Kar ntner Kasnudeln

GOURMET
SPITLEN

DIETER BRAATZ

ei der Suche nach einer zuver-
B ldssig guten Lunchadresse in der

Hamburger Innenstadt sind
Liebhaber &sterreichischer Spezialiti-
ten durchaus im Vorteil. Seit Yvonne
und Alexander Tschebull vor drei Jah-
ren ihr gleichnamiges Restaurant im
Levantehaus etabliert haben, kiinnen
Giiste von 1 bis 22 Uhr kulinarische
Ausfliige ins Nachbarland machen -
mit Wiener Schnitzel, Palatschinken
und Kaiserschmarrn.

Die Tageskarte mit ihren fast 30
Gerichten verspricht Wohlgefiihl fiir
Gaumen und Magen, Abends gibt es
eine leicht verfinderte Karte, auf der
auch mal eine Eismeerforelle , Sashimi-
Style” auftaucht. Als Auftakt zur Mit-
tagszeit eignet sich die Schmankerl-
variation, je nach Anzahl der kleinen
Leckereien fiir 17 oder 19,90 Euro oder
aber warm gerfluchertes Beiried vom
Almochsen mit eingeweckten Schwam-
merln (15 Euro). Oder Bauernsalat mit
Tiroler Speck und gebratenem Spiegel-
ei (n Euro). Fiir zwischendurch ange-
sagt: Flammkuchen mit Tiroler Roh-
schinken 1 Euro), mit Rauchlachs &
Rucola (n,50 Euro) oder mit Triiffel &
Lauch (14,50 Euro). Den grofieren Ap-
petit befriedigen Kalbfleischpflanzerl
auf Rahmschwammerl (15 Euro) oder
Tiroler Kalbsleber-Geschnetzeltes mit
Rahmwirsing und Kartoffelpiiree (21,50
Euro). Eilige bestellen mittags den
»Speedlunch” (2 Génge inkl. o,5 Liter
Mineralwasser 19,50 Euro), Leute mit
mehr Zeit den ,Relaxlunch® (3 Giinge
inkl. 0,5 Liter Mineralwasser 26 Euro).

Und wie schmeckt’s nun? Késtlich,
wie meine Kirntner Kasnudeln mit
Triiffel (17 Eurc). Weil es meine
Vorspeise sein soll und kein Haupt-
gericht, bestelle ich die kleine Portion
(11,90 Euro): Die hausgemachten
nicht zu dicken Nudeltascher] sind mit
Kriutertopfen gefiillt, mit diinnen
Triiffelscheiben bestreut, dazu gibt es
jungen Blattspinat. Mein Kollege lobt
derweil seinen ersten Gang iiber den
griinen Klee: marinierten Tafelspits,
dekorativ auf dem Teller mit reichlich
Meerrettich, Radieschen, Gemiisevinai-
grette und Kartoffeleroutons ange-
richtet (u Euro).

Und er bleibt auch beim Haupt-
gericht dem Rind treu - wieder mit
einem Klassiker der Wiener Kiiche:
Fiakergulasch (15 Euro). Das in grofie
Stiicke zerteilte Rindsgulasch ist per-
fekt geschmort, es liefie sich auch mit
dem Loffel essen. Als Beilagen werden
ein wachsweich gekochtes Ei, Gurkerl
und Petersilienkartoffeln serviert. Das
hiitte mich auch verlocken knnen,
aber ich halte mich an ein Lieblings-
gerichr, das auch hierzulande in vielen
Regionen angeboten wird, doch nicht
immer in dieser ausgezeichneten Qua-
litdit: im Ganzen gebratene Blutwurst
mit karamellisierten Apfelscheiben,
Selleriepiiree, Gurkensenf und Rostkar-
taffeln (18,50 Euro).

Bei einem K#rntner Koch verzichtet
ein Gast zum Abschluss natiirlich
nicht auf Kostproben der beriihmten
tsterreichischen Mehlspeisen, wir also
auch nicht. Da empfiehlt sich der ge-
haltvolle Wiener Apfelstrudel mit Zimt-
obers und Vanille-Eis (5,50 Euro). Oder
die Wachauer Alternative: Marillen-
strudel mit Marillenrdster und Sauer-
rahmeis (ebenfalls 5,50 Euro). Wer
das grofie Finale nicht auslassen mich-
te, ordert am besten die Mehrspeis-

Etagere (17 Euro) mit den Kostproben
aus der Patisserie.

" Als Begleiter zu Osterreichs Kiiche
eignet sich fast immer ein Griiner Velt-
liner, etwa der Reipersberg vom Wein-
gut Maurer aus dem Weinviertel (0,2
Liter 7,80 Euro). Aber unter den rund
9o Weinen auf der Karte finden sich
auch Weine von renommierten Win-
zern, vor allem aus Deutschland und
dsterreichischen Weinregionen - wie
ein 2010er Sauvignon blanc vom Satt-
lerhof (Flasche 35 Euro) oder der
2002er Blaufrinkisch Ried Marienthal
von Triebaumer (Flasche 93,50 Eura),
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TSCHEBULL
Minckebergstrafie 7 :
(Levantehaus), Tel.: 32 96 47 96 |

Kiichenzeiten: Mo.-5a. n-22 Uhr, S0
¢ geschlossen
: Karten: Amex, EC, Master, Visa

. Sitzplitze: 130 Plitze in Restaurant,

. Beisl und Bar

¢ Service: flink und freundlich, dabei

. sehr zuvorkommend

: Fazit: Mit dem ,Tschebull” hat das

¢ Wirtsehepaar in Hamburg ein Refugi-

. um fiir dsterreichische Kulinarik ge-

i schaffen. Es gibt hier viele traditionelle
i Gerichte aus der Kiiche unseres Mach-
. barlandes, die man im Urlaub dort

i genossen hat. Alexander Tschebull hat
i sie manchmal etwas verindert, und

i nicht selten schmecken sie im Levante-
i haus sopar etwas besser als daheim in

. der Alpenrepublik.



