richt serviert wird. Danach geht
dann allerdings alles sehr ziigig.
Die erste Vorspeise heifit ,,Zwei-
erlei vom Maishenderl mit Bian-
chetti-Triffel, Krautertopfen und
Spinatsalat“ (14,50 Euro) und zeigt,
dass Alexander Ischebull aus der
Spitzenkiiche kommt. Die prizise
gebackenen Hahnchenstiicke wer-
den mit dinnen marinierten Schei-
ben von Keulenfleisch kombiniert
und von einer leicht cremigen
Sauce auf der Basis von Quark be-
gleitet, die an eine Remoulade erin-
nert. Dazu kommen Gemiise- und
Krauterelemente und eine grofiere

Menge der erstaunlich gut wirk- -

samen Bianchetti-Triiffel. Diese
Triffelart sieht den teuren weifien
Triffeln dhnlich, ist aber sehr viel
billiger und nicht so aromatisch.
Hier bringt sie jedoch eine schéne

Verfeinerung und rundet die leich- | -
. krebse setzen keinen aromatischen

- Schwerpunkt, und der Griinspargel
der ,Salat von Krebsen und grii- : -

te und vielfiltige Komposition ab.
Eine Enttauschung ist danach

nem Spargel mit Apfel-Mango
Vinaigrette und Kopfsalatherzen®
(15 Euro). Hier fehlt es an allen

i

RESTAURANT
BRISL
BAR
Mgnckebargatrade 7
20035 Hemburg
Tel.: 040 - 3208 m
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o tochebul | .de

Ihre Rechnung:

Tiech: B

14,06.2010 Bed. 11 Rg.: 38
Aqusi Pana still 0,78 8.90
Iwaloriai Maishender| 14,80
Salat Krebee 16.00
Cordon bleu 22,00
Alt Wiener Tafelspitz 19.80
Nien 10, 4,00
Seuvignon blano 0,1 §.00
ipfl 1 4,80
4.80
8.50
l.lj

kommt nur als Mini-Wiirfelchen in

¢ der Sauce vor. Dafiir ist die Mango
i so stark vertreten, dass man das Ge-
. richt eigentlich ,Mango-Salat mit

Ecken. Die recht kleinen Fluss- | Flusskrebsen“ nennen miisste. Viel-

leicht wire diese Vorspeise mit gro-
Beren und vor allem aromatische-
ren Flusskrebsen besser, dann aber
sicher auch deutlich teurer.
Wesentlich iiberzeugender ist
das ,,Cordon bleu von Lachs und
Zander mit Petersilienwurzelpiiree
und  feinem Gemiisegjfmr 5
(22 Euro). Serviert werden zwei
Scheiben von einer panierten Rolle.
Der Lachs liegt in der Mitte und
wird von einer etwa einen Zentime-
ter dicken Schicht Zander umbhiillt.
Das schmeckt in Kombination mit
dem leicht stifilichen Petersilienwur-
zelpiiree und der Wiirze von dem
originellen Gemiisegulasch (der tat-
sachlich wie Gulasch schmeckt) wie-
der sehr ausgereift und vor allem
wegen der Panade durch und durch
- Hohepunkt ist das wohl popu-

Wiener Tafelspitz mit Cremespi-

sauce und
(19,90 Euro). Auf einem grofien

¢ weichen,
i iiber gut proportionierte Streifer

aromatischen  Fleisct
von frischem Meerrettich bis zum
ausdgewogcncn Apfelmeerrettict
und dem auffillig feinen Rahmspi:
nat. Nur die Kartoffeln fallen aus
dem Rahmen, weil sie wie ein ge
wohnungsbediirftiger Mix aus Ros
i und Reibekuchen schmecker
und ziemlich fettig sind.

Die Weinbegleitung liegt aller
dings ziemlich daneben. Der Grii
ne Veldiner Alte Reben von Marko-
witsch, Carnuntum, Osterreich
geht in diesem kriftigen Aromen:
spektrum stark unter. Luft nack
oben hat man auch beim Dessert
dem ,Marillen-Palatschinken mit
Marillen-Marmelade und Estra:
gon-Rahmeis“ (9,50 Euro). Ex

i wirkt wieder recht siiffig, abe
2 e . durch die enorme Siifie schmeck
larste Gericht im Haus, der ,Alt- . man weder vom Teig noch von der

nanApilnicervéniely; Scmisdunch. Marillen besonders viel. Das Kon-

Rostkartoffeln wemgF hliff wird sich -

schwarzen Tablett inszeniert der lich noch sorgen lassen.

- Koch mit einer Schale Fleisch und -

i mehreren Nipfchen eine schmissi-

Fe Fassung. Im Detail hat (fast) al- :
es

Hand und Fuff, vom butter- : 22 Unr. Internet: www.tschebull.de.

zept im , Ischebull® ist gut, fiir eir

nTschebull” im Levantehaus, Ménckeberg
strape 7, Hamburg. Telefon 040/32964796
Gedffnet montags bis samstags von 12 bis




