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Kokken Thomas Rode

Andersen er bun 29 drog |
har tidligere vaerel

pi Falsled Kro.

- Foto: Jakob Carlsen

Det er svart at overga
Kong Hans i kvalitet,
kunnen, omhu og
perfektionisme

- og betjening

KOKKEHUERNE
Af Jonna Dwinger

er var engang, i jule-al-

manakkens tid, hvor
det var den rige onkel 1 Ame-
rika, der uventet lod penge-
ne regne ned over sin fattige
slagtning. I dag er han ded,
Folk tipper, skraber og lotto-
‘er for pludzelig at sidde med
en ufortjent posefuld penge.
Og sker det, =4 skal der veere
gilde.

I denne hypotetiske situa-
tion har jeg et fremragende
rad, der er vaesentligt min-
dre ekstravagant end en Fer-
rari eller en pariser-model:
Lad gildet finde sted i Kong
Hans’ kalder. Oplev her en
ud i de allermindste detaljer
uforlignelig og pragtfuld
fransk middag. Selv kraesne
gourmeter vil tale om den
lenge, og regningen for den-
ne gildne kulinariske ople-
velse for to bliver pd 1500-
1600 kr., hvis man ikke lgher
grassat 1 vinlisten.

Der er i dag ved at vere
traangsel i den @verste ende
af restawrant-skalaen her 1
Egbenhawn, Nye, dyre ste-
der, fransk-danske, italien-
ske, fusions-kgkkener, duk-
ker op. Men endnu har jeg
ildee herhjemme oplevet et
kgkken, der overgir Kong
Hans' 1 kvalitet, kunnen,
omhu og perfektionisme. El-
ler bedre betjening.

Kokken? Nu kommer det
utrolige, han er (stadig) en
ny mand pd 29 dr, hedder
Thomas Rode Andersen og
han har en fortid pd Falsled
Kro og Kanaleafeen og Fak-
kelgaarden og i det store ud-
land. Han aflgste i fordret
den vidt bergmmede og hgijt
beundrede Daniel Letz, for
svgdom tvang ham fra det
daglige, strenge kgkkenar-
bejde. Og selvfplgeliz har
Thomas langsomt overtaget
tajlerne og felger i dag i Da-
niel Letz’ franske fodspor.

Min ledsager denne aften
var den bedste og mest kr=-
vende amategrkok, jeg kender
- meget betryggende at veere
dobbelt garderet - og vi blev
selviglgeliz vel modtaget og
fort til et perfekt dmkket
bord med ottekantet dekke-
tallerken, der stod langt fra
nabobordet, her under de

hvide hvslvinger. Service-

niveauet var aftenen igen-
nem af hejeste klasse, ven-
ligt, opmerksomt og (vig-
tigt) ganske naturligt. En
husets drink til at begynde
med? spurgte en af de mange
tjenere. Ja da, og den var det
mest almindelige, vi fik den
aften, druesaft, cremant de
Bourgogne og marc (176 kr.
for to glas). Men det var til-
behgret ikke, nok blev der
serveret crisps, men det var
sprgde friterede jordskoklke-
skiver, og de kom med vagte-
ley med krydderurtesalt,
serveret elegant 1 et keempe

keramik-vagtelsg, og but-’

terdejfingre med sezam.

Menu til 725 kr.

Der er tre menuer pd kortet,
til 725 kr. for seks retter, til
625 kr. og til 425 kr. for den
treretters  efterirs-menu,
min ledsager valgte. Si jeg
gik i gang med a la carte til-
buddene, og alle hovedretter
— blandt dem husets bergmte
Tiger Lee hummer med inge-
faor, Bresse due, radyr-me-
dallion med mille feuille med
mble-selleri og oksefilet med
marv — 18 mellern 300 og 400
kr. Forrretterne, s som
kammuslinger og den be-
remte hjemmersgede laks, li-
ge under 200 kr.

Selviglgelig kom der inden
middagen ogsd en lille amu-
se-guele, i mindre francofile
hijem kaldet en appetiser, og
den bestod, ultrakort sagt, af
tgrret gis, marineret andele-
ver, en poulard-parfait, fo-
matcoulis og en pesto, lavet
pd rucolasalat. Dertil per-
fekt, surdejshaevef brad med

lorgnetstore huller. Kik-kik.
Efterdrsmenuen  begyndte
med en fiskesuppe med
blandt andet hummer og sa-
fran, og jeg valgte som start
husets kalveskanksuppe
(165 kr.) med, hvad jeg wil
kalde hindbundne raviclier
med brisler, lidt kod, perfek-
te julienne-grgntsager, ikke
gjaskelange, og hvide Alba-
trgfler. *Ah’, var det ene ord,
min ledsager yirede efter sin
forste mundfuld. Men han
blev mere veltalende. "Ube-
gribelig, en sd intens smag ...
virkelig pragtfuld, hummer,
ja, og muslinger, faste styk-
ker af laks og haviaske, ... og
de store hvide magotte-ben-
ner, ligesom hestebgnner el-
ler pistacier, og de mindste
sprede croutoner, jeg nogen
ginde har oplevet.’

Min begejstring for min
kalveskanksuppe matchede
perfekt min ledzagers, og da
tjeneren kom med traffeljer-
net og hevlede, var jeg bare
salig

Menuens hovedret var
vildandebryst, rosa, saftigt
og.rigeligt, serveret pd kve-
de og med bade tytteber og
trompetsvampe og dertil
spéitzli, en afart af kogt-stegt
pasta. Og selv havde jeg
valgt Bresse-duen (325 kr.),
der fgrst blev vist frem i sin
kobbbergryde, far den blev
serveret med fire slags
skovsvampe, en sauce med
tunkangd {den kendte jeg
heller ikke og fik den derfor
forevist, en hird ngd, un=g-
telig) og en galette af jasmin-
ris, kronet med en skive an-
delever, Aldrig fgr har jeg

spist 54 velsmagende og mgr
og saftig en due, selviplgelig
stegt pd sekundet korrekt.
Bagefter hgrte jeg, at den ik-
ke far hovedet hugpet af ne-
de i Frankrig, men halsen
vredet om 54 blodet bliver i
den.

Ansigtscreme til engle
Vores desserter var det rene
raffinement, udelt nydelse.
Min Iledsager fik menuens
tre forskellige, en paeresor-
bet serveret 1 en sprod kage-
blomst, en wvanilje parfait
med sabayonnesauce og en
sprod creme brulé pd toppen
gom en frosset vandpyt.

"Det mi vaere den, englene
bruger som ansigitscreme’,
sagde jeg spontant efter min
preve-mundfuld. Min appetit
var kun til den allerletteste
deszsert, en Apen-sveskeis
serveret 1 en sprad, stor tui-
le-smikage med et glas Ar-
magnac haeldt over, og dertil
faste, pocherede halve Agen-
blommer (130 kr.). Et under,
simpelthen. Ulirakort sagt:
WVores vin var en udmaerket
red bourgogne, Couvent de
Jacobins 1993 11l 270 kr. (der
er beaujolaiser til Lidt min-
dre), og vores isvand i karaf-
fel, stod i en champagnekg-
ler! Kun jeg drak kaffe, aro-
matisk, steerk kaffe £il 35 kr.
Regningen blev pa 1526 kr.,
og Thomas far fem huer.

B Korig Hans' kelder. Vin-
girdsstreede 6, Kbh. Telefon
33 11 68 68. Bordbestilling
tilrGdes. Aben til middag
man-idr, lukket son. I julemd-
neden ogsd frokost-Gbent,

BAG OM BYEN
med Munch & Vesterberg

Hemmeligt

DER ER GAET CIGAR i det kgbenhavnske natteliv,
Hvor end man vender sig, stiller regtobaks-entu-
siasterne op med humidorer (serlige fugtigheds-
skabe) op handrullede cigarer. Torben Olsen
{der 1 forvejen har Sommersko, Vietor, Etcetera,
Dan Turéll og Nokken) dbnede i gér Capo i Pile-
straede. Det et en supereksklusiv (les svinedyr)
italiensk restaurant med cigarbar i kelderen.
Her kan man kebe cigarer enkeltvis, fra 40 til
300 kroner, eller man kan leje et cigarrum for
2000 kroner om &ret, si sprger Capo for at passe
og pleje din personlige kasse cigarer. Ogsa Se-
bastopol pd Sankt Hans Torv byder pd sgndag til
cigar og cognacsmagning ved et seminar, der

kraver tilmelding pa forhind. Og =4 har vi lovet -

at lade vaere med at afslere, at der er en lille ny
pé vej. Nemlig Cigarbar No 1 i Ny Adelgade, som
er en aflegger af Knussens fursteklasses rygesa-
lon i Mejlgade i Arhus, hvor man i mange ar, for
det blev en kgbenhawnertrend, har kunnet nyde
en god cigar i folkelige omgivelser,

Cheval

ALLE VED JO, at
en hest hedder
en cheval péa
fransk, og alle
ved, hvordan en
pittoresk gade i
Marseille  ser
ud, Dette foto
er dog taget i
'Gamla stan’ i
Stockholm, |

men fotografen
er franzk, Jean-
Mare Millére,
Dog har han bo-
et nogle &r i
Kristianstad 1
Sverige, men 1
al den tid holdt
han nu mest af at komme pa besgg 1 Egbenhavn,

&
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siger han. Hans hindmanipulerede fotos kan ses

tre steder i byen. Fra i morgen hos Steve’s Books
and Records, Ved Stranden, fra 15. november pa
Fotografisk Center, Gl Strand, og fra nytir i
Kulkafeen i Teglgirdsstrade.

Jajotjah

VI SYNES, AT DEE MANGLER et sted i Kghenhavn,
hvor man bide kan spise og bagefter here musik,
uden man skal fare hele byen rundt’, fort=ller
Philippe, Kirsten og Torben fra Langeliniepavil-
lionen til B. 0. B. "Jajotjah, det kan nu godt lade
sig ggre, uden at man behgver anstrenge sig for
meget’, siger vi si. Men naturligvis neppe i dét
format som Langeliniepavillionen liner op til
med sit fgrste musikarrangement: The Ballroom
Band, et timandsorkester under ledelse af Allan
Andersen og med sangeren Jarl Foramann i for-
grunden. Ballroom Band spiller standards fra
30erne som As Times Goes By, Sonny Boy, Penni-
es From Heaven a la Den Syngende Detektiv.
Farste gang 30 oktober (som var i gar) og (her
bliver det lidt mere aktuelt) lordag 8. november
fra kl. 22 til midnat.

Emok

Paxnus 11 er pd lgrdag ramme om et af de helt
store dansearrangementer. Rotundum har invi-
teret det tyske tranceselskab Spirit Zone Recor-
ding til byen, der har medbragt DWs og live acten
Ohaluguie. Derudover spiller svenske Anti og Ro-

tundoms egen DJ Emok. Det varer nok til sén- -

dag kl. 8.
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Direkte reservation

70-100-700

3-retters menu & bowling - Mandag til onsdag |

Valby « Tastrup « Hillerad « Helsinger j



