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Cocas aufdem Dach

Maria Solivellas mallorquinisiert die Terrasse des Hotels Sant Francesc einen Sommer lang

MARTINA ZENDER

Die Dachterrasse des Fiinf-Sterne-Hotels Sant
Francesc im Herzen der Altstadt von Palma
lohnt sich nicht nur wegen der schonen Aus.
sichtauf die Kirchen Sant Francesc und Santa
Eulilia. Maria Solivellas hat seit Mitte Mai die
kulinarische Leitung fiir das bis Oktober exis
tierende, nur abends gedffnete Sommerlokal
iibernommen und 10st somit das frihere
Sushi-Angebotab, dasesdort gab. .Die Besitzer
des Hausessind schon seit Langem gute Gaste
bei mirim Restaurantund hatten mir diedee
angetragen*, sagt die Betreiberin des Restau-
rants Ca Na Toneta in Caimari. Die Hotel-
besitzer wiirden etwas Authentischeres, etwa
Mallorquinischeres bieten wollen ais Sushi
Auch, weil sie gemerkt hitten, dass dies von
ihrer Klientel so gewollt wiirde.

So wurde der Exoten-Luxus durch etwas
vermeintlich simples ersetzt: belegte Teigplat.
ten. Doch Maria Solivellas ware nicht Maria
Solivellas, wenn sienichtausdiesem friheren
Restebr h

mit Schmalz anreicherten, erneut backten
undbelegten-feine Teigteilchen machen wir-
de, kombiniert mit dem besten, was die Insel
7ubieten hat

So gibt es coca mit konfierten Zwiebeln,
Sobrassada und Feigen, eine mit_tumbet
(Gemiiseauflauf)und Wachteleien oder auch

ferkelfleisch mit Trockenaprikosen aus Porre:
res und Trockenaprikosensauce.

Fir die cocas, die sieauch in ihrem Restau
rant Ca Na Toneta anbietet, nimmt Solivellas
einen Mix aus Vollkorn- und xeixa-Mehl (eine
alte mallorquinische Mehlsorte). Mit dem
Team aus der Kuche des Hauses unter Leitung.
von Chefkoch Alvaro Albadalejo, das sich vor
rangigum das Hauptlokal des Hotels, Quadrat,
kammert, hat
trainiert, denn ,mein Kiichenstil ist komplett
anders als der eines Fanf-Sterne-Hotels*, so
Solivellas. Aber letztlich sei beispielsweise das
Backen der cocas keine Hexerel, sofern man die

 Maria Solivellas. @ Halbe Test-Cocas mit

Weingut kommen: Selva Vins von Carlos Rod-
riguez Furthmann. .Seine Weine sind eigen,
und irgendwie passen sie perfekt zu unseren
ebenfalls eigenen Gerichten.*

Jnd sie hat ein Hindchen furs Detail,
daher tragen die Bedienungen spezielle Uni-
formes Leinen, di F di
Litauen kommen. ,Ich bin ja normalerweise
eher auf lokale Produkte fixiert, aber sie ist
nun mal eine gute Freundin, schneidert fiir
uns im Ca Na Toneta schon seit vielen Jahren,
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nachTomate schmeckt. Dafir werden beste To-
maten der Sorte Rosa genommen, die .einige
Bauern nahe Sant jordi auf dem Bauernhof
S'Hortola anbauen und die so besonders gut
schmecken, weil dort das Wasser ein wenigsal

Feldern - insofern ist das ja auch ein lokales
Produkt*, meint Solivellas lachelnd.

Einige letzte Worte zu Ca Na Toneta: Dort
hat Solivellas ein wenig das System geindert,

» JUBILAUM
RESTAURANT FLOR DE SAL
FEIERT 10-JAHRIGES

In Camy
angestoRen: Das Restaurant
Flor de Sal von Chefkoch jonay
Hernindez wird zehn Jahre

alt. Gefeiert wird am Sonntag
(28.7.)ab 20 Uhr in dem am
Meer gelegenen Restaurant. Es
gibt ein Ment von Hernindez
und Gastkoch Bernabé
Caravotta (Vandal ), Drinks
vom Team des Chapeau 1987.
Preis: 59 Euro. Tel.: 971-23 55
66, restauranteflordesal.es

» NEUEFILIALE
BURGERLADEN BADAL
CORNER EXPANDIERT

Der Burgerladen Badal Corner
nahe des Mercat Olivar hat
cine Filiale im Poligono
Rossinyol eroffnet. Dort gibt
esauch ein Frishstiicksange-
bot beispielsweise mit Sesam-
bagels, gefillt mit Eiern Bene
dict, Lachs oder Speck. Geoff-
net ist Montag bis Freitag von
9bis 16.30 Uhr. C/.Gremi
d'Hortelans, 1, Pol. Son Rossin-
yol (Palma). Tel.: 689-85 2063,
FB: Badal Corner

» POOL-HAPPENING

JSEN UBER DER

ON SOLLER
Am Mittwoch (7.8.)ab 19 Uhr
steht im Restaurant Neni im
Bikini-Hotel in Port de Soller
alles unter dem Motto ,Diffe-
rent Place - Different Taste:
Fish & Citrusflavours®. Das
Meni (z B. Tintenfisch-Ravioli
mit Fenchel-Orangensauce)
kostet inklusive Getranken
59 Euro. Anmeldungen unter:
info.portdesoller@bikini
hotels.com

bietetjetzt giges M 60Euro
odereineauf sechs Gangeverkleinerte Version
fur 45 Euro an. jedes Gericht ist aber auch ein-
zeln bestellbar, .was bislang aber kaum je

zigist*,wi serklart (wer dasGemil:
kaufen will: S'Hortola hat Stinde auf den
Markten Santa Catalina und Olivar). Kombi-

richtigen Einfa

niertwerden die Maria Solivellas

ten mischen, dann die gleiche Menge Wasser
und Olivenol anstelle des friher genutzten
Schweineschmalzes nehmen und etwas fri-
sche Hefe. Alles zu einem Teig verriihren. Fer
tigist die Basis, erlautert sie

Hinzu kommen nette authentische Vor-
speisen wie Muscheln mit Mandel-Zitronen
Sauce, kleineweike Garnelen in Kichererbsen-
Mehl, frittiert und mitZitronen-Orangen-Ma.
yonnaise serviert oder - das Highlight fur die
Autorin-ein Tomatensalat, der wirklich noch

mit Frischkase, Pinienkernen, schwarzen Ol
venstiickchen, Anchovis und Basilikum-Ol
(Vorspeisen 10-14 Euro, Cocas 10-14 Euro,
Desserts 6-8 Euro).

Auch die Getrankekarte stammt von Soli-
vellas. Wir konnen janichtunsere ausgewshl-
ten Gerichte anbieten und dazu trinken die
Gaste dann irgendwas*, sagt sie. Also gibt es
hausgemachte Limonade und Sangria, Wer
muth, Cocktails wie Pomada und einige Wei-
ne, die nahezu ausschlieRlich von einem

mandmacht”, Aufdie Fragenach
einer Fortsetzung des im letzten Winter soer-
folgreichen Pop-up-Restaurants am Borne in
Palma (MZ berichtete) lichelt sie zuversicht-
lich: .Die Gste wollen es, wir wollen s, und
wirwollen es mindestens firvier Wochen. Nur
wo,dasistnoch nicht klar"

Luftig mit Stil

Sky Bar im Hotel Sant Francesc Hotel Singular,
geottnet taglich 19-23 Uhr, Plaga Sant Francesc. 5.
Tel: 971-49 50 00, www hotelsantfrancesc.com

» AUSGEZEICHNET
RESTAURANT KATAGI BLAU
GEWINNT PREIS

Das Dachterrassen-Lokal Kata-
giBlau des Hotels Iberostar
Selection L1att Palma an der
Playa de Palma mit Chefkoch
Gunnar Blischke hat bei dem
4. Leserwettbewerb World Lu-
xury Restaurant Awards* den
Preis fir das beste Fusion-Res
taurant (Mix aus asiatischer
und mediterraner Kiiche) in
Europa gewonnen. Man konn
te aus 270 Restaurants, behei-
matet in 90 Lindern, wahlen.
Avda. d'América, 2, Palma.
1el:1971-5960 18
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Die authentische
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Mutters Kiiche
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