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1 Gliste aus aller Well haben
auch die kulinansche Srene

befruchtet und erweitert -
italienische Restaurants gibt S
es reichlich, Chinesen und
Inder filgen sich wie selbstver-
stédndhch ins Ortsbald. Ein bis heu- I m m E
te 1n jedem Rewsefiihrer gepriese-
ner Vorreiter gehobener Esskultur
war das iiberteverte ,Maison de Catherine™, wo griechische
meze mit franzisisch inspirierten Gerichten kombiniert wer-
den. Vom prima Blitterteigkuchen mit Spinatfiillung einmal
abgesehen, war die kulinarische Realitiit allerdings emilich-
ternd: Die als ,.eine Art Bouillabaisse™ angekiindigte Fischsup-
pe entpuppie sich als saure, trilbe Brilhe, in der zerkochtes
Gemiise und einige Fischiitzelchen trieben. Der angeblich mit
Champagner zubereitete Meeresfriichterisotto enthielt hauch-

fein geschnittenen Tintenfisch, ein paar Miesmuscheln,

Gambastiickchen ... und kostete 43 Euro,

Dass es auch anders geht, beweist einer der absoluten Hot-
spots der Stadt: Das hiibsche Boutiquehotel ,Belvedere”
oberhalb der Altstadt iiberzeugt nicht nur mit angenchmen
Zimmemn, einem kleinen, ringsum mit schneeweien Liegen
méblierten Pool und aufmerksamem Service, Es gibt dort neu-
erdings auch eine Dependance des noblen ,Nobu“-Restau-
rants, bekannt aus London, New York und Los Angeles. Beim
wMatsuhisa® wird im eleganten Speiseraum oder umnter ver-
schwenderisch blithenden Bougainvilleen kreative japanische
Kiiche auf einem Niveau serviert, das man selbst in éuropiii-
schen Metropolen lange suchen muss. Feinst gehackter Lachs
mil Schalotten und Kaviar, mit einer Spur Knoblauchpiiree
abgeschmecktes Sashimi vom Gelbflossentunfisch oder kurz
angebratener Tunfisch, zu dem in hauchdiinne Gurkenstreifen
gehiillter Blartsalat gereicht wird — das alles erfilllte optisch
wie geschmacklich hohe Anspriiche. Auch die warmen Ge-
richte sollte man probieren, etwa den drei Tage lang in Sake
marinierten Kabeljau, der mit Soja karamellisient wird und ein
kistliches Wechselspiel zwischen Siilfe und Schiirfe bot. Die
Weinkarte listet Bestes aus aller Welt auf, darunter iiberra-
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ehlen

Friichtejogurt in griechischem Stil mit Dattein, Felgen und Nissen

schend viele Jahrgangschampagner, der Service (englisch und austra-
lisch) agiert aufmerksam und charmant.

Die Verbindung von Luxushotellerie und ambitionierter Kiiche er-
freut sich auf Mykonos grofler Beliebtheit. So ist es kein Zufall, dass
das beste Restaurant der Insel im kleinen, familiir gefiihrten , Kivotos
Clubhotel” beheimatet ist,
an der Bucht von Omos. Das Resort, im typischen Kykladenstil an den
Hang gebaut, verfiigt liber individuell méblierte Zimmer und Suiten,

etwa drel Kilometer auBerhalb der Altstadt

einige mit privaten Schwimmbecken, die meisten
mit Whirlpools und moderner Unterhaltungselek-
tronik ausgestattet. Auf der Marmorplatte der
Rezeption begnibt die Giste Penelope, ein mun-
teres weibles Kaninchen.

Oben, im Restaurant .La Meduse”, gensefit
man beim Candle-Light-Dinner nicht nur einen
tollen Blick diber die funkelnde Bucht, sondern
auch eine ausgezeichnete Kilche. Die Karte fithr
Hummer, Kaviar und Triffeln auf, die Butter
zum Brot kommt aus der Normandie, das Mine-
ralwasser aus Norwegen. Der Chefkoch kombi-
niert mediterrane Kost mit einigen asiatischen
Einfliissen, spiirbar etwa bei den zu einem Nest
aus hauchdiinnen Nudeln servierten Shrimps, de-
nen Sojasauce die Herbheit und griechischer Ho-
nig die StBe verlichen. Verfiihrerisch duftete das
mit viel Rosmarin zart gebratene und mit Schafs-
kiise gefiillte Lammfilet. Das gute alte souviaki
wiar aus gut abgehangenem Rinderfilet bereitet;
Mango, Avocado und schwarze Triiffeln verfei-
nerten die Hiihnerbrust, Bei luftiger Mascar-
ponecreme mit Amarefto und karamellisierten
Mandeln klang ein hischst erfreulicher Abend un-
ter gnechischem Sternenhimmel aus.

An dem hat sich auch das jiingste Fiinf-Sterne-
Haus der Insel onentiert, das ,,Saint John Resort™
in Agios Ioannis: ,,7th Heaven® heiBt sein mit nur
vier Tischen winziges Gourmetrestaurant, das auf
emer Terrasse iiber dem Meer liegt — mit einem
tellen Blick hiniiber zur Nachbarinsel Delos, die
wegen ihrer Ausgrabungsstitten auch aws der
Nihe sehenswert ist. Hierher kommen vor allem
frisch verliebte Paare. Sie kilnnen zwischen vier
Meniis withlen, zu denen etwa ein tadelloses Rin-
dercarpaccio mit Parmesan und Balsamico ge-
hirt oder ein kretischer Salat mit gegrillien
Artischocken, Paprika und Spargel. Nur die Lan-
guste aus der Tiefkiihltruhe verdarb ein wenig
die gute Laune. Am Ende also waren wir doch
nicht im siebten Himmel angekommen. Aber ein
ganzes Stiick niher ist man ithm in einer solchen
Nacht auf Mykonos schon,
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