Als der ,beste Osterreicher Ham-
burgs®, so der Gault Millau, iiber-
zeugt Alexander Tschebull, Kiichen-
chef des ,Tschebull” im Levantehaus,
mit austro-mediterraner Kiiche. Ne-
ben Klassikern wie Wiener Schnitzel
und Kaiserschmarrn liefern auch ge-
bratene Scampi auf Spanferkelravioli
mit Muskatbliitenfond oder die Tatar-
Térichen, deren Rezept er lhnen hier
verrdt, grofBartige Geschmackserleb-
nisse von rustikal bis fein.

Zutaten fiir 4 Personen

Kartoffelrosti
500 g festkochende Kartoffeln

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Ol zum Braten

Créme-fraiche-Mousse

1% Blatt  Gelatine
150 g Sauverrahm
100 g Créme fraiche
Salz, Cayennepfeffer
1 Prise Zucker
Zitronensaft
50g Sahne
Tatar
300g Rinderfilet, sorgféltig pariert
1 Schalotte, fein geschnitten
20 Kapern, fein gehackt
1TL frische Petersilie, gehackt
2 Eigelb
1 Msp. Senf
1 Msp. Ketchup
1TL Walnussal

Salz, Pfeffer, Rosenpaprika

Kerbelcoulis

1Bund  Kerbel
100g Joghurt
100 g saure Sahne

1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Cayennepfeffer

Krautersalat

Wildkréuter wie Kerbel, Petersilie,

Schafgarbe, Giersch, Rauke
verschiedene Blaottsalate
Essig, Ol
Salz, Pfeffer

200 g Karntner Saiblingskaviar

{von Sicher; im Feinkosthandel)

Zubereitung

Kartoffeln fir die Résti waschen, schalen und
in feine Julienne schneiden. Mit Salz, Pfeffer
sowie Muskat abschmecken und kurz weich
werden lassen. Die Masse in Ausstechringen
zu kleinen, nicht zu dicken Résti formen. Diese
ohne Ringe in einer Eisenpfanne in Ol gold-
braun und knusprig braten. Anschliefiend auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Fir die Créme-fraiche-Mousse Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Saure Sahne und
Créme froiche verriihren. Etwas davon ab-
nehmen, erwéirmen und die Gelatine darin
auflésen. Masse mit Salz, Cayennepfeffer,
Zucker und Zitronensaft abschmecken und
Gelatine unterriihren. Sahne halbsteif schla-
gen und unterheben. Masse 1 ¢cm hoch in die
Ringe fillen und 3 Stunden anziehen lassen.
Rinderfilet fein zerkleinern und mit Schalotte,
Kapern, Pefersilie, Eigelb, Senf, Walnussél
sowie Ketchup verrihren. Tatar mit Salz, Pfef-
fer und Rosenpaprika wiirzig abschmecken.

Kerbel zupfen, mit dem Joghurt fein mixen
und durch ein Sieb possieren. Scure Sahne
beigeben, den Kerbelcoulis abschmecken.

Fir den Krautersalat die Wildkréuter und
Blattsalate waschen, zupfen, mit Essig und Ol
marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten Tatar 3 cm hoch in die mit
Créme-fraiche-Mousse gefillten Ringe ge-
ben. Die so entstandenen Tértchen auf die
Résti setzen. Tipp: Die Résti sollten lauwarm
sein, nicht mehr heiB, sonst zerlauft die
Mousse. Die fertigen Tértchen anschlieBend
in tiefe Teller geben, Ringe entfernen und mit
Kerbelcoulis sowie Kérntner Saiblingskaviar
garnieren. Zum Schluss den Kréutersalot auf
die Tatar-Térichen setzen und servieren.



