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Tasca Kejarta

Feinste Andalusisch-bas

Von Margot Aigner

Spanische bzw. kanarische
Restaurants findet man auf
Teneriffa zu Hauf, richtig
gute, spanische Kiiche aller-
dings eher selten. Zwei die
wissen, wie typisch iberische
Speisen richtig gut zubereitet
werden, sind der Andalusier
Luis und seine Frau Belén,
gebiirtige Baskin. Die beiden
haben sich vor knapp fiinf Jah-
ren im Siiden Teneriffas nie-
dergelassen und bereichern
seither die kulinarische Szene
der Insel.

Von auBen wirkt ihre Tasca
Kejarta, gut versteckt in einer
Seitengasse von Valle San
Lorenzo, unscheinbar. Hier-
her verirren sich weder Urlau-
ber noch andere Passanten
zufallig. Wer das Restaurant
besucht, tut das ganz bewusst
und aus gutem Grund: Luis
und Belén bereiten die Spei-
sen nicht nur gekonnt und mit
Liebe zu, sondern verwenden
auch nur Zutaten hochster
Qualitat.

Schinken, Kase, Fleisch
wie das Cerdo Iberico und
andere Spezialitaten kau-
fen sie in Regionen wie
Extremadura und Andalu-
sien. Zum Essen werden
Weine der Gegenden von
Rioja und Ribera del Duero
kredenzt.

Der Fisch, der im Kejarta
serviert wird, ist absolut fang-
frisch. Zubereitet wird jeder
Fisch im ,estilo andaluz“,
also auf andalusische Art, die
Luis' Spezialitat ist. Belén ist
besonders stolz auf ihre Sauce
aus ,,geheimen* Zutaten, die
zusammen mit warmen Kir-
schen und Birne zur Ente ser-
viert wird.

Beim ersten Gang kommen
Liebhaber typisch spanischer
Tapas auf ihre Kosten. Die
iberische Schinkenplatte mit
Manchego-Kése oder Brot mit
Tomaca und iberischem Schin-
ken machen so richtig Appe-
tit auf den Hauptgang. Auch
warme Tapas und Vorspeisen
wie Kartoffelwirfel mit Roque-
fortsauce, Artischocken mit
iberischem Schinken gebra-
ten oder kleine Paprikascho-
ten gefiillt mit Ochsenschwanz

Luis Rodriguez

in seiner
gemiitlichen
Tasca Kejartd

machen Lust auf mehr. Absolu-
ter Renner bei den deutschen
Gasten: ,Palitos de verduras
frescas rebozadas", kurz:
Panierte Gemiisestabchen.

grob geschnittene Sor-
ten Gemiise mit Blatt-

salat zum Selberanrich-
ten. Ins Kejarté kann man
durchaus auch einfach ,nur*

Unter den warmen Vorspei-
sen finden sich auch die ,,Gam-
bas al Ajillo“, die man auf
Teneriffa in so gut wie jedem
Restaurant bekommt. ,,Mit den
in Ol schwimmenden Langu-
stinen, die man hier

auf einen Teller Salat gehen,
denn egal ob es sich um einen
gemischten Salat, um einen
Meeresfriichtesalat oder einen
Salat mit feinem Rindfleisch
handelt — jeder Salatteller
unterscheidet sich grundle-

gend von dem, was in

besonders

hochwertige ,,ibe-
rische Schwein", das sich in
freier Wildbahn vorwiegend von
Eicheln ernahrt, stehen bei
den Hauptgerichten zur Aus-

Sechs
Salate
stehen zur
Auswahl

den meisten Gast-
statten der Insel
als Salat ange-

wahl. Da wére Carpaccio vom
Rind, Schweinefiletmedaillons
in Knoblauch und Jerezwein

boten wird.

Birne

mit Panaderas Kartoffeln, Grill-
spieB mit Hahnchen, Schwei-
nefilet, Secreto, Paprikawurst

E"'?t und Reis, besagte Entenbrust
4 a;:,—',’f:,,’;:_ (gebraten in Orange), Lamm-
S sauceund | Schulter aus dem Ofen in

Rosmarin und anderen fei-
nen Krautern und ,,Presa |bé-
rica aus dem Ofen” - das

tber- Brustfleisch des edlen
all serviert, iberischen Schweins,
haben unsere . um nur einige

Gambas al Ajillo
rein gar nichts
zu tun”, erklart
Luis, der weiB,
wie Langustinen
mit Knoblauch
nach spanischer
Tradition schme-
cken miissen.
Auch wer hier
einen der sechs
Salate der Karte bestellt,
bekommt einen ,richtigen
Salat samt Marinade aufge-

der vielen, herr-
lich zubereiteten
Fleischgerichte
zu nennen. Allen
Fleischspeisen
ist eines gemein-
sam: Der Eigen-
geschmack des
Fleisches steht im
Vordergrund. , Gutes
Qualitatsfleisch hat einen
herrlichen Eigengeschmack,
das braucht keine zusatzlichen
Aromen*, erklart Luis, der zu

tischt und nicht wie in vielen
anderen Gaststatten ein paar

Rind, Schwein, Hahnchen,
Lamm, Ente und das ganz

keinem seiner Fleischgerichte
eine Sauce serviert, die, wie er

Kulinarische Vielf

weif3, nur den Geschmack des
Fleisches tiberdecken wiirde.
Auch gewdirzt wird sparsam —
denn das hat weder das ibe-
rische Schwein noch eines der
anderen Hauptgerichte aus
und mit Fleisch nétig.

Wer Fisch oder Meeres-
friichte essen

mochte, hat
eine kleine aber feine
Auswahl: Gegrillte Dorada
(Goldbrasse) mit Gemise,
gegrillter Thunfisch, gegrillter
Lachs, Meeresfriichte und Ana-
nas am SpieB, Spaghetti mit
Lachs und Sahnesauce, Spa-
ghetti mit Meeresfriichten
sowie Paella stehen auf der
Karte. Hummersalat, Langu-
ste, Buey de Mar und Paella
mit Cigalas werden auBerdem
auf Vorbestellung zubereitet.

AuBer den Gerichten der
Karte gibt es Pasta des Tages
sowie eine taglich wechselnde
Spezialitat. Durchaus kann
auch einmal ,,Wildschweinbra-
ten* auf der Tageskarte ste-
hen. Luis versteht sich nam-
lich auch hervorragend auf die
deutsche Kochkunst, die er
sich in 25 Jahren Deutschland-
Aufenthalt angeeignet hat. Zu
den Stammkunden des Kejarta
zahlen auch viele Deutsche;
sie stiirzen sich laut Luis aller-
dings mit Vorliebe auf seine
spanischen Spezialitaten. Ver-
mutlich schatzen sie auBer
dem hervorragenden Essen
Luis* sympathische Beratung
und Bedienung in akzentfreiem
Deutsch. Zu Feiern mit einer
groBeren Gruppe von Leu-
ten werden aber auch gerne
Schweinebraten, Rostbraten
und andere Hausmannskost
aus Alemania bestellt.

Auswahl an
verschieden
Sorten des
iberischen
Schweins

kische Kiiche

Die Tasca Kejarta bietet
Platz fir 30 Personen. Abends
empfiehlt sich deshalb eine
Tischreservierung. Wer am 24.
oder 31. Dezember nicht sel-
ber kochen mdochte, kann sich
hier den Festschmaus zube-
reiten lassen und nach Hause
mitnehmen. Zur Wahl ste-
hen mehr als zehn Fest-
tagsgerichte - rechtzeitige
Vorbestellung erforderlich!
Ubrigens kann man Luis und
Belén auch fiir Feiern und
Veranstaltungen auBer Haus
buchen, zum Beispiel fiir ein
groBes Paella-Essen (fiir bis zu
200 Personen!) im Garten. Ab
20 Personen zahlt man dafir
ab 7,90 pro Kopf; wobei Luis
die Paella vor den Augen der

Gaste frisch zubereitet und

sie auch selber serviert. Der

Catering-Service Kejarta lie-
fert zu jedem Anlass, ob Party
oder Firmenprasentation, den
passenden Hauptakteur: Fin-
gerfood, das gut ankommt
und schmeckt. Auch Kellner,
Tische und Dekoration werden
bei Bedarf mitgebracht.

Die Tasca Kejarta finden Sie
in der Calle Chindia. Fahren
Sie von der Autobahnab-
fahrt Guaza in Richtung Valle
San Lorenzo, folgen Sie der
HaupstraBe bis zur BBVA; bie-
gen Sie nach der Bank rechts
ab, dann gleich wieder links.
Nach etwa 50 Metern sehen
Sie die Tasca auf der linken
Seite. | ]

Tasca Kajarta

Calle Chindia 15
Valle San Lorenzo
Offnungszeiten:
Montag bis Freitag
10 - 16 Uhr und

18 - 23 Uhr
Sonntag
18 - 23 Uhr

Samstag geschlossen
Tapas und Vorspeisen:
1,80 bis 9,60 €
Hauptspeisen:

5,90 bis 13,60 €
Desserts:

3bis4 €
Reservierungen:
610 672 928
Kreditkarten:

alle gangigen

alt unter

Restaurant
Sonnenterrasse mit Meerblick
Gehobene internationale Kiiche
Erlesene Weinkarte & Live Musik

Café

Direkt an der Strandpromenade
Kuchen & Tortenspezialitdten
Deutsche Spezialitatenwochen

CC Bora Bora, Lokal 18, Playa de Las Améri

Mittwochs & Freitags Live Musik und
Elvis Show ab 19:30h (auch zum Tanzen)

INTERNATI L NAL

Bar

die alteste Bar des Siidens
deutsche Biersorten vom Fass
Fussball Bundesliga - live!

RESTAURANT 922751478

Ihr neuer Treffpunkt in Piedra Hincada
Essen, trinken und genieBen!

Di - Sa von 18 - 24 Uhr. So von 13 - 24 Uhr. Mo geschlossen
Mobil 636 378 017 » PIEDRA HINCADA, NR.42 - GUIA DE ISORA
ABFAHRT 'PIEDRA HINCADA' - DANN CA. 2 KM BERGAUF

RESTAUR A
LA SABINITA
Barbecue-Buffet-Abend am 12.12.08 ab 20 Uhr

‘Essen soviel Sie wollen’ - fiir nur 15€ pro Person
‘Gratis-Taxi* (im Westen) bei mind. 4 Personen - Reservierung erwiinscht

ANT




