Fleischliche Freuden

Einfach perfekt: Das Tatar von Christian Nickel ist der ideale Leckerbissen fiir den Aperitif

VON GABY LABHART (TEXT) UND
HEIKE GRASSER (FOTOS)

Der Arztsohn aus Offenbach (D)
hat als Kind schon gerne gekocht,
jetzt ist er 28-jahrig und dirigiert
eine Brigade von elf Kochen:
Christian Nickel heisst der Blitz-
starter, und er ist der neue Kii-
chenchef im Restaurant Spice im
Hotel Rigiblick an prachtigster
Aussichtslage tiber Ziirich. Seit
2007 hat er hier als Sous-Chef von
Felix Eppisser gearbeitet. Jetzt
sind die Eppissers unterwegs zu
neuen Ufern, was durchaus wort-
lich zu verstehen ist. Nickel fiihrt
den Betrieb zusammen mit seiner
Schwester Julia.

2005 wurde das Spice eroffnet,
und im «Gault Millau» hiess es kurz
darauf, hier amte mit Felix Eppis-
ser einer der besten Koche der
Stadt. Es gab auf Anhieb hohe 16
Punkte und einen «Michelin»-
Stern. Die spicy Kiiche im Spice
ist geprigt von franzdsischer
Klassik und asiatischen Einfliis-
sen und trotzdem weit davon ent-
fernt, eine dieser mittlerweile all-
gegenwartigen Fusionskiichen zu
sein. Nickel wird die pragnant-wiir-
zige Handschrift weiterpflegen.

Neben dem Restaurant Spice
gehort zum Hotel Rigiblick auch
das Quadrino, eine Bistro-Bar.
Hier kann man Késtlich-Kleines
essen, einen Apéro geniessen, im

Sommer draussen auf der Piazza
sitzen. Zum Geheimtipp im Bist-
ro aber gehort das Tatar, von dem
Aficionados behaupten, es sei das
beste weit und breit. Ob der neue
Kichenchef verrdt, warum es so
unvergleichlich ist?

Christian Nickel, kdnnen wir
zuerst einmal die immerwah-
rende Diskussion beenden, ob
es nun Tatar oder Tartar heisst?
Das weiss ich nicht. Es soll ja mit
dieser Geschichte zu tun haben,
dass den Tataren nachgesagt wird,
sie hatten rohe Fleischstiicke
unter ihren Satteln miirbe gerit-
ten und anschliessend verzehrt.
Darum Tatar. Wir sagen jedenfalls
Tatar. In Deutschland hab ich
auch schon den Ausdruck Scha-
befleisch gehort.

Wohl kaum, weil es geschabt
wird?

Nein, aber sehr fein geschnitten.
Von Hand?

Bei uns ja. Es ist allerdings nicht
ganz einfach, wenn man keine
Ubung hat. Das Fleisch muss auf
jeden Fall eine Stunde in den Tief-
kiihler gelegt werden, damit man
es anschliessend hauchdiinn
schneiden kann. Wenn es zu
weich ist, geht das nicht.

Was tun Laien?

Sie kdnnen das Fleisch schon ge-
schnitten kaufen. Das ist dann
meist maschinell und feiner als
das Handgeschnittene. Aber so
wichtig finde ich die Schnitttech-
nik nicht. Die ist fiir das «Mouth
Feeling», die Haptik, wichtig. Fiir
den Geschmack sind Fleischqua-
litdt und Marinade entscheidend.

Was nehmen Sie fiir ein Stiick?
Wir greifen zu einer schénen, ma-
geren Rindshuft. Man kann auch
ein Stiick vom Rindsfilet verwen-
den. Das Fleischstiick muss von
Sehnen und Fett befreit sein. Und
es sollte nicht zu lange gelagert
sein. Dann wird es zwar zart, ja
miirbe, aber die Michsaurebakte-
rien vermehren sich, und es
kommt schneller zur Farbveran-
derung — Richtung Grau - beim
Marinieren.

Zu den Zutaten: Gibt es da ein
Geheimnis?

Nein. Es muss einfach alles ganz
fein geschnitten sein. Wer mag,
kann das auch mit dem Wiege-
messer machen.

Es heisst doch immer, damit
zerdriicke man die Zellen
mehr, als dass man sie

Rindstatar nach Christian Nickel, Restaurant Spice

Fiir 4 Personen

Zutaten:

2 Eigelb

2 Teel. milder Senf

1 Essl. Ketchup

Y2 Teel. Tabasco

Y2 Teel. Worchestersauce
2 Schalotten

2 Cornichons

1 Teeloffel Kapern

2 Zweige Petersilie
Etwas Estragon

Nach Belieben

Sambal Oelek

600 g Rindsfilet oder
Rindshuft, kurz gelagert
1 Essl. Fleur de sel

1 Essl. Olivenol
Schwarzer Pfeffer

aus der Mihle

. Marinade: Eigelb, Senf, Ketchup, Tabasco und

: Worchester-Sauce verrihren. Kapern, Schalottén,

- Cornichons und Krauter fein hacken, dazugeben.

. Fleisch: Das Rindfleisch (am besten vom Metzger

. Ihres Vertrauens) von Sehnen und Fett befreien und
- hacken lassen. Oder selber schneiden.

. Fertigstellung: Marinade mit dem Fleisch
vermengen, nochmals abschmecken und in einem

. Metallring anrichten. Nach Belieben ausgarnieren.
. Dazu empfehle ich immer etwas frischen Salat,

. Crostini oder hausgemachte Pommes frites.

Marinade zubereiten;
Rindfleisch hacken: ;
Marinade und Fleisch mischen,
mit schwarzem Pfeffer
abschmecken;

Metallring konstruieren
oder eine vorgefertigte Form

]

"

fur das Tatar verwenden, g

mit Salat garnieren -

fertig ist die K8stlichkeit A3

schneide, und alles werde
bitter. Stimmt das nicht?

Ach, davon bin ich nicht iiberzeugt.
Wenn man die Zutaten mit dem
Wiegemesser hackt und sofort
verwendet, ist das kein Problem.
Nur nicht herumliegen lassen.
Sie mischen zuerst die
Marinade mit allen Zutaten und
geben dann das rohe Fleisch
dazu. Kann man das auch
umgekehrt machen? Marinade
iibers Fleisch verteilen und
dann vermischen?

Sicher. Das hat den Vorteil, dass
Sie besser dosieren kénnen. Denn
wenn das Tatar zu feucht ist, wird
es pampig, und wenn es zu tro-
cken ist, kartonartig.

Das ist ungewdhnlich: Sie
verwenden Estragon?

Estragon habe ich sehr gerne. Er
galt lange als etwas altmodisch,
war fast verpont. Das ist schade.
Estragon hat eine frische Aroma-
tik, eine ganz leichte, prickelnde
Susse. Passt wunderbar zu Tatar,
zu Gefliigel, in eine Fischsauce.
Man sollte Estragon frisch ver-
wenden und ja nicht lange ko-
chen. Dann wird er seifig.

Letzte Frage: keinen Calvados,
Cognac oder Whisky?

Ich persénlich bin kein Fan von
Alkohol im Tatar. Mich diinkt, er
sei zu dominant und tberdecke
den Eigengeschmack des Flei-
sches.
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