0,50 €

bis zu 2,00 € pro Person berechnet. 




Wenn man auf der Rechnung keinen unerwünschten

Mehrpreis für diese Position berechnet haben möchte, fragt man am besten

umgehend nach und lässt das Brot gegebenenfalls einfach umgehend wieder

zurückgehen.




Inzwischen wird in einigen Restaurants vereinzelt

nachgefragt, ob man „auch“ Pan und Mojos haben möchte, was kostenpflichtig ist,

worauf man jedoch nicht expliziert hingewiesen wird. Dies gehört nach wie vor

eher zur Ausnahme.












3.4     

Trinkgeld





Das Trinkgeld ist kein Muss. Guter, aufmerksamer

Service sollte honoriert werden, aber immer nur nach Budget. Man sollte es

nicht übertreiben.




Bei einem Mittagessen für 2 Personen, sehe ich max.

2,00 € als angebracht. Ist der Service jedoch schlecht und unaufmerksam, gebe

ich nicht einen Cent. Letztendlich muss die Höhe jedoch jeder für sich selbst

entscheiden. 












3.5     

Geschmack und Garpunkt verfehlt





Wenn es nicht schmeckt, etwas versalzen ist, der

gewünschte Garpunkt nicht erreicht ist, oder etwas anderes nicht stimmt,

sollten Sie den Kellner unverzüglich ansprechen, denn nur so kann Abhilfe

geschaffen werden. 




Ich musste feststellen, dass ich in den wenigsten

Fällen, das Essen nicht bezahlen musste. Deshalb ist es ratsam, umgehend das

Essen zu reklamieren, denn wenn man einen fast vollen Teller zurückgehen lässt,

wird dieser in 99% der Fälle wortlos abgeräumt und auch berechnet.












3.6     

Pasta und Pizza





Die italienischen Klassiker werden auch in vielen

spanischen Restaurants angeboten. Da ich diese natürlich auch testete, muss ich

sagen, Finger weg davon. Die Pasta war vorgekocht, nicht mehr al dente und

hatte schreckliche Soßen; Pizzen hatten einen vorgefertigten Boden.




Deshalb empfehle ich grundsätzlich Pizza und Pasta nur

in italienischen Restaurants zu bestellen, bei denen es naturgemäß auch

Unterschiede wie Tag und Nacht gibt, sodass ich auch für diese Restaurants eine

Top 10 erstellt habe. Gerade bei der Pasta sollten Sie immer den Zusatz „Al

dente“ sagen, sofern Sie nicht wie die Engländer, verkochte Nudeln auf dem

Teller vorfinden möchten.












3.7     

Gofio





Bei inseltypischen Gerichten wird oftmals Gofio, ein

Maismehl, verarbeitetet. 




Gofio sieht wie ein hellbraunes Mehl aus und schmeckt

leicht herb. Suppen gib es einen nussigen Geschmack, in Nachtischen

verarbeitet, schmeckt es manchmal ganz leicht nach Popcorn. Sollten Sie

Gerichte oder Nachspeisen mit Gofio auf der Karte sehen, empfehle ich, diese

einfach mal zu probieren. Ein etwas ungewöhnlicher, aber neuer Geschmack, den

wir so von einer normalen Speisekarte nicht kennen. 












3.8     

Das kleine, spanische Lexikon





Betritt man ein Restaurant zum Mittagessen, begrüßt

man sich mit „buenas tardes“, am Abend, wenn es bereits dunkel ist, mit „buenas

noches“.




Da Lanzarote überwiegend auf das englische Publikum

ausgerichtet ist, bekommt man in fast allen Restaurants die deutsche

Speisekarte, jedoch kann man sich dann fast nur noch auf Spanisch oder Englisch

verständigen.




Aus diesem Grund habe ich ein kleines spanisches

Lexikon zusammengestellt, das den Restaurantbesuch bei fehlenden

Englischkenntnissen, erleichtert.





3.8.1     

Getränke:





Wasser mit Kohlensäure: Agua con gas




Wasser ohne Kohlensäure: Agua sin gas




Kleines Bier: una caña-  una kanja




Großes Bier: uns jarra- una charrra




Rotwein: Vino tinto




Weißwein: Vino blanco




Rosewein: Vino rosado




1 Glas: una copa




1 Flasche: Una botella- una boteja




Eiswürfel: Hielo- i-elo




Kalt: Frio




Warm: Caliente




Zimmertemperatur: Del tiempo





3.8.2     

Am Tisch





Tisch: Mesa




Stuhl: Una silla- una sija




Sitzkissen: Un cochin- un ko-chin




Tischdecke: Manta




Dreckig: Susio




Es ist dreckig: Está sucio




Sauber: Limpio




Es ist nicht sauber: No está limpio




Messer: Un cuchillo- kutschi-jo




Gabel: Un tenedor




Löffel: Una cuchara- kut-schara




Kleiner Löffel: Una cucharita- kut-scharita




Serviette:Servilleta- serwi-je-ta




Mir fehlt: Me falta




Aschenbecher: Un cenicero




Salz: Sal




Pfeffer: Pimienta- pi- mienta




Essig: Vinagre- wi-nagre




Öl: Aceite




Zahnstocher: Palillo- palijo





3.8.3     

Reklamation





Das Essen ist nicht frisch: La comida está passada




Das Fleisch ist nicht genug gebraten: La carne no está

sufficiente hecha




Gargrad




Englisch: Poco hecho- poko etscho




Medium: Medio hecho- medio etscho




Gut gebraten: Bien hecho- bi-en etscho





3.8.4     

Rechnung





Die Rechnung bitte: La cuenta por favor- la kuenta por

fawor




Ich möchte zahlen: Quiero pagar- ki-ero pagar




Natürlich wird auch in vielen Restaurants,

insbesondere in den Engländerhochburgen, gut englisch gesprochen und

verstanden, befinden Sie sich jedoch etwas außerhalb, könnte es schon

schwieriger werden. Jedoch rechnet man uns Deutschen es immer sehr hoch an,

wenn wir versuchen, selbst mit ein paar Brocken Spanisch über die Runden zu

kommen. 
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Ehrliche Worte- So ist es, …die einheimische Küche





Immer wieder höre ich von Urlaubern, dass sie dort

einkehren möchten, wo „Einheimische“ essen und natürlich auch genau das gleiche

wie die Inselbewohner auf den Teller bekommen möchten. 




Grundsätzlich

ist dagegen absolut nichts einzuwenden; ich sitze auch viel lieber fern ab vom

Tourismus, aber ich gebe zu bedenken, dass die lanzarotenische Küche auf

Grundzutaten wie Tomaten, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Fisch und Fleisch basiert.

Die Küche ist sehr einfach, aber lecker. Ich würde sagen, dass es deftige

Hausmannskost ist, dennoch kann auf keinen Fall mehr erwartet werden. 




Die

Lanzaroteños lieben frittierte Speisen. Insbesondere Kroketten, frittiertes

Fischfilet und Calamares. Zu vielen Gerichten werden einfach selbstgemachte

Pommes serviert, das gehört irgendwie dazu. 




In

einheimischen Restaurants sind die Getränke zwar günstiger, aber die Speisen

haben fast das gleiche Preisniveau wie in normalen Restaurants. 




Dennoch

sitzt man wesentlich einfacher, meistens auf Coca- Cola- Tischgarnituren, die

zwar bequem, aber in keinster Weise einladend sind. Von jeglichem Schnick-

Schnack wie Tischdecken und Servietten werden Abstand genommen. Man kann sich

glücklich schätzen, wenn  der Kellner den Tisch vor der Bestellung erneut

abwischt. Dafür werden in den meisten Fällen aber die 7% MwSt. und das Brot

nicht berechnet.




Auch

die Hoffnung einen Meerblick, oder zumindest eine schöne Aussicht zu haben,

kann gänzlich abgelegt werden. 




In

einheimischen Lokalen wird darauf auch keinen Wert gelegt, da es dort, so wie

ich es kennengelernt habe, man vorfährt, das Auto so gesehen, vor dem Tisch

parkt und isst. Oftmals trifft man sich mit zu 6- 8 Personen, oder es werden

auch Familienfeste ausgerichtet, da sich in den eigenen vier Wänden einfach

dafür keinen Platz bietet. So läuft es dann auch immer turbulent und laut, so wie

man es von Südländern erwartet, also mit Kind und Kegel, ab.




Schließlich

muss ich noch erwähnen, dass Speisekarten, sofern sie vorhanden sind, nur auf

Spanisch, manchmal auch auf Englisch sind. Minimale Spanischkenntnisse sollten

vorhanden sein, sodass man zumindest Getränke bestellen kann.




 




Aus

diesem Grund habe ich bewusst Restaurants mit einheimischer Küche

zusammengestellt, die eine deutsche Übersetzung der Speisekarte haben, sodass

man auch ohne der spanischen Sprache übermäßig mächtig zu sein, nicht verloren

ist.  




Etwas

spezieller wäre dann das Lokal Bar Stop in Yaiza, indem es nur eine Auslage

gibt, in der sich die Speisen befinden. Da entscheidet man dann ganz einfach

nach Aussehen, zeigt darauf und gibt die Portionsgröße an. So einfach kann es

auch gehen.




 




Ich

kann Ihnen wirklich nur empfehlen, sich auf das Geschmackserlebnis der

einheimischen Küche in den Restaurants, die ich vorgeschlagen habe,

einzulassen. Das ist mehr als ehrlich gemeint, da ich keinerlei finanziellen

Vorteil davon habe, ein Lokal positiv zu bewerten. Ich gebe mich nie zu

erkennen, beobachte alles, bin kritisch und bezahle selbst. 




 




Übrigens,

wenn ich inzwischen immer wieder von Urlaubern höre, dass die Garantie für ein

gutes „einheimisches“ Lokal sei, dass es von Einheimischen besucht wird, keine

Tischdecken vorhanden sind, und so weiter und so fort…., da musst Du essen

gehen!... 




Ein

absoluter Schwachsinn. Haltlose, dumme Aussagen.




Momentan

arbeite ich an einer Zusammenstellung einheimischer Restaurants, die diesen

Beschreibungen entsprechen. Immer als einziger „Ausländer“, spanisch sprechend,

teils mit oder ohne Speisekarte. 




Die

Getränke sind günstig, aber Aufmerksamkeit und Geschmack traf es in den

wenigsten Fällen. 












5        

Nach Orten getestete Restaurants





Im diesem Abschnit sind die

getesteten Restaurants auf Lanzarote nach den jweiligen Orten sortoert. Durch

anklicken können Sie direkt zu den Rstaurants gelangen.












5.1      Puerto

del Carmen





Cofradia de

Pescadores




La Cueva del Pulpo




El Marinero




El Toro




Puerto Bahia




La Bodega /P.d.C




Dolce Vita




Restaurante China




Casa Roja- P.d.C.




REstaurante




Taberna de Nino




La Marisma




Trattoria

Masala




Pepe negro




Sunshine




Los Italianos




Antica

Trattoria di Verona




Lani´s




Don Rafael




Bollywood




Himalaya 




Asian Varadero




Chino Orient

World




Da Vinci




Terraza Playa




Chihuaha




Pizzeria

Napoletana




Sal y Pimienta




Fazz`s




Burger King




Mc Donalds












5.2      Teguise





La Bodega del Medio




El Zaguan




Palacio de Marques




La Tahona




El Sabio




Acatife




Casa Suso




Hesperides




La Villa




La Cantina




Festival

Gastronomico












5.3      El Charco de San Gines





Naia




Estrella del

Charco




La Raspa




La Puntilla 




Divina Italia




Caja de Tapas











5.4     

 Arrecife





Tag der kanarischen Inseln




Chef Nizar 




Castillo San José




La Lupe











5.5     

 Marina Arrecife





Plaza 24




Lilium




Lizzaran




Entrepuentes




Asiatico

Marina












5.6     

 Puerto Calero





Taberna del Puerto




El Tomate




Chino Pato Laqueado




La Pappadella




Amura




La Llorona




Fazz`s












5.7     

 Arrieta





Los Pescaditos




Amenecer




Casa de la Playa












5.8     

 Punta Mujeres





El Lago












5.9     

 Playa Honda





Erik.it




Salmarina




Emmax




La Marea




La Barca




Grill Casa Tere




Kokoxilli












5.10 Famara





El Risco




Sol












5.11 La Santa





Rio Azul




Verde

Mar












5.12 Los Valles





Mirador de los

Valles












5.13 Femes





Balcon de Femes












5.14 Costa Teguise





Casa Tomas




The Lighthouse




La Taberna




El Mastil




Casa Felix




El Patio




El Cochino Cojo




Villa Toledo




El Bocadito




Fazz`s




Pizzeataly




Domus Pompei




La Chimenea




Doña

Lola




Vesubio




Mi

piace!




Helga´s Cafe




Wok Santa Rosa












5.15 Playa Blanca





El

Commendatore




Vino Blanco




Casa Roja- Marina

Rubicon




La Cubierta




El Maño




La Gondola




Luna Rossa




Sebastyan´s




Fazz`s




Mc Donalds




Burger King




Chacho Fresh Burger












5.16 El Golfo





Bogavante




De Mar




La Lapa




Costa Azul




Lago

Verde




La

Gamba Loca- El Golfo




Mar Azul




El Caleton




Casa Torano












5.17 Haria





Dos Hermanos




Puerta Verde




La Tegala




El Rincon de Quino












5.18 Orzola





Os Gallegos




Punta Farriones




El Norte




Charco Viejo












5.19 Yaiza





Bar Stop




La Era




La Bodega de Santiago




Cason de Yaiza




Timanfaya












5.20 Playa Quemada





El Pescador












5.21 San Bartolomé





Monumento al

Campesino




El Callejon




Ikea




Jameos

del Agua












5.22 Salinen





Mirador de las

Salinas












5.23 Macher





Teleclub

Macher












5.24 Tinguaton





Asadero Tinguaton












5.25 Tias





Chino Tias




La Ermita












5.26 Tao





El Bodegon de Tao












5.27 Tiagua





El Tenique












5.28 Ye





Volcan de la Corona












5.29 La Gería





El Chupadero




La Geria




Bodegas

Rubicon




Bodega La Querencia












5.30 Guatiza





La Tasca de Lita
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Restauranttest / Restaurantführer nach Top 10 und Kategorie





Um

ihnen den Zugriff auf die Vielzahl der getesteten Restaurants zu erleichtern,

kommen sie hier direkt zur Auflistung nach Kategorien und den Highlights

= Top 10.  
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Restaurante Lizarran




Die

Tapasbar befindet sich im Centro Comercial La Marina, im Jachthafen von

Arrecife, im Erdgeschoss unter dem Restaurantkomplex La Pepa, der sich fast

direkt am Anfang des Komplexes befindet.




[image: ]




Da

ich heute erneut überprüfen wollte, ob die Lokale zur Mittagszeit im La Pepa,

das ist der Komplex in der oberen Etage, geöffnet sind, schaute ich, während

ich die Rolltreppe hochfuhr, in das Restaurant auf meiner rechten Seite. Da

oben erneut alles geschlossen war,  entschied ich mich einen Blick in dieses

Restaurant zu werfen.




Als

ich eintrat sah ich bereits die lange Theke, die mit Pinchos, das sind belegte

Brotscheiben, gefüllt war.
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Sofort

sprach mich die nette Bedienung in einem etwas „holprigen“ englisch an, sodass

ich zuerst fast nichts verstand. Dann fragte er aber auf Spanisch, ob ich schon

im Lizarran war. Ich schaute ihn mit großen Augen an und fragte: „ Was ist denn

Lizarran?“, sodass er antworte: „Dieses Restaurant hier“. „Ach ja, kann sein,

auf den Namen hast du nicht geschaut“, dachte ich und antwortete mit nein.




Umgehend

sagte er mir, dass man sich einfach die Pinchos und Tapas aus der Theke nehmen

kann und sich an den Tisch setzt, oder auch etwas von der kleinen Karte, die

Raciones, das sind große Tapasportionen, Salate und Omeletts in

unterschiedlichen Varianten, bestellen kann. 




Als

ich nach dem Preis fragte, sagte er mir, dass heute alle Pinchos nur 1,00 €

kosten, die Tapasschalen mit 1,40 € berechnet werden. 




Genial,

nun hatte ich die Qual der Wahl:




[image: ] 

[image: ]
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… und süßen Tapas
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Ich entschied mich für 3 Tapas.
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Knackiges Brot und alle 3 Pinchos waren super!!! Der

linke mit Thunfisch und Sardellen, der rechte mit Lachs und gefüllten

Frischkäse, aber der in der Mitte war das Beste, das ich je gegessen habe. 
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Das war eine Baguettescheibe mit einem Stück

Tomatenpaprika, einer Scheibe Hähnchenbrustfilet, Ziegencamembert, süß

gebratenen Zwiebeln und einer halben Cocktailtomate. Genial!!!




Mein Fazit: Das Lizarran ist unbedingt einen Besuch

wert. Aussicht top. Preis- Leistung stimmt zu 100%, die Bedienung war

superfreundlich. Dienstags ist Pincho Tag! Jeder Pincho nur 1,00 €, Tapas 1,40

€. Aber sonst kosten hier die Pinchos oder Tapas aus der Theke auch nur

zwischen 1,40 € und 2,00 €. Die MwSt. ist inbegriffen.
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Das 0,5 l Wasser kostete 1,50 €, die 3 Tapas jeweils

1,00 €.




Mein Tipp: Die Tapasbar unbedingt am Dienstag mit den

günstigen Preisen besuchen! 
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Die überschaubare Karte:
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Übrigens: Das Lizzaran habe ich inzwischen bereits

mehrmals besucht. Da Qualität, Geschmack, Preis und Freundlichkeit

gleichgeblieben sind, kann ich es mit gutem bestem Gewissen weiterempfehlen.




Anmerkung: Als ich das Restaurant am 21.03.2016

besuchen wollte, war es geschlossen.
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8        

Restaurante El Rincon de Quino




Das

Restaurant befindet sich in der Calle Leon y Castillo, 1 in 35520 Haria. Es ist

das erste auf der linken Seite, auf dem Platz, an dem samstags der

Handwerksmarkt stattfindet.
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Es

besteht die Möglichkeit draußen im Schatten oder in der Sonne mit folgendem

Ausblick Platz zu nehmen.
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Als

ich mich setzte kam ein Kellner umgehend, lächelte mich an und sagte: „Buenas

tardes“. Ich erwiderte das, bat um die Karte, die er mir sofort auf den Tisch

legte und bestellte ein Wasser. Dann studierte ich die deutsche Karte. 




12

Snacks, die als Tapa (1/2) oder als Portion (Racion) bestellt werden konnten:

Paprikakäse, frischer Ziegenkäse, gegrillter Käse mit Marmelade, kanarische

Kartoffeln, spanisches Omelett, Sardinen in Vinaigrette, kleine grüne Paprika,

gegrillte Würstchen, Kroketten, Chicken Wings mit BBQ- Soße, Tigermuscheln und

Hähnchen in 3 Soßen. 4 verschiedene Salate, 7 Kombinationsgerichte: Gegrilltes

Hähnchen, Rinderschnitzel, Tintenfisch, panierte Hähnchenbrust, mariniertes

Schweinefleisch jeweils mit Kartoffeln und Salat oder gegrillter Tintenfisch

mit Kartoffeln. 




Mix

Tapas: 3 Tapas für 9,50 € oder 6 Tapas für 18,50 € und 9 Pizzen.




Während

ich überlegte worauf ich Lust hatte, wurde mein Wasser serviert. Die 3er-

Kombination der Tapas bestellte ich nicht, da ich nicht alles mag, entschied

mich dann aber für die Kroketten und das gegrillte Hähnchen. Darauf hin fragte

der freundliche Kellner, welche Kroketten ich denn gerne hätte, mit Schinken,

Huhn, Fisch, Spinat, Käse oder karamellisierte Zwiebeln. Ich sagte ihm, dass

ich gerne eine Mischung hätte.




Kurz

darauf wurde mir ein Körbchen mit einem Brötchen, Besteck und einer Tüte

Ketchup und Mayo auf den Tisch gestellt.
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Das

Brötchen war kalt und zäh wie Gummi.




Kurz

darauf wurden auch schon die Kroketten serviert.
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Optisch

nett präsentiert auf geschnittenen Salatblättern, an den Rändern befanden sich

jeweils 2 halbierte Tomatenscheiben. Definitiv selbstgemacht, gut frittiert,

heiß und lecker. So hatte ich 5 verschiedene Geschmäcker. Eine gelungene

Vorspeise.




Als

ich gerade die letzte Krokette im Mund, kam der Kellner schon mit meinem

Hauptgericht.
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Ein

hübsch dekorierter Teller. So blickte ich auf einen gemischten Salat aus

Eisbergsalat, Tomate, Möhrenraspel, Mais und Rotkohl, zwei frischen

Gurkenscheiben, 3 dünne Hähnchenbrustfilets und perfekt frittierte Pommes,

sowie ein Stück Zitrone.




Der

Kellner stellte noch Salz, Pfeffer, Essig und Öl auf den Tisch und wünschte mir

einen guten Appetit.




Es

schmeckte gut, nur war das Hähnchen, da es in dünne Scheiben geschnitten war,

etwas trocken. 
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Der

Kellner räumte ab und fragte, ob es geschmeckt hatte, was ich mit „Bien“

beantwortete.




Mein

Fazit: Interessante Lage, da es immer etwas zu beobachten gibt.

Superfreundliches Personal und günstige Preise. Ich kann das El Rincon mit

gutem Gewissen weiterempfehlen.
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Die

0,5 l Flasche Wasser kostete 1,00 €, die Kroketten 4,50 € und das Hähnchen 6,50

€. Auf den Preis kommt noch die MwSt. Das nicht bestellte Brötchen wurde nicht

berechnet.












9        

Restaurante La Barca




Das

Restaurant befindet sich an der Strandpromenade, der Avenida Maritima Playa

Honda, auf der Ecke der Calle Cruceta, Local , in Playa Honda.
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Hier sitzt man mit wunderbaren Strand- und Meerblick,

sodass man bei gutem Wetter auch die Dünen von Corralejo auf Fuerteventura

sehen kann.
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Praktisch

ist der große Aufsteller vor dem Restaurant, sodass man einen Überblick über

die angebotenen Speisen und Preise bekommt. Als ich Platz nahm, brachte der

freundliche Kellner gleich 3 Speisekarten, sodass ich erneut begann die Karten

ausführlich zu studieren. Bei dem „Menü Gourmet Class“ für 12,90 € hat man als

Vorspeise die Wahl aus Leberpastete, pochierten Eiern, Krabbensalat,

gratiniertem Camembert oder dem Salat auf Nicoise Art, als Hauptgericht kann

man das Mignonsteak, Rinderleber, Rühreier, Fischfilet, Tagliatelle oder

Risotto wählen. Zum Nachtisch gibt es dann Eis, Bananenkuchen oder Mousse. Die

Tapaskarte bietet 16 Gerichte zwischen 1,75 und 4,00 € sowie 14 Snacks zwischen

1,75 und 11,50 €. Die Restaurantkarte beinhaltet 7 „Spezialitäten des Hauses“

als ersten Gang sowie 12 als zweiten Gang. Gefolgt von 10 Vorspeisen und 7

Hauptspeisen „von Meer und Land“, 5 Kindermenüs, 6 Nachspeisen, 6 Eisspeisen

an. 




„Wow“,

dachte ich mir nur, jetzt hast Du wirklich die Qual der Wahl. Da ich nicht auf

etwas Spezielles Lust hatte, wählte ich 3 Gerichte aus der Tapaskarte aus. So

entschied ich mich für ein Thunfischtatar, Tagliatelle mit Sahne- Schinken-

Soße und den Knoblauchgarnelen. 




Nach 20- minütiger Wartezeit, die ich nur mit einem

Wasser überbrückte, kamen meine 3 Gerichte gleichzeitig auf den Tisch. 
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Alles hübsch angerichtet, geschmacklich gut gewesen,

aber, das sieht man auf den Bildern nicht wirklich, echte Tapasportionen. Super

fand ich, dass die 7 Knoblauchgarnelen entdarmt waren, was in den seltensten

Fällen gemacht wird. Zum Tatar gab es eine selbstgemachte Honig- Senf- Dill-

Soße und die Tagliatelle waren frisch gekocht.




Mein Fazit: Schöne Aussicht, leckere, aber

übersichtliche Tapasportionen, von denen man bei größerem Appetit leider nicht

satt wird. Dennoch geschmacklich war es sehr gut. Im Nachhinein hätte ich

vielleicht noch eine Portion kanarische Kartoffeln bestellen sollen, die immer

sättigend sind. Das Preis- Leistungsverhältnis passt gut! Jedoch hätte der

Kellner fragen können, in welcher Reihenfolge ich die Tapas hätte haben mögen.
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Das 0,5 l Wasser wurde mit 1,75 € berechnet, das

Thunfischtatar mit 3,00 €, die Knoblauchgarnelen mit 4,00 € und die Pasta mit

3,75 €. Auf den Endpreis kam 7% MwSt.
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Restaurante Taberna El Bocadito




Die

bei Einheimischen sehr beliebte Tapasbar befindet sich an der Hauptstraße im

Centro Comercial Los Charcos 15-16 in Costa Teguise. 
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Von

außen eher unscheinbar, aber sie ist im Inneren so eingerichtet, wie man sich

eine typische Tapasbar vorstellt. Auf der linken Seite befindet sich eine Theke

mit einer großen Tapasauswahl, 
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auf

der rechten Seite, der rustikale Gastraum mit großem Stierkopf und 4 Vitrinen

mit unzähligen Zigarettenschachteln. 




[image: ]




Ich

nahm draußen im Schatten Platz und wartete auf die Bedienung. Es war nicht

außerordentlich voll, 1 Tisch war innen, 2 Stehtische und ein weiterer Tisch

außen, neben mir besetzt. 




Ich

wartete und wartete, aber nichts tat sich. Nach einer gefühlten Ewigkeit, ging

ich ins Lokal und sagte, dass ich etwas essen möchte und begab mich zurück an

meinen Tisch. Nun kam der Kellner und ich fragte nach der Karte. Da ich auf

Spanisch nachfragte, legte er mir eine spanische Speisekarte auf den Tisch, auf

Nachfrage gab es aber nur die englische Version.




Soweit

so gut, die doppelseitige Karte bietet 12 Vorspeisen im schon „etwas“ hochpreisigem

Segment, unter anderem Gambas al Ajillo für 9,50 € und Papas Arrugadas mit

Mojos für 5,50 €, Fisch-, Gemüse-, Reis- und Fleischgerichte, sowie typische

Nachspeisen. Unterschiedliche Inselweine, z. B. El Grifo für 16,50 € und Sekte

werden zu normalen Preisen angeboten.




Da

mich die Karte nicht ansprach, entschied ich mich zur Theke zu gehen und suchte

ich mir 2 von den angebotenen 18 Tapas aus. Da keine Preise direkt an den

Speisen angeschlagen waren, entschied ich mich für einen Garnelenspieß und

Kalamarituben (Chipirones) und bestellte zusätzlich ein Wasser. Positiv war,

dass man fragte, ob ich die Chipirones gegrillt, oder frittiert haben möchte.

Ich entschied mich für die gegrillte Variante.




Zurück

am Tisch, ging es dann auch „Knall auf Fall“ los und der Tisch füllte sich.

Wasser, ein Gruß aus der Küche, in Form eines Tortillastücks mit Senfsoße und

ein Korb mit Brot.
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Nun

folgte mein Garnelenspieß. 1 Kartoffel mit Senfsoße gefolgt von 5 saftigen,

weichen, lecker marinierten Gambas.
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Ich

begann mit der Kartoffel, zog dann genüsslich eine Krabbe nach der anderen vom

Spieß und dachte nur, wow… einfach lecker, eine übersichtliche Portion, aber

sehr gut! 




Kurz

darauf  kamen meine gegrillten Calamarituben mit 2 halbierten Kartoffeln.
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Wiederholt

dachte ich wow, lecker und legte los…, aber als der Kellner an mir vorbeilief,

zuvor wurde ich von einer Kellnerin bedient, verging mir der Appetit. 




Er

lief an meinem Tisch vorbei, um im Außenbereich einen zweiten Tisch zu bedienen

und ich fühlte, dass ich fast kotzen muss. Es war nicht die Erscheinung, nein,

auf keinen Fall, sondern ein echtes „Nuttendiesel“. Ich hatte, obwohl er nur

mehrmals an meinem Tisch vorbeiging, eine Parfümnote auf meiner Zunge. Schade

und Pfui…




Mein

Fazit: Leckeres Essen, Service äußerst grenzwertig, hätte der Kellner am Parfüm

gespart, wäre es zum Vorteil gewesen. Besonders aufmerksam und freundlich war

es nicht, sodass ich nur sagen kann, beschränkt empfehlenswert. Man sollte

zumindest der engischen Sprache mächtig sein.




Der

Wasserpreis mit 1,20 € für 0,5 l war günstig. Natürlich, wenn man überlegt,

dass hier für Gambas en Ajillo für 9,50 € aufgerufen werden, scheint der Preis,

den ich für 5 Gambas + Kartoffel  am Spieß gezahlt habe, schon fast billig.

Hingegen waren die Chipirones perfekt!!




Leider

fehlt, wenn man draußen sitzt, eine schöne Atmosphäre, man schaut lediglich auf

die Hauptstraße. 
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Auf

den Endpreis kommt die 7% MwSt.




Übrigens:

Inzwischen hat das Restaurant seine Außenreklame geändert und ist von der

Straße einfacher zu erkennen. Als ich jedoch heute hier um 15.30 Uhr vorbeifuhr

war es geschlossen.
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Bar Bodegas Rubicon




Die

Bar gehört dem Weingut Rubicon und liegt an der LZ- 30, der Weinstraße von La

Geria.
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Hier

sitzt man an braunen Holztischen unter großen, schattenspendenden

Eukalyptusbäumen.
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Die

überschaubare Karte, deren Preise schon im oberen Bereich liegen, bietet als

Vorspeisen Käse- und Aufschnittplatten, kanarische Kartoffeln, Salate,

Garnelen, 5 Fischgerichte, 6 Fleischgerichte, u.a. auch Ziegenfleisch und 4

Nachspeisen. 




Der

freundliche Kellner fragte mich sofort nach meinem Getränkewunsch und brachte

mir die deutsche Karte. So bestellte ich die kanarischen Schrumpelkartoffeln

und den gebratenen Ziegenkäse. 




Mein Wasser wurde umgehend serviert, danach wurde mir

ein Körbchen mit 3 Scheiben Brot und einem Stückchen Butter, sowie die anderen

Gerichte gebracht.
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Das Brot war trocken und eher vom Vortag, sodass es

mich nicht einmal anlachte reinzubeißen.
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Die Kartoffeln waren warm und lecker. Die Mojosoßen waren

super! Beide cremig und die rote war mein absoluter Favorit. Sie war leicht

scharf und der Masse wurden zerstoßene Pfefferkörner untergemischt, sodass es

spicy- pfeffrig schmeckte.
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Der Käse schmeckte ganz leicht nach Ziege, war aber

leider kalt. Wie im Bild zu sehen, nur von der oberen Seite sehr scharf

angebraten und an den Seiten mit getrocknetem Oregano bestreut. Zudem zierten

den Teller noch 2 Streifen aus den Mojosoßen, die es auch zu den Kartoffeln

gab.




Mein

Fazit: Anhalten, hinsetzen und unter den rauschenden Bäumen mit schönem Blick

auf die Weinberge die Aussicht genießen. Das Personal war aufmerksam und sehr

freundlich.




Das

nächste Mal würde ich nur noch die Kartoffeln bestellen, da ich die rote

Mojosoße so genial fand. Der gebratene Ziegenkäse, der wie die Kartoffeln auch

5,25 € kostete, fand ich im Verhältnis viel zu teuer, verbrannt und

geschmacklos. 




Insgesamt passte das Preis- Leistungsverhältnis für

das Essen nicht. [image: ]




Obwohl

die Bodega direkt an der Hauptstraße liegt, hört man nichts davon. Interessant

ist das Treiben auf der gegenüberliegenden Bodega La Geria zu betrachten, bei

der es wie im Taubenschlag zugeht. 
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So

zahlte ich für die Kartoffeln und den Käse jeweils 5,25 €, die 0,5 l Flasche

Wasser wurde mit 1,20 € berechnet. 7% MwSt. wird auf den Endpreis berechnet. 




Das

nicht bestellte Brot, das ich auch nicht gegessen hatte, wurde nicht berechnet.














12   El Zaguán




Die

Tapasbar befindet sich im Herzen von Teguise. Wenn man vor der Kirche steht,

geht man in Richtung des Gebäudes mit dem Schriftzug „Bankia“ und folgt der

Straße auf der rechten Seite.
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In

Teguise liegt das Problem im Sommer zur Mittagszeit, wenn die Temperaturen auf

30 Grad im Schatten klettern darin, dass man vor den meisten Lokalen keine

Schattenplätze findet. Zu einem haben die meisten Restaurants keine

Sonnenschirme oder lassen sie bei zu starkem Wind einfach zu.




So

wurde es mir heute mehr als leicht gemacht und ich war froh, dass ich in dieser

Gasse drei Tische vorfand, die mit 2 Kalise- Eisreklamensonnenschirmen überdacht

waren und der äußere Tisch im Schatten noch frei war.
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An

der Wand des „Restaurants“ hing eine handgeschriebene Tapaskarte, auf der

Straße stand der Aufsteller mit dem Tagesgericht. 
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Auf

dem Tisch befand sich lediglich eine englisch- spanische Karte mit einer

Auswahl an 9 Sandwichs, 4 Hamburgern, 7 Bocadillos und 8 Crepes.




Da

ich sah, dass auf dem Tapasschild noch der Zusatz „ETC…“ geschrieben war,

fragte ich den Kellner auf spanisch, welche Tapas es zusätzlich gab. Kurze Zeit

später kehrte er zurück mit einem kleinen, handgeschriebenen, karierten Zettel

und las mir alle Tapas vor. Ich entschied mich für den gebratenen Thunfisch und

bestellte eine Flasche Wasser.




Das

Wasser kam kurze Zeit darauf, danach folgte ein Teller mit Besteck und 4

Scheiben von einem Brötchen.
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Das

Brot sah schon trocken aus und lachte mich auch nicht einmal ohne Mojosoße oder

Butter an. So blickte ich während der Wartezeit erstmal um mich und dachte, ein

Paar Oliven wären aufmerksam gewesen, die es aber leider nicht gab. 




Neben

mir befand sich direkt die „Artesanía Guapa“, übersetzt „hübsches

Kunsthandwerk“, ein Geschäft, so wie es auf dem Schild stand, mit Naturmode und

Schmuck. 
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Kurze Zeit später kam dann mein Tapasgericht. Ich

blickte auf einen überschaubaren Teller: 2 Schrumpelkartoffeln, eine Scheibe

Thunfisch, ein Paar Blättchen Salat, die mit einer Soße überträufelt waren und

ein Stück Tomate.




[image: ]




Ganz

ehrlich, ich schaute auf den Teller und dacht nur: „Was ist denn das?“. Da ich

bis jetzt noch nicht wusste, was mein Tapasteller kostete, da der Kellner es

weder vorher erwähnte, noch etwas auf der Wandkarte stand, machte ich mich an

den Geschmackstest. 




Der

Thunfisch war essbar, jedoch komplett durchgebraten und sehr, sehr trocken. Die

Kartoffeln waren außen lauwarm, innen kalt. Die Tomate hart, die Soße, die auf

dem Salat war, irgendein undefinierbarer Sirup und die Brötchenscheiben waren

zäh wie Gummi. Insgesamt essbar, aber nicht schmackhaft.
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Der

Kellner räumte relativ schnell wieder den Tisch ab, aber bis er zurückkehrte,

un ich nach der Rechnung fragen konnte, verging eine Ewigkeit. 




Als

ich auf die Rechnung sah, war ich zunächst überrascht darüber, dass ich nicht

in einer Bar oder Restaurant gegessen hatte, sondern in einer Cafeteria. So

zahlte ich für meinen Tapasteller 5,00 € und für das Wasser 1,50 € und das

schon incl. MwSt. Das Brot wurde nicht berechnet. 
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Mein

Fazit: Im „El Zaguán“, was übersetzt „Diele/ Flur“ heißt, sitzt man ganz nett,

sofern man einen der 3 Tische ergattert. Die Bedienung, ich gehe davon aus,

dass das der Besitzer war, verhielt sich eher neutral. Mein bestelltes

Tapasgericht fiel aufgrund von Präsentation und Geschmack durch, sodass ich

keine Weiterempfehlung aussprechen kann. Vor allem fehlte mir Freundlich- und

Aufmerksamkeit.












13  

La Bodeguita del Medio




Die

kleine Bodega befindet sich in der Plaza Clavijo y Fajardo, 5 im Herzen von

Teguise.
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Optisch

laden das rustikale Ambiente mit den halben Weinfässern als Tische, sowie die

einfachen Stühle zum Verweilen ein. Da heute, an einem windigen Tag die

Sonnenschirme geschlossen waren, nahm ich an einem, der zwei Schattenplätzen

unter der kleinen Markise Platz.




Neben

dem Eingang, man kann jedoch nur draußen sitzen, lockt eine Tafel mit der

Aufschrift: „ TAPAS FOR 2, 6 MIXED TAPAS 15,00 €/ TAPAS PARA 2, 6 TAPAS

VARIADAS 15,00 €“.




Die

Speisekarte besteht aus 2 laminierten Blättern, die an den Tischen mit einer

Klammer befestigt sind.




Sie

ist sehr übersichtlich und sieht auf den ersten Blick super spanisch aus und

alle 13 angebotenen Tapas sind auf Englisch und Deutsch übersetzt. Angeboten

werden:




Albondigas-

Frikadellchen




Papas

Arrugadas- Schrumpelkartoffeln




Gabanzos-

Kichererbsen




Tabla

de jamon serrano- Schinkenplatte




Tabla

mixto- Gemischte Platte




Tomates

aliñados con jamon serrano- Überbackene Tomaten mit Schinken




Tomates

relleños con queso de cabra en aceite picante- Mit Ziegenkäse gefüllte Tomaten

im pikanten Öl




Tabla

de quesos- Käseplatte




Queso

curado en adobo especias- Marinierter Ziegenkäse




Tortilla

española- Spanische Tortilla 




Boquerones

en vinagre- Eingelegte Sardellen




Ensalada de Atún- Thunfischsalat 




Pulpo a la vingreta- Eingelegter Oktopus




Zudem

kommen noch 2 Nachspeisen: eine Gebäck-/ Tortenauswahl und ein spanisches

Dessert.




Da

jedes Tapasgericht  zwischen 4,00 € und 5,50 € kostete, fragte ich zunächst auf

Spanisch nach, ob man den angebotenen gemischten Tapasteller auch für eine

Person bestellen kann. Der Kellner sagte sofort nein, das ist nicht möglich. 




So

entschloss ich mich für die Nummer 7, die mit Ziegenkäse gefüllten Tomaten im

pikanten Öl, da ich dies wirklich noch nie auf einer Tapaskarte gelesen hatte

und bestellte eine Flasche Wasser.
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Umgehend

kam mein Wasser und der Kellner brachte kurze Zeit, gefühlt minutenschnell

später, ich konnte nicht einmal eine Zigarette in dieser Zeit zu Ende rauchen,

ein Körbchen mit Brot und Besteck sowie mein bestelltes Tapasgericht. Ich

wunderte mich nur, wie schnell das ging.
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Ich

blickte auf 4 gefüllte Tomatenhälften die in Öl schwammen. Auf den ersten Blick

ansprechend, aber für 4,25 € schon wirklich teuer. Ich dachte nur: „ … wenn es

aber geschmacklich gut ist, hat der Preis seine Berechtigung“.
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Die Tomaten waren fest und hart, der Käse schmeckte

überhaupt nicht nach Ziegenkäse und zog sich aus der Tomate. Er  war wie ein

geschmackloser Gouda. Das das laut Karte „pikante Öl“ war einfach nur ölig und

in keinster Weise pikant.




Da

die Gäste, die neben mir saßen, mit dem Kellner auf Deutsch sprachen, stellte

sich heraus, dass er der Besitzer der Bar deutschsprachig ist. Wunderbar dachte

ich und fragte sofort nach, warum denn der Käse nicht nach Ziege schmeckt. Ich

bekam als Antwort, dass er „Queso tierno“ benutzt und  diesen aus der Käserei „

El Faro“ bezieht. 




Eine

Ziegenkäserei, aus der, der Käse nicht nach Ziege schmeckt, gibt es auf

Lanzarote, oder Fuerteventura nicht. Im Zuge meines Reiseführers war ich in

dieser Käserei und probierte Ziegenkäse. 




So

log mir der Besitzer glatt ins Gesicht, denn ein echter „Queso tierno“,

schmeckt immer nach Ziege, jedoch den Käse den man hier im Supermarkt kaufen

kann, ist geschmacksneutral und hat die Konsistenz eines Goudas oder Edamers.




Somit

sollte ich zumindest noch das Gespräch mit seinen Gästen vom Nachbartisch

erwähnen, die seine Papas arrugadas mit den Mojosoßen bestellten. Sie fanden

die Kartoffeln sehr gut und fragten, wie er denn seine leckeren Mojosoßen

zubereiten würde. 




Ich

dachte, dass ich meinen Ohren nicht mehr recht traute: „ …, schön, dass Ihnen

die Soßen so gut schmecken, aber ich habe sie natürlich nicht selbst gemacht.

Da sie in den nächsten Tagen abreisen, können Sie die Soßen im Supermarkt

kaufen“. Er brachte beide Gläser an den Tisch und erklärte genau welche Sorte

man im Spar- Markt kaufen soll. 




Entschuldigung,

aber da frag ich mich doch mal ernsthaft, ob manche deutschen Touristen, noch ganz

gescheit sind. Man bestellt Schrumpelkartoffeln mit Mojosoßen, die aus einem

Glas im SPAR- Markt kommen und bedankt sich noch für das gute Essen! Da finde

ich keine Worte mehr.
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Mein

Fazit: Schöne Lage, originelle, aber unbequeme Sitzgelegenheiten.




Im

Nachhinein ist mir klar, warum meine Tomaten so schnell serviert wurden. Das

Zauberwort, obwohl ich nicht das „PING“ hörte, hieß eindeutig Mikrowelle. 




Zudem

halte ich es für ein Armutszeugnis sich mit gekauften Mojo- Soßen aus dem Spar-

Supermarkt zu schmücken. Aber immerhin war das eine ehrliche Aussage.




Da

meine Tomaten nicht schmeckten, kann ich nur positiv anmerken, dass ich nur das

Wasser bezahlen musste.




Übrigens:

Innen ist das Lokal urig, mit einer Theke und 2 Stehtischen eingerichtet,

leider kann man hier nur an Hockern sitzen. 




Der

Wirt hatte bewusst seine „Tripadvisor- Urkunden“ an der Theke ausgehängt,

worauf ich mich nach dem Warum fragte. Darunter hing ein eingerahmtes Foto mit

der Abbildung von Frikadellen und der Aussage: „ Hier gibt es die besten

Albondigas der Insel“. 




Auf

Nachfrage sagte er mir, dass er das nicht behauptet hätte, sondern Gäste, die

bei ihm aßen und am letzten Urlaubstag bewusst erneut bei ihm die Albondigas

bestellen, da „es die besten waren, die sie je gegessen haben“. 
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Restaurante Da Vinci




Das

Restaurant befindet sich in der Avenida las Playas, 76 in Puerto del Carmen.
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Es

besteht die Möglichkeit im Restaurant mit Meerblick zu sitzen.
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Als

ich das Restaurant betrat nahm ich an einem 2- er Tisch direkt an der

geöffneten Fensterfassade platz. Der Kellner kam umgehend und legte mir die

Speisekarte auf den Tisch. Als er sah, dass ich die deutsche Seite aufschlug,

fragte er auf Deutsch was ich trinken möchte und brachte mir mein bestelltes

Wasser wenige Minuten später.




Nun

schaute ich mir die lange Karte genauer an. 25 Vorspeisen: Brot und Butter,

Knoblauchbrot, Knoblauchbrot mit Käse, Pizzabrot, Haus Salat, gemischter Salat,

Lanzarote Salat, Salat mit frischen Tomaten, Thunfisch und Zwiebeln,

Krabbencocktail, Avocado mit Krabben, kleine Tintenfische, Melone und Schinken,

Räucherlachs, Hühnersuppe, Meeresfrüchtesuppe, Tomatensuppe, Suppe des Tages,

Babytintenfisch, Knoblauchkrabben, Knoblauch Champignons, Knoblauch- Krabben

und Champignons, panierte Champignons, Schinken- Kroketten, gebratener Käse mit

Marmelade und gegrillte Pilze mit Krabben und Knoblauch.




5

Reis und Eigerichte, 12 Fisch- und Meeresfrüchtegerichte, 21 Fleischgerichte,

20 Nudelgerichte und 20 Pizzen.




Ich

entschied mich für die Spaghetti Bolognese und bestellte sie al dente.




Da

ich mich nun auf eine 15 minütige Wartezeit innerlich einstellte, war ich

überrascht, dass der Kellner mir eine Tapsschale mit dem Zusatz: „Das ist ein

Gruß aus der Küche“ auf den Tisch stellte.
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„Aufmerksam“

dachte ich und begann den Bohneneintopf zu probieren. Er war frisch gekocht,

lecker abgeschmeckt und die Bohnen hatten noch einen leichten Biss. Ein

gelungener Auftakt.




10

Minuten später wurden meine Spaghetti mit einem Schälchen Parmesan serviert.
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Die

Nudeln waren genau auf den Punkt und sehr heiß, der Parmesan war frisch

gerieben. Eine große, leckere Portion, aber für eine Bolognese war sehr wenig

Fleisch in der Soße. Man hätte es eher als Tomatensoße mit leichter

Gehackteseinlage bezeichnen können.
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Der

Kellner räumte den Teller ab und ich bestellte die Rechnung.
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Die

Spaghetti kosteten 6,55 €, das 0,33 l Wasser wurde mit 1, 40 € berechnet. Auf

den Endpreis kam die MwSt.




Mein

Fazit: Schönes Ambiente mit Meerblick. Der Kellner war freundlich und schnell,

das Essen war gut. Es gab einen „Gruß aus der Küche“ vorweg, den ich komplett

aufessen konnte, am Nachbartisch teilte man sich die Portion zu dritt. Die

Essenspreise liegen absolut im Rahmen, jedoch würde ich bei meinem nächsten

Besuch, oder zu zweit eine große Flasche Wasser (1 Liter) für 2,70 € bestellen,

da ich generell 0,33 l Wasser zum Essen als zu wenig empfinde. 




Aufgrund

von Aussicht, Freundlichkeit und dem Preis- Leistungsverhältnisses kann ich das

Restaurant weiterempfehlen.




Übrigens.

Am Nachbartisch durfte ich Fotos der bestellten Gerichte machen.
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Salat

mit gebratenem Ziegenkäse




 




[image: ]




Knoblauchbrot

mit Käse
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Tagliatelle

mit Fisch und Meeresfrüchten




Auf

Nachfrage, teilten sie mir mit, dass alles sehr gut schmeckte.
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Restaurante Pizzeria El Callejón




Die

Pizzeria befindet sich in San Bartolomé in der Calle Los Reyes, 8 in 35550 San

Bartolomé.
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Das

rustikal eingerichtete Restaurant gleicht einer italienischen Trattoria und

wird fast ausschließlich von Einheimischen besucht, die hier essen oder eine

Pizza zum Mitnehmen sich abholen. 
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Die

übersichtliche Speisekarte, die auch auf Deutsch geschrieben ist bietet

folgende Auswahl: 22 Pizzen, 7 kalte Vorspeisen, darunter 4 Salate, 7 warme

Vorspeisen, 7 Fleischgerichte, 6 Pastagerichte und 3 Fischgerichte. 




Zu

zweit entschieden wir uns für die Gambas in Knoblauchöl, den gemischten Salat

und die teuerste Pizza der Karte, Pizza El Callejón, für 8,50 € mit Tomate,

Käse Schinken, Bacon, Thunfisch, Peperoni, Ziegenkäse, Gambas und Datteln.




Der

freundliche Besitzer, der persönlich servierte und auch etwas Deutsch sprach,

brachte uns umgehend die Getränke und deckte den Tisch ein. Nach kurzer

Wartezeit bekamen wir den Salat und die Gambas, die mit einem Brötchen serviert

wurden.
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Die

Gambas waren lecker, der Salat total frisch und appetitlich angerichtet. Die

Pizza, die wir uns teilen ließen, sah für jeden wie folgt aus:
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Hauchdünner Boden, gut belegt und einfach mal lecker.

So eine Zutatenkombination habe ich so auf der Insel noch nicht gesehen.




Da

ich das Essen so gut in Erinnerung hatte, machte ich mich ein zweites Mal auf

den Weg, um die Pasta zu testen. So bestellte ich die „Espagueti“, so nennen

sich hier die Spaghetti auf Spanisch, mit Knoblauch und Gambas. Da die Pasta

frisch gekocht wurde und das Restaurant an jenem Sonntag sehr gut besucht war

musste ich ca. 20 Minuten auf mein Essen warten. Ich dachte nur: „Mist, jetzt

hast Du mal wirklich Hunger und sitzt hier nur mit deinem Fläschchen Wasser und

wartest, ohne was zu picken in der Wartezeit zu haben…“.
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Leider war die Optik besser als der Geschmack. Die

Portion war relativ groß, so wie mein Hunger, aber leider schmeckte es nicht.

Obwohl ich 15 Gambas zählte, war die Pasta nicht ansatzweise al dente und

absolut salzlos. Da auch kein Salzstreuer auf dem Tisch stand schüttete ich

etwas vom Parmesan aus einer Streudose darüber. Nun war es etwas salziger, das

Öl wurde auch etwas gebunden, aber der angebrannte Knoblauchgeschmack

dominierte. 




Mein

Fazit am 06.09.2015 war: Hier würde ich jederzeit wieder eine Pizza und Salat

essen. Von der Pasta würde ich eher die Finger lassen. 




Die

Auswahl an Gerichten ist überschaubar und wird aus, ich würde mal sagen 10

Komponenten, immer wieder neu zusammengestellt. In Deutschland frage ich mich

häufig in einer Pizzeria, die über 60 unterschiedliche Pizzen anbietet, ob das

noch alles frisch sein kann. Wahrscheinlich nicht. 




Das

besondere Highlight bleibt für mich die Pizza El Callejón, da ich so eine

Kombination noch nicht gegessen habe. 




Getränkepreise

liegen im Rahmen, auf den Endpreis kommt noch die MwSt.




Öffnungszeiten: Montags geschlossen. Ansonsten 12.30-

16.00 Uhr und 19.00- 23.30 Uhr.




Mein

endgültige Beurteilung zu dieser Pizzeria: Am 21.05.2016 suchte ich erneut das

Lokal auf, es war zur Mittagszeit voll mit Einheimischen besetzt. Ich bestellte

mir die Pizza Raviata mit Tomate, Käse, Gambas, Knoblauch, Peperoni und

pikanter Chorizo sowie ein Wasser. . 




Der Service war freundlich und schnell wie immer, die

Preise sind konstant gleich geblieben, die Stühle jedoch inzwischen total

durchgesessen. Der gravierenste Punkt war, dass meine bestellte Pizza nicht aus

einem frischen Hefeteig gefertigt wurde. Bei dem Boden handelte es sich um ein

Fertigprodukt, das wie trockenes, altes Brot schmeckte. Der Belag war nicht

üppig, aber sehr schmackhaft.




Auch wenn die Pizzeria bei Einheimischen sehr beliebt

ist, kann ich sie inzwischen in keinster Weise mehr weiterempfehlen. Schade!
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Restaurante El Commendatore




Das

italienische Restaurant befindet sich in der Marina Rubicon in Playa Blanca.




 




[image: ]




Von außen bereits sehr ansprechend, mit eingedeckten

Tischen und Blick auf den Jachthafen, warf ich einen Blick auf die, am Gebäude

angeschlagene Speisekarte und nahm auf der überdachten Terrasse im Schatten

Platz.
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Bereits

als ich die Karte sah, wusste ich, dass ich Lust auf Nudeln hatte und bestellte

ein Wasser, sowie die Spaghetti Nerone mit Tomatensoße, Zwiebeln, Knoblauch und

Chilischoten. 




Vorsichtshalber

sagte ich dem superfreundlichen Kellner noch, dass ich meine Pasta al dente

möchte, da ich es schon so oft erlebt habe, dass einfach vorgekochte,

aufgewärmte Nudeln serviert wurden.




Bei

Durchsicht der Speisekarte im Restaurant fiel mir positiv auf, dass alle

Speisen, was auch wichtig für Allergiker ist, gekennzeichnet waren.
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 So

saß ich bei einer 0,75 l Flasche Wasser, leider ohne etwas zur Überbrückung der

Wartezeit zu bekommen und schaute mich um.
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Restaurant innen




[image: ]




Nach einer viertel Stunde kam auch schon meine

herbeigesehnte Pasta.
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Große Portion, Pasta al dente, lecker und endlich mal

in viel Soße… Da ich zu Tomatensoße gerne Parmesankäse esse, brachte mir der

Kellner, auf Nachfrage, umgehend ein Schälchen.
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Mein Fazit: Schönes Ambiente, wunderbare Sicht auf den

Jachthafen, freundliche, aufmerksame Bedienung und leckeres Essen. Das Preis-

Leistungsverhältnis stimmte, sodass ich hier, erneut essen gehen würde.
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2.

TEST- BESUCH:




Da

ich knapp 2 Monate später, ein anderes italienisches Restaurant in der Marina

Rubicon testen wollte, dieses aber geschlossen war, entschloss ich mich

kurzerhand, das Il Commendatore erneut aufzusuchen.  




Da ich einen riesigen Hunger hatte und mir eine

günstige Vorspeise, wie eine Bruschetta vorschwebte, las ich die Karte erneut

und musste feststellen, dass es erstens, keine günstigen Vorspeisen gab und

eine Bruschetta nicht einmal auf der Karte stand. So bestellte ich nach langer

Überlegung, obwohl mein Magen schon knurrte, 2 Hauptgerichte, überbackene

Auberginen und Spaghetti  mit Thunfisch und Zwiebeln, ein großes Wasser.




Alles

war wie bei meinem ersten Besuch, gleicher Tisch, gleiche Aussicht. Nur diesmal

hatte ich einen sehr „stämmigen“ Kellner, der, als er an meinem Tisch

vorbeilief, um andere Tische zu bedienen, durch sein Gewicht die Außenterrasse

zum beben brachte. Alles wackelte und ich überlegte, ob ich den Tisch wechseln

sollte. 




Das

tat ich aber nicht und ergab mich meinem Schicksaal. Das Wasser wurde serviert,

ca. 10 Minuten später folgte mein heißer Auberginenauflauf.
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Für

9,00 € schon eher eine Miniportion, die jedoch sehr gut schmeckte. Da ich sehr

viel Tomatensoße in der Schale hatte, bestellte ich mir kurzerhand Brot dazu.




 




[image: ]




So

folgten ein knackiges Stück Ciabatta- Brot und ein Päckchen mit

Grissinistangen.




Auch

die anschließend servierte Pasta war so wie ich sie bestellt hatte al dente und

sehr lecker. Der nachbestellte Parmesankäse war aus der Tüte.
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Das

0,7 l Wasser kostete 3,25 €, der Auberginenauflauf 9,00 €, die Pasta 8,75 € und

das Brot 1,50 €. Auf den Endpreis kam die MwSt.




 




Mein

abschließendes Fazit: Geschmackvolles Ambiente, schöne Sicht auf den

Yachthafen. Die Bedienungen waren sehr freundlich, die getesteten Gerichte

lecker. Nicht gerade etwas für eine begrenzte Urlaubskasse, aber gut. So

gesehen, ein italienisches Restaurant, das aufgrund von Ambiente und Aussicht,

fürstliche Preise aufruft.
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Restaurante La Cueva del Pulpo




Das

italienische Restaurant befindet sich in der Calle Roque Nubio, 11 in Puerto

del Carmen.
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Aufgrund

des bereits von außen einladenden Ambientes, das an eine typisch italienische

Trattoria erinnert, entschlossen mein Co- Tester und ich, dieses Restaurant zu

testen. Man hat die Möglichkeit innen, oder außen Platz zu nehmen.   Wir

setzten uns auf die Terrasse und der Kellner brachte umgehend die deutsche

Speisekarte und die Angebote des Tages. So hatten wir die Wahl aus 2

Tagesangeboten: Jede Pizza oder Lasagne mit einem kleinen Bier oder ein Glas

Wein für 9,50 € oder das Menü für 11,50 €: Vorspeise: Kanarische Kartoffeln;

Tomatensuppe, Zwiebelsuppe, Knoblauchbrot, Bruschetta oder gemischter Salat,

Hauptspeise: Pizza nach Wahl, Lasagne, Spaghetti Bolognese oder Carbonara und

gegrillter Fisch oder Hähnchen mit Pommes und Salat. Wahlweise gab es für einen

Aufpreis von 2,00 €  Eis oder das Tagesdessert.




Auf

der Speisekarte konnten wir folgende Gerichte finden: 19 Vorspeisen:

Knoblauchbrot, Knoblauchbrot mit Käse-, Zwiebel-, Gemüse-, oder Tomatensuppe,

Capresesalat, gemischter Salat, Thunfischsalat, Hähnchensalat, Tricoloresalat,

Avocado mit Krabben, Krabbencocktail, Krabben in Knoblauchöl, frische

Champignons in Knoblauch- Olivenöl, Aubergine Parmigiana- Art, Bruschetta,

kanarische Kartoffeln, Käse- Frites und Vorspeisen des Hauses. 




9

Pastagerichte mit 6 glutenfreien Nudelsorten zu denen 9 Soßen wie Tomate, Aglio

e olio, Bolognese, Carbonara, Armiriciana, Hortelana, Frutti di mare, Lachs

oder Champignons gewählt werden können, sowie Fleischlasagne und Tris di Pasta.

4 Fischgerichte: Gegrilltes Fischfilet, panierte Tintenfischringe, paniertes

Fischfilet und Fischfilet in Champagnersoße. 8 Fleischgerichte: Schnitzel,

Hähnchenbrust, Rumpsteak, Rinderfilet, in Wein-, oder Roquefort- Senf- Soße, 6

Kindermenüs und 20 Pizzen.




Wir

bestellten ein Tagesgericht mit Bruschetta, einer Pizza Calzone und dem

Tagesdessert, eine Pasta Tris di Pasta, ein Wasser und ein großes Bier. 




Es

war schon etwas merkwürdig, als der Kellner fragte, ob wir die Pizza „open“

oder „closed“ haben möchten, worauf wir uns ansahen und mit „closed“ antworten.




Die

Getränke wurden sofort an den Tisch gebracht, die Bruschetta folgte einige

Minuten später. 




Der

umsichtige Kellner brachte sofort 2 kleine Teller mehr an den Tisch, sodass wir

jeder eine Bruschetta probieren konnten.
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Schnell

kamen wir zum gleichen Urteil. Leckeres warmes Brot, schmackhafte Tomaten,

jedoch fehlten Gewürze wie Knoblauch und Salz, die das Tomatenbrot zu einer

echten Bruschetta gemacht hätten. Hätte auf der Karte Tomatenbrot gestanden,

hätten wir hier die volle Punktzahl gegeben.




In

der Wartezeit blickten wir uns um und stellten fest, dass wir gar nicht so

schlecht gesessen haben. Die Straße war leicht befahren und wir schauten auf

die weißen Häuser vor uns, fast so als würde man an einer Piazza in Süditalien

sitzen.
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Dann

wurden unsere Hauptgerichte gleichzeitig serviert.




 




[image: ] 

[image: ]
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Die

Pizza war hervorragend, gut gebacken und ausreichend gefüllt. Eine echte

Portion, um satt zu werden.
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Meine

3 Nudelsorten waren allein schon optisch schön anzusehen. So hatte ich

Spaghetti Bolognese mit einer fruchtigen Tomatensoße, Penne in einer kräftigen

Gorgonzolasoße, sowie Fettuccine in einem Basilikumöl. Dazu stellte mir der

Kellner unaufgefordert ein Schälchen mit Parmesankäse auf den Tisch.
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Obwohl

die Pasta vorgekocht wurde, waren alle 3 Nudelsorten al dente und schmeckten

richtig gut. Normalerweise halte ich von vorgekochter Pasta absolut nichts,

aber in diesem Fall war sie perfekt und lecker. 3 unterschiedliche Nudelsorten

mit Soßen, eigentlich ein großer Tapa- Pastateller. Der Tütenparmesan war

zumindest frisch.




Danach

wurde das Tagesdessert, erneut mit 2 Tellern, sodass wir beide probieren

konnten, serviert.
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Ein

schön angerichtetes Tiramisu, das eher die spanische Interpretation des

italienischen Desserts erinnerte. Die sonst übliche Mascarponecreme wurde durch

eine Buttercreme ersetzt. Etwas schwer, aber lecker.




Mit

der Rechnung bekamen wir noch ein kleines Cocktail- Pinnchen.
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