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Gastronomie

DIE BESTEN RESTAURANTS UND BARS DER KUSTE

Malaga

Restaurants

Clandestino

C/ Nifio de Guevara 3. Tel.: 952 219 390.
13.00-1.00 Uhr. Taglich gedffnet.
Internationale und Autorenkiiche. Raf-
finierte, exquisite Kiiche mit besonders
leckeren Vorspeisen. Die Salate sind
unwiderstehlich, vor allem ‘La number
one'. Hausgemachte Desserts. Von
Montag bis Freitag gibt es ein Mendi fir
acht Euro.

Mittlerer Preis: 15 bis 20 Euro. Mittags
werden Reservierungen erbeten.

La Malagueta

C/ Maestranza 20. Tel.: 952 608 218 12.00-
17.00 Uhr und 20.00-1.00 h. Montags Ruhe-
tag.

Zu den Spezialitaten zahlen die Fleisch-
und Fisch-Gerichte. Das Restaurant ver-
fligt Uber Rdume fir Privatveranstal-
tungen und organisiert Geschaftsessen.
Umfangreicher Weinkeller.

La Posada de Antonio

C/ Granada 33. Tel.: 952 217 069. Montag
bis Donnerstag und Sonntag 13.00-00.00
Uhr, Freitag/Samstag 13.00-1.00 Uhr.
Fleischspezialitaten vom Grill wie Lamm-
keule, Parillada La Posada oder Kalbs-
kotelett. Die gebratenen Auberginen
sind kostlich, ebenso die scharfen 'Pata-
tas Bravas' und der kreolische Chorizo.
Hausgemachte Desserts und Puddings.
Ideal fur Tapa-Freunde.

Mittlerer Preis: 20 Euro.

Caiiadu

Plaza de la Merced 21. Tel.: 952 229 056 /
952602 719. 13.30-16.00 und 20.00-23.00
Uhr. Freitags, Samstags und vor Feiertagen
bis 00.00 Uhr. Spezialitaten: Cous-Cous
mit Nuissen und Rosinen, geflillte Auber-
ginen und marokkanische Tacos mit
Cous-Cous. Die Salate sind sehr emp-
fehlenswert, ebenso die Desserts wie
das Tiramisu oder die Puddingtorte.
Donnerstag, Freitag und Sonntag Live-
Musik. Mittagsmen( an Wochentagen:
7,65 Euro. Mittlerer Preis: 10 €.

Pita Bar

C/ Echegaray 8. Tel.: 952 608 675. 13.00-
16.30 und 20- 24 Uhr. Sonntags Ruhetag.
Café-Bar mitten in der Altstadt, nahe
bei der Kathedrale. Zum Energieauf-
tanken und fir alle, die arabische Kiiche
lieben. Ttirkische, libanesische, syrische
und griechische Spezialitaten. Mittlerer
Preis: 5 Euro. Keine Kreditkarten und
keine Reservierungen maglich. Beson-
dere Gerichte auf Vorbestellung.

LECKER WERBEN

Méchten Sie Ihre Bar oder lhr
Restaurant ausfiihrlich in unse-
rer Rubrik ‘Wir empfehlen’ vor-
stellen? Dann rufen Sie uns an
unter der Telefon 952 020403,
Mobil 616 579 274 oder senden
Sie uns eine mail an: anzei-
gen@surdeutsch.com. Wir infor-
mieren Sie gerne Uber unsere
Spezialtarife fiir Anzeigen und
PR-Reportagen.

Rezepttipp
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BROWNIE DE CHOCOLATE BLANCO. Auch optisch ein Genuss. / Vino Mio

))) Ein Rezepttipp des Restaurants Vino Mio

Weifer Schokoladentraum

Vino Mio

C/Alamos 11 Mélaga.

Telefon: 952 609 093.. Offnungszeiten: Taglich ab
13.30 Uhr. Web: www. restaurantevinomio.com
Durchschnittspreis: 20 Euro.

hat sich durch seine exotisch ange-

hauchte Kiiche, die kulinarische
Einfliisse der ganzen Welt vereint, einen
Namen gemacht. Hier kann man von
asiatischen Woks tiber algerische Tagi-
ne bis hin zu Krokodilmedaillons einen
breiten Facher an Geschmacksvariatio-
nen finden. Eine besondere Erwdhnung
sind die phantasievoll gestalteten Des-
sert des Vino Mio wert, unter denen man
Kostlichkeiten wie Mango- oder Passi-
onsfruchtsorbets, Créme brilée mit Him-
beeren oder Brownies mit Vanilleeis und
Bailey-Sauce finden kann. Die Besitze-
rin des Vino Mio Héléne Duran hat uns
das Rezept einer dieser Naschwerke, dem
Brownie aus weiller Schokolade mit
Pedro Ximenez-Sauce, verraten. Fiir die
Zubereitung dieses kostlichen Desserts

DAS Restaurant Vino Mio in Malaga

benétigt man 125 Gramm weiflen Zucker,
100 Gramm Butter, 200 Gramm weille
Schokolade, und 125 Gramm Mehl. But-
ter, Zucker und Schokolade im Wasser-
bad schmelzen. Vom Feuer nehmen und
die Eier nach und nach unteriihren.
Wenn alles gut vermischt ist, das Mehl
unterheben und rund zwei Minuten wei-
terriihren. Masse in eine gefette Form
geben und bei 160 Grad circa 30 Minu-
ten goldbraun backen. Den Garpunkt
kann man durch das Einstechen mit
Gabel oder Zahnstocher tiberpriifen.
Bleibt kein Teig an der Gabel kleben, ist
der Brownie gar. Fiir die Pedro Ximenez-
Sauce bringt man ein Glas Pedro-Xime-
nez-Wein mit Rosinen und einem Esslo6-
fel Zucker zum Kochen. In zwei Sup-
penloffeln Wasser 16st man einen halben
Teeloffel Maizena (Bindemittel) auf, gibt
es in die kochende Wein-Zuckermi-
schung und lisst die Sauce etwas eindi-
cken. Den Brownie nach Belieben mit
geschmolzener weiler und dunkler Scho-
kolade, Schlagsahne, Eis oder exotischen
Friichten dekorieren und mit der Wein-
Sauce servieren.

Nouvelle

C/ Tejony Rodriguez 1. Tel. 952 227 993. 13
bis 0.30 Uhr (Montag bis Freitag) und 13 bis1
Uhr an Samstagen. Sonntags Ruhetag.

Fur alle im Leben und beim Essen
Junggebliebenen, die gern neue
Geschmdcker probieren mochten. Mon-
tags bis Freitags Mend fur 9 Euro.
Mittlerer Preis: 15 Euro.

Vino Mio

¢/ Alamos 11. Tel: 952609 093. 13.00-1.00
Uhr. Taglich ab 13.30 Uhr gedffnet. Web:
www.restaurantevinomio.com

Vino Mio wird von einer reiselustigen
Gastronomin betrieben, die sich in der
ganzen Welt inspiriert und Gerichte wie
Wok Bangkok, Sate Bali oder Oporto-
Ente und Gerichte fur Vegetarier bie-
ten. Unter der Woche werden mittags
Woks zum Preis von 7 Euro angeboten.

Ferner verranstaltet das Vino Mio jeden
Monat wechselnde Ausstellungen loka-
ler Klnstler. Mittlerer Preis: 15 bis 20
Euro.

Meson Maragato

Babel 3. Tel.: 952 312 604. Montags bis Don-
nerstags 8.30-17.30, Freitag und Samstags
8.30-17.30 und 20.30-00.30 Uhr.
Spezialitaten aus Kastilien-Leon, Rau-
cherfleischgerichte, Maragato-Kiiche
und Kalbsbries. Mittlerer Preis: 30 Euro.

Bars

Indiana

C/ Nosquera, 12. Von Donnerstag bis
Samstag gedffnet.

In dem kleinen, gemutlichen Lokal
treten anerkannte Gruppen der letz-
ten 40 Jahre auf. Sammler haben

ihre Freude an der erlesenen Deko-
ration mit CDs, Bildern, Schallplatten
mythischer Gruppen wie von den
Beatles, Rolling Stones und Elvis oder
auch den Schlagstdcken von Suede.

Marbella

Restaurants

Mesana

Bulevard Alfonso Hohenlohe (Hotel Gua-
dalpin, Westeingang. Tel.: 952 899 400.
20.00-23.00 Uhr. Sonntags Ruhetag.
Dieses luxuridseste Restaurant Mar-
bellas wird von dem renommierten
katalonischen Chef Ramén Freixas
gefihrt, der hier seine hohe alter-

Frutos
Torremolinos.

Ctra. de Cddiz, Km. 228,5.
Tel.: 952 381 450. Preis:
Etwa 40 €.

La Sal

Estepona.

Edificio Montemayor. La
Cancelada. Tel.: 952 888
369. Preis: Etwa 22 €.

Fein und edel

El Toston
Fuengirola.

San Pancracio.

Tel.: 952 475 632. Preis:
Etwa 25 €.

El Rincén
Asturiano

Arroyo de la Miel.
Plaza de la Iglesia 3-4. Tel.:
952 567 628. Preis: Etwa
20€.

Pedro Romero
Ronda.

Virgen de la Paz 18. Tel.:
952871 110. Preis: Etwa
30€.

Jacks American
(Amerikanisch)
Puerto Banus.
Puerto Bands. Tel.: 952 813
625 004. Preis: Etwa 25€

El Paso
Fuengirola.
C./Francisco Cano, 39.
Tel.: 952475 094 Preis:
Etwal2 €

Casa Luque

Nerja.

Plaza Cavana, 2. Tel.: 952
521004. Preis: Etwa25 €

Casa Navarra
Mijas.

C./Mijas, km 4. Tel.: 952
580439. Preis: Etwa 35€

native Kochkunst unter Beweis stellt.
Mittlerer Preis: 100 Euro.

Santiago

Paseo Maritimo 5. Tel: 952 770 078.
13.00-17.00 und 19.00-00.30 Uhr.
www.restaurantesantiago.com
Santiago Dominguez ist eine Enzy-
klopadie der Kochkunst. Besonders
kostlich sind Fisch und Meeresfriichte
wie auch die Braten. Der Weinkeller
ist international bertihmt. Santiago
besitzt mehr als 100.000 Flaschen
mit 541 Weinsorten, einschlieflich
eines Romanée-Conti. Dequsta-
tionsmen: 48 Euro.

Garum

Paseo Maritimo, Avenida de la Fontanilla.
Tdglich von 11 bis 24 Uhr gedffnet.
Reservierung unter 952 858 858.
Dieser innovative Gastronomietempel
bietet skandinavische Kiche mit inter-
nationalen Einflissen. Fleisch- und
Fischgerichte, Salate, hausgemachte
Brottaschen und Backwaren.

Bars

La Notte

Camino de la Cruz . (Vorbei an der Mo-
schee des Konigs Fahd). Tel.: 952 866
996. Von 23.00 bis friihmorgens. Kein
Ruhetag.

Eine der elegantesten und komfor-
tabelsten Nachtbars der Kiiste. Die
Gartenanlagen gehdren zum auch
zum renommierten Restaurant La
Meridiana nebenan und schaffen ein
einzigartiges Ambiente. Eintritt frei.




