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Von MAGGIE RIEPL

Miami Vice war gestern. Miami Vice war gestern. 
Heute heißt es „Miami Heute heißt es „Miami 
Spice“. Denn das Bade-Spice“. Denn das Bade-
paradies in Florida ist in-paradies in Florida ist in-
zwischen der US-Hotspot zwischen der US-Hotspot 
für Feinschmecker. Also: 
tagsüber am langen Sand-tagsüber am langen Sand-
strand bräunen, abends in strand bräunen, abends in 
hippen Restaurants  und hippen Restaurants  und 
Bars schlemmen.

MULTIKULTI-MIX
„Floribbean Style“ nennt 
sich der einzigartige Mix 
aus amerikanischer und ka-
ribischer Küche. Gemischt 
mit Einflüssen aller Nationa-
litäten, die in Miami leben: 
Inder, Chinesen, Italiener, 
Südamerikaner. Man kom-
biniert Sushi mit Steak, Ta-
co mit Thunfisch und Cevi-
che mit Curry. Und noch ein 
Grund, warum plötzlich Spit-
zenköche aus aller Welt die 
Stadt im Süden Floridas lie-
ben: Durch das milde Klima 
wird rund ums Jahr geerntet. 
Ob Gemüse oder Mangos, 
Avocados oder Kochbana-
ne – alles kommt superfrisch 
auf den Tisch. Exzellent sind 
auch die Hummer und Aus-
tern, Krebse und Fische wie 
Thunfisch, Grouper, Snap-
per und Mahi-Mahi, die täg-
lich aus dem Meer gefischt 
werden.

 STEAKS & SEAFOOD
Einige der besten Restau-
rants findet man in den 
großen Luxushotels: Das 
„Fontainebleau“ ist mit 1504 
Zimmern nicht nur eines der 
größten Hotels, sondern 
auch seit Jahrzehnten ein 
Hotspot in Sachen Kulinarik. 
Sean Connery hat hier ge-
speist, als er in den 1960er-
Jahren im Fontainbleau 
„Goldfinger“ drehte. Heute 

rühmt man sich, die frisches-
ten Hummer und Krebse zu 
servieren, da das Hotel eine 
„Water World“, sechs riesi-
ge Salzwassertanks für le-
bendes Meeresgetier, und 
sogar ein eigenes Fischer-
boot besitzt. Immerhin muss 
die vierköpfige Crew zwölf 
Fontainebleau-Restaurants 
versorgen. Darunter das sty-
lische „Michael Mina 74“ 
des gleichnamigen US-Star-
kochs.

Tipp:Tipp: eine der Fisch-Plat-
ten (52 Euro)  oder verschie-ten (52 Euro)  oder verschie-
dene Kleinigkeiten wie Tuna dene Kleinigkeiten wie Tuna 

Tartar (22 Euro) Tartar (22 Euro) 
oder Fish Tacos 
(13 Euro) teilen. (13 Euro) teilen. 
Die Amis nen-
nen das „Essen 
im Tapas-Stil“ – 
ist gerade sehr angesagt. 

Die beste Adresse für 
Fleischesser ist „The Bet-
sy Hotel“, ein charman-
tes Art-déco-Kleinod mit 
dem Restaurant „LT Steak 
& Seafood“. Der preisge-
krönte Chefkoch Laurent Tou-
rondel serviert z. B. butter-
zartes New York Strip Steak 
(54 Euro) mit Kartoffelgra-

tin und gegrilltem Spargel. 
Im „The Dutch“ im Hotel „W 
South Beach“ steht der erst 
29-jährige Adonay Tafur am 
Herd. Der gebürtige Brasili-
aner setzt auf regionale Bio-
Produkte mit  mediterraner 
Note wie bei Pappardelle 
mit Lammragout, Ricotta und 
Minze (22 Euro). Köstlich ist 
auch der Hummer-Salat mit 

Curry-Mango und Kokos 
(21 Euro).
IMMER HAPPY HOUR

Wer sich erst mal einen 
Überblick über das kulina-
rische Angebot verschaffen 
will, bucht am besten ei-
ne Food-Tour, die es in den 
Stadtteilen South Beach, Litt-
le Havanna und im Künst-
lerviertel Wynwood gibt 
(59 Dollar). Auf der South 
Beach-Tour verteilt Food-
Guide Jennifer Porciello im 
„Manolos“ zunächst einen 

„Dulce de Leche Churro“, 
eine mit Milchcreme gefüll-
te frittierte Teigrolle. Dann 
geht’s weiter zum schumm-
rigen „Bolivar“, wo Ceviche, 
hauchdünn geschnittener, 
mit Limette gebeizter Fisch 
mit Passionsfrucht und Em-
panadas (Teigtaschen) ser-
viert wird. Am Ocean Drive, viert wird. Am Ocean Drive, 
wegen seiner einmaligen wegen seiner einmaligen 
Ansammlung pastellfarbe-Ansammlung pastellfarbe-
ner Art-déco-Bauten eine 

der meistfotogra-der meistfotogra-
fierten Straßen der 
Welt, geht’s teilwei-Welt, geht’s teilwei-
se zu wie am  Bal-
lermann. Ein Restau-
rant am nächsten, 
Happy Hour zu al-
len Tageszeiten, mit 
kübelgroßen Drinks 
und Essen zum Dum-
pingpreis. Jennifer 
zieht es daher lie-
ber in den ruhige-

ren Teil, wo das edle „Lari-
os on the Beach“ lockt, das 
der kubanischen   Sänge-
rin Gloria Estefan und ih-
rem Mann Emilio gehört. 
Die „Ropa Viejo“, eine Art 
Gulasch mit scharfer Mojo-
Soße und Kochbananen (20 
Euro), schmeckt dort hervor-
ragend. Lecker ist auch die 
Lemon-Mint-Limonade für 
5,50 Euro. Mittags gibt es 
drei Gänge bereits ab 21 
Euro. Im „Naked Taco“ ser-
viert Promikoch Ralph Pa-

gano Tacos mit Füllungen 
von Pulled Pork bis Hum-
mer. Jennifers Tipp: Den 
besten und preiswertesten 
„Caficito“ (Espresso) oder 
Colada (Kaffee) trinkt man 
in Supermärkten, die ein Be-
stellfenster zur Straße ha-
ben  z.B. im Art-déco-Super-
markt. Die Food-Tour endet 
mehr oder weniger kalori-
enfreundlich bei der Mila-
ni-Gelateria in der schicken 
Fußgänger- und Shopping-
zone Espanola Way: Denn 
im Unterschied zur amerika-
nischen „Icecream“ mit elf 
Prozent Fett hat das „Gela-
to“ nur fünf Prozent.

ANGESAGTE BARS
Der heißeste Szenetreff 
ist der rieisge Nachtclub 
„Liv“ (1600 Quadratmeter) 
in South Beach. DJ-Stars wie 
David Guetta und Steve An-
gello (Eintritt 28 bis 75 Eu-
ro) mischen die Gäste der 
neonfarbenen Disco  regel-
mäßig auf. Im „Mango’s Tro-
pical Cafe“ wird dem Publi-
kum bis fünf Uhr morgens mit 
lateinamerikanischer Musik 
und Live-Shows eingeheizt. 
Zur Abkühlung gibt es über 
20 Sorten Mojitos (11 Euro). 
Das  Restaurant „Juvia“ auf 
der Penthouse-Ebene des 
Parkhauses an der Lincoln 
Road bietet spektakuläre 
Blicke  auf das Meer. Un-
bedingt den  Rum-Cocktail 

„Hurrican Juvia“ (12 Eu-
ro) probieren. Die einzige 
Dachterrasse mit Pool in 
South Beach finden Urlau-
ber im stylischen Öko-Ho-
tel „1 Hotel“. Ungewöhn-
lich ist der „Tom’s Flip on 
Collins“, ein Gincocktail 
mit Zitrone, Gurke und 
schwarzem Pfeffer (13 
Euro).

FOOD FESTIVAL
Das alljährliche „South
Beach Wine & Food 

Festival“ (22. bis 27. Fe-
bruar) in Miami ist eines 
der besten Feinschmecker-
Festivals der USA. An vier 
Tagen laden Dutzende re-
nommierter Küchenchefs wie 
Michael Mina und Scott Co-
nant zu Lunch, Tastings, Din-
ner Partys, Happy Hours, 
Weinverkostungen und vie-
lem mehr. Die Preise für die 
kulinarischen Höhenflüge 
liegen zwischen 88 und 
230 Euro. www.sobefest.
com. Preiswerter schlem-
men kann man beim „Mia-
mi Spice Month“ vom 1. Au-
gust bis 30. September. 200 gust bis 30. September. 200 
Restaurants wie das japa-Restaurants wie das japa-
nisch inspirierte „Soho Bay“ nisch inspirierte „Soho Bay“ 
bieten gehobene Gastrono-bieten gehobene Gastrono-
mie zum Schnäppchenpreis: mie zum Schnäppchenpreis: 
3-Gänge als Lunch für 21 Eu-3-Gänge als Lunch für 21 Eu-
ro, Dinner für 36 Euro. ro, Dinner für 36 Euro. 
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Welcome to

INFOS & ANGEBOTE
bHin- und Rückfl ug nach Miami 
z. B. mit Air Berlin von zwölf 
deutschen Städten ab 439 Euro.
www.airberlin.com
bAngebote:Angebote: 1 Woche mit ÜF 
im DZ des 4-Sterne-Hotels „Riu 
Plaza Miami Beach“ inkl. Flug p.�P. 
ab 1186 Euro (TUI).
b1 Woche  ÜF im DZ des 3-Sterne-
Hotels „Ocean Five“ inkl. Flug 
p. P.  ab 1320 Euro (ADAC Reisen).
www.miamiandbeaches.de
Diese Reise wurde unterstützt von Greater 
Miami Convention & Visitors Bureau. Unse-
re Standards der Transparenz und journa-
listischen Unabhängigkeit fi nden Sie unter 
www.axelspringer.de/unabhaengigkeit
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Nobel: die Austern-platte im „The Dutch“

Im Mango‘s Tropical Café darf 

auf den Tischen getanzt werden

Von MAGGIE RIEPL

D lce de Leche Ch rro“ gano Tacos mit Füllungen
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Straßenkunst im
Wynwood District

Miamis berühmteste
Straße: der Ocean Drive

Floridas Kultstadt
als Schlemmer-

Paradies 

So edel wird
Pulled Pork 
auf dem Fleisch-
markt serviert
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Ohne geht nicht.

BEI UNS IST JEDE WOCHE 
ENGLISCHE WOCHE!

Alle Spiele, Tore und Highlights auf sportbild.de sowie Extraseiten in jedem Heft.

Jetzt erleben auf

sportbild.de/

premierleague


