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Mad&Vin

Nye kokke til Molskroen

Der blev lidt tomt pa Molskroen, da
Wassim Hallal i ar smed handkledet
iringen - kort efter at kroen var kéret
som Arets restaurant. Det lader til, at
der skal to kokke til for at erstatte ham,
for kekkenchefstillingen er nu delt i to.
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Kongens biodynamiske

Verdens nast-
bedste kok
Rasmus Kofoed
—som i ar vandt
solv ved kokke-
VM’et Bocuse
d’Or — har slaet
dorene op for
restaurant
Geraniumii
Kongens Have
sammen med
Seoren Ledet, der
ligesom Kofoed
har vaeret Arets
kok herhjemme.
Sammen med et
sterkt hold af
medarbejdere
prasenterer de
en restaurant,
som ikke ligner
noget, der findes
i forvejen

AF OLETROELS®

eliggenheden inde

i Kongens Have er

i sig selv eventyrlig.

Det er Kobenhavns
smukkeste og mest velhold-
te park, og med Rosenborg i
baggrunden er eventyrstem-
ningen komplet. Det var
Christian IV, som byggede
slottet, og parken var oprin-
deligt hans kekkenhave. Om
man vil leese Christian eller
- kokkenes konge - Rasmus
Kofoed ind i overskriften er
valgfrit. Men sikkert er det,
at Rasmus Kofoed har gjort
uendelig meget for dansk
gastronomi ved sin firearige
satsning pa at vinde Bocuse
d’Or. Hans succesfulde ind-
sats berettiger til en position
blandt kokke, der er noget
neer kongelig.

Uden for restauranten lig-
ger — som et gront teppe -
det kortklippede, veltrim-
mede graes. Maske er det
pa grund af gresset, at Don
@ fra Parken har fundet vej
hertil? Han sidder til hgjre
for os, til venstre sidder et
par, som har deres egen vin
med. Nu traekker de den op,
og det uden at restaurantens
sommelier fortrekker en
mine i den anledning. Parret
befinder sig nemlig uden for
restauranten, hvor de lige-
som mange andre har gang i
en picnic fa meter fra restau-
rantens borde. Et hyggeligt

syn.

Dkologisk vin i top

Sommelieren har i ovrigt
faet en opgave af de van-
skelige - nemlig at etable-
re et vinkort bestaende af
udelukkende gkologiske el-
ler biodynamiske vine. Re-
sultatet er fremragende at
demme efter den vinmenu,
som serveredes. Her var ta-
le om et felt af langtfra be-
remte vine, som ikke desto
mindre var af hej kvalitet
og alle spendende at stifte
bekendtskab med. Ud over
ukendte, ret prisbillige vine
er der ogsé et felt af beromte
vine som for eksempel Pin-
gus, der findes i samtlige ar-
gange.

Vinkortet er saledes ikke
nogen overvaeldende »blae-
reliste« af beremte vine. Nar
det alligevel scorer topka-
rakter, er det i anerkendel-
se af et dygtigt fodarbejde
fra sommelierens side inden
for en vanskelig kategori. Og

De nye folk pa kroen er Tommy Friis
og Andreas Harrebek. Begge d’herrer
er bekendt med hgjgastronomi. Friis
har arbejdet pa Fakkelgarden, Henne
Kirkeby Kro, Rockpool i Sydney og se-
nest Kong Hans Kalder. Andreas Har-

Borsens restaurant top-10
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Barsens Restaurant top-10 opdateres lgbende,
og viser de bedste af de senest anmeldte steder.

Anmeldt Restaurant Score
(. 4507 Geranium 12,0
q 13.4.07 Formel B 12,0
q 27.4.07 Noma 1,5
G 23.6.06 Munkebo Kro 10,5
q 26.5.06 Gastronomique 10,5
(0 17506 Kokkeriet 10,5
q_24.11.06 Frederikshej 10,2
(117.11.06 Restaurationen 10,2
C'_ 6.10.06 Restaurant Kiin Kiin 10,2
(U} 12.1.06 Ensemble 10,0

naturligvis fordi vinene i me-
nuen smagte herligt og hav-
de stor personlighed.

Det er veldig hyggeligt
at sidde og betragte folkeli-
vet med petanque, cykeltu-

re og slentren udenfor. Men
herinde er vi langt fra pic-
nicstemningen, for der er
velpressede hvide duge pa
bordene, stolene er mage-
ligt polstrede, og tjenerne er

rebek pa bl.a. Svinklgv Badehotel og den
trestjernede restaurant Gordon Ramsay
i London, fer han kom til Kong Hans.
»Det er vores mél at opretholde det gode
ry, Molskroen har, og forhabenligt gore
det endnu bedre,« lyder det fra den lo-
vende duo, som vist slar prisrekord med
1875 kr. for en 11-retters menu.

opmarksomme som sultne
spurvehege. Apropos spur-
ve, sa er de sgde kvindelige
tjenere kledt afdempet i
gammeldags servitriceuni-
form, nemlig hvid skjorte
og sort nederdel. Der spilles
til dels pa det gammeldags i
Kofoed & Ledets seerprage-
de univers, der pa én gang er
fornemt og elegant, men og-
sé rustikt og fodformet.

For eksempel ligger det
elegante Georg Jensen-be-
stik side om side med et lil-
le firkantet stykke tree, der
udger bredtallerkenen. Og
blandt ingredienserne er der
ikke kun fornemme rava-
rer, men ogsa ting som dov-
nelder og andet ukrudt fra
haven. Men det beres frem
af de stolte kokke med hgje
hatte, som var det Perigords
fineste trofler.

Alle kokkene er stjer-
ner, selv kokkeeleven Ron-
ni Vexg Mortensen er kon-
kurrencekok og vinder af
Borsens Kokketalent 2006.
Kokken Ronny Emborg er

den regerende Arets kok,
og begge Ronnier har vaeret
assistent for Rasmus Kofo-
ed ved Bocuse d’Or i hen-
holdsvis 2005 og 2007. Sa
hor bare, hvad de diskede
op med:

Til aperitiffen — som kan
indtages ude i haven — kom
noget, der lignede dedens
polse. Og den havde da ogsé
kostet livet for den biodyna-
miske gris, som en jysk bon-
demand havde opdrettet.
Kofoed & Ledet havde op-
sporet den rogede polse hos
en lille leverander - ligesom
mange af deres andre rava-
rer.

Ekstra til vegetarer

For Geranium er meget langt
hen ad vejen en gkologisk/
biodynamisk restaurant. De
to kokke bekender sig til dis-
se principper, hvor miljo og
dyr skédnes mest muligt - dog
kun til et vist punkt, dér hvor
knoppen ryger. Medmindre
da at man veelger stedets ve-
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Kokkekonkurrence pa Lesg

Igeniér atholder Hotel Strand-
gaarden pa Leeso en kokkekon-
kurrence pa hgjt plan. Ved se-
mifinalerne i april méned er
det nu afgjort, at kokkene Allan
Poulsen fra Ruths Hotel og Kim

Agersten fra Jan Hurtigkarl &
Co. gar videre til finalen, hvor
der dystes om en pramie pa
20.000 kr. Konkurrencen af-
vikles som en almindelig aften i
restauranten, hvor gaesterne far

=1

eventyrhave

Holdet bag Geranium bestdr af
lutter dygtige kokke: Fra venstre
er det Seren Ledet (medejer og
kok), RonniVexee Mortensen
(Barsens kokketalent 2006),
Rasmus Kofoed (medejer og
kok), Jeppe Grd, Ronny Emborg
(Arets kok 2007) og Helene
Lannor. Foto: Jeannette Pardorf

getarmenu, som indtager en
ligestillet plads med den tra-
ditionelle menu.

Den kedeligt udseende
polse smagte overvejende
af rog. En smuk minitarte-
let - kendt fra Rasmus Kofo-
eds konkurrencer - knasede
fint og smagte friskt med sit
indhold af creme fraiche og
frisk stenbiderrogn, der var
nensomt saltet. De lange
tynde grissini-lignende pin-
de var lavet af parmesan, og
i en fin, lille eske foret med
sort silkepapir 14 en stabel
friterede kartoffelskiver.

Efter en lille pause kom et
skinnende glas med gerani-

Restaurant Geranium
Kronprinsessegade 13

1306 Kabenhavn K
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Karakterskalaen
12 Den fremragende praestation
10 Den fortrinlige preestation
7 Den gode preestation

Samlet karakter &
- A

ravarer i hgjgastronomisk form

amrL ()

Drikkevarerne
Eminent udvalg ekologiske vine

i (1)

Betjeningen
Afslappet, venlig og overskudsbetonet

s ()

Komforten
Elegante omgivelser med stor charme

o2l AL J1(1)

4 Den jeevne preestation

2 Den tilstreekkelige praestation

0 Den utilstreekkelige praestation
-3 Den helt uacceptable preestation

Et aof aftenens hajdepunkter var det mest mare, saftige, lyserode
lammeked, man kan forestille sig. Sammen med de ovrige retter
viste kokkene, at de til enhver tid kan fyre kanonen af, hvad stor
smag angdr. Foto: Jeannette Pardorf

umskum, svevende over en
yderst koncentreret sma-
gende og taet xblegele. En
sod og meget parfumeret
servering, hvis smag af gera-
nium haenger i munden flere
minutter bagefter. Og skulle
man forsgge at vaske sma-
gen af ude i handvasken, ma
man give op, for selv hand-

seben synes parfumeret
med geranium.

Letheden fortseetter i nae-
ste servering: Norsk krab-
be i en helt fantastisk kva-
litet. Det saftige ked faldt
fra hinanden, nér teenderne
medte det, og det var fuld-
steendig rent i smagen. Her-
til tynde strimler af hvid og

gron asparges samt en sauce
af aspargesfond og et drys af
agte kaviar. Sidstnaevnte far
lov at smage igennem, hvil-
ketlangtfra altid er tilfeeldet,
nar der diskes op med de dy-
re &g. Retten viser, hvor eks-
tremt dygtige disse kokke er
til at styre smagen.

Neste ret domineres af
farven red. Det er rosa blok-
ke af saltet okologisk laks fra
Skotland, naturligvis af ho-
jeste kvalitet. Der er drysset
lidt ricottaost over, som i sa-
gens natur ikke rigtig sma-
ger af noget, samt to halve
cherrytomater, der heller ik-
ke rigtig smager af noget og
virker sasonmeessigt mal-
placerede.

Bagt til perfektion

Ved naeste servering kommer
Seren Ledet ind og doserer
en fluorescerende gron, ro-
get olie ved siden af den ek-
sotisk vaniljetilsmagte blom-
kalspure, der er bled som
silke. Et tykt stykke filet af
sandart er belagt med en fars
med faste, saftige fjordrejer
og dild. Dette er bagt — eller
pocheret - til perfektion.

De orange toner har over-
taget pa neste servering,
hvor hovedrollen spilles af
noget sa sjaeldent som lam-
mebrissel. De smé tern af
denne kirtel er meget mo-
re, luftige og med mange
smagsfacetter, som spiller
godt sammen med det ap-
pelsinskum, som serveres
med bl.a. tern af gulerod.

Appetitten 1a mageligt og
overskudsagtig nedeimaven
og pa ingen méade truet af de
foregaende retter. Nu skul-
le den prove krefter med en
portion gred, som Rasmus
Kofoed serverede ledsaget
afen forteelling om, hvordan
han som barn i 1970’erne
blev spist af med gred inden
hovedretten.

Groden var lavet med for-
skellige kornarter og hav-
tornbeer - et af flere nordi-
ske islaet. Smagen var god,
men jeg ville hellere have
haft retten til dessert, grun-
det dens sgdme.

Efter groden kulminerede
smagsfesten med en ret, der
var som hentet ud af kon-
kurrencekokkenes bagkata-
log. Der var tale om det mest
mgre, saftige, lyserade lam-
mekod, man kan forestil-
le sig. Teet pakket i en tynd
kappe af broddej, som ikke
alene holdt saften inde, men
ogsa forlente retten med en
delikat spredhed. Derud-

serveret en treretters menu, som de
sa afgiver stemmer ud fra. I fjor var
vinderen Lasse Askov fra Kokkeri-
et i Kabenhavn, som bl.a. serverede
Laesg-jomfruhummer med aspar-
geskartofler, chips og kvaede (bille-
det). Finalen foregér i august. www.
hotel-strandgaarden.dk

over var der et stykke brai-
seret lam med stor dybde i
smagen. Garnituren var sel-
lerimos med roget marv, per-
silleredder, babyporrer og
en ny kartoffel rullet i aske.
Dertil en billedsken, sterkt
reduceret skysauce tilsmagt
med hyldeol til at fulden-
de retten, som viste, at kok-
kenet til enhver tid kan fyre
kanonen af, hvad stor smag
angar.

Ostetallerkenen var kom-
poneret af handplukke-
de, sjaeldne oste fra danske
gardmejerier, som jeg al-
drig har hert om - endsige
smagt. Og det var en stor op-
levelse, som gledeligt bevi-
ser, at man i Danmark kan
lave ost, der ikke star tilbage
for de franske mestre.

Dessertforlgbet  indled-
tes med hindbeer og lakrids.
Skum af hindbeer over en
gelé af samme, deekkende en
gronlig mousse af lakrids-
rod, pikant balanceret med
et par saltflager. Dernzst en
karamelmousse med rabar-
ber i gelé og en slags grani-
té is af ymer serveret med en
gron sauce tilsat sagogryn og
drysset med salte mandel-
skaller. Det fortsatte med en
lille chokolademousse-over-
raskelse og sluttede i loun-
gen, hvor der sattes punk-
tum med en ekvilibristisk
versionering af petits fours-
konceptet samt en portion
candy floss.

Nordiske koncepter

Geranium fremstar som et
vel gennemtaenkt koncept
som naste bolge i den ga-
stronomiske udvikling, hvor
restaurant Noma indtil vide-
re har stiet ene med et kon-
cept, der helt bryder med
normen - og samtidig for-
mar at placere sig helt for-
rest i feltet.

Noma er verdens 15.-bed-
ste restaurant, Rasmus Ko-
foed verdens andenbedste
kok. Hvordan han vil pree-
stere som restaurater, vil ti-
den vise, men indtil videre
tegner det godt. For malti-
det pa Geranium var en hel-
stabt oplevelse af ganske
serlig karakter, som handle-
de om mere end mad og vin
for smagens skyld. Nemlig
om at der er et valg at tage,
nir det geelder ravarernes
oprindelse. Valget star mel-
lem at tage noget, der bare
smager godt, eller noget, der
savel smager som gor godt.

ole.troelso@borsen.dk
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Ring 70 26 02 12
eller besag os pa
www.piil-co.dk

RESTAURANT

KIRSTEN PIILS KILDE
DYREHAVEN




