Kochen mit SpaB und Leiden
schaft: Alexander Tschebull.
Unbedingt probieren: Biolamm
Carré mit Currykiirbis

Osterreich in der City

HAMEURG Tschebull

Kuhglocken am Restauranthimmel, bild-
schine Berggipfel an der Wand - alles
deutet darauf hin: Das Alpenland hat eine
neue Aufienstelle bekommen. In Deutsch-
lands Norden und mitten in der Hambur-
ger City: das Restaurant , Tschebull“. Hier
kocht der Osterreicher Alexander Tsche-
bull, bekannt durch sein bisheriges Res-
taurant , Allegria®. Seine Frau Yvonne ist
fiir die Restaurantleitung und den Wein
zustindig. Der lagert im glisernen Wand-
schrank der stylischen Lounge. Ein guter
Ort iibrigens, um vielleicht auf einem
Fellhocker Platz zu nehmen und sich bei
einem Aperitif auf das kulinarische
Alpenpanorama einzustimmen. Oder an
der offenen Bar des Restaurants, wo
Giiste schon mal auf die weifd eingedeck-

ten Tische spidhen kénnen. Und Vorfreude
wiichst. Auf feine dsterreichische Kiiche
mit stets frischen Produkten: ,, Alt-Wiener
Tafelspitz® mit Beigaben wie Cremespinat,
Apfelmeerrettich und Schnittlauchsauce.
Oder Waller mit Senf und Petersilie gebra-
ten auf Selleriepiiree und Erbsen. Fir
Menschen mit Schmankerl-Appetit, aber
nicht ganz so viel Hunger, ist der ,Beisl"-
Bereich mit halbhohen Bistro-Tischen eine
Gourmetregion. Da schmecken die Mini-
versionen der grofien Kiiche, die dsterrei-
chischen Tapas, sozusagen. Genauso Maril-
lenpalatschinken, Kaiserschmarren oder ...
Oh, siifle Alpenwelt! Da vergisst mancher
sogar an den Aufientischen in der
Monckebergstrafie, dass er eigentlich
Hamburger Luft atmet. cHrISTIANE BLOCH

Levantehaus, MénckebergstraRe 7, 20095 Hamburg, Tel. 0 40/32 96 47 96, www.tschebull.de
Mo-Sa 12-22 Uhr, Hauptgerichte ab 9,50 Euro, Menii ab 59 Euro
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