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Finare jullunch i Bobergs

Matsal

Skribent: Monika Osterheim

Det &r antligen dags fér det traditionella julfirandet pd NK, Hamngatan i Stockholm.
Idag den 21 november bérjar serveringen av en jullunch i anrika Bobergs Matsal. Den
praktfulla granen ar pé plats i Ljusgérden, det hemliga jultemat i NK:s skyltfénster
kunde ses for férsta géngen igér, sondagen den 20 november.



Sedan 1915 har Bobergs Matsal varit NK-kundernas stdlle att tréffas. Har har det i
éver hundra ér serverats gastronomiska upplevelser i en historisk och vacker miljs. Idag
ar det stjarnkocken Bjérn Frantzén och hans team som fér jultraditionerna vidare.

| mars 2015 nydppnade Bobergs Matsal i Bjorn Frantzéns regi och sedan dess har

han tagit den anrika restaurangen till en ny niva. | Frantzéns tappning av arets julmeny
mots saval klassiska som moderna matinfluenser. Arets julmeny serveras till bords s& aft
man kan avnjuta den i lugn och ro.



Vin & Matguiden var dar férra veckan for att provsmaka julmenyn. Bjérn Frantzén, som
ndgra timmar tidigare kommit frdn Hong Kong dér han dppnar Frantzén's Kitchen, var
p& plats for aft presentera julmenyn. Representanter fran NK tog varmt emot och
berattade stolt om sitt jularbete med det kanda varuhuset.

Gasterna ar forvantansfulla i denna vackra miljé, med tjusigt dukat bord, som taget ur
filmen Fanny & Alexander.

Vi bérjar med en valdigt god, klassisk glogg spetsad med konjak. Spetsad glégg ér en
personlig favorit d& gléggen inte blir for s6t, s& den fall mig i smaken.




Forratten (ovan) serveras vackert som en bordsbuffé pa ett hjul och bestar av sex
klassiska favoriter fran julbordet. Munsbitarna ar delikata och smakar jul!lVi far Hummer
i rokt créme fraiche p& danskt ragbréd och toppad med kalixléjrom, Gravad lax med
emulsion pa tre sorters svensk senap och dill, Matjessill med hackat Ggg, gréslok och
torkad brynt smérkram (ovan), Lantpaté med portvinsgelé, ingefarsinlagda rodbetor och
pistage, Terrin pd majskyckling med krispig grénkal, konjaksmarinerade aprikoser och
lok samt Vallagrad Svecia och hemgjort knackebrad.
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Huvudratten ar kryddstekt ankbrost, kal med appelciderbakad 18k, smérstekta
vinterapplen, anksky och stompad potatispuré. Ankbrostet ar perfekt stekt och mort.
Tillbehdren smakar vinter och jul och passar perfekt ihop. Valdigt gott! Jag dlskar sés
s& lite extra av den superba skyn hade varit énskvart.



Vi fick en liten mellanratt fore desserten. Den blev direkt en snackis runt bordet. S&aé
gott det var! Bobergs vispade tryffelbrie med krispigt gront och kanderade valnétter.
Frantzén hade helt enkelt vispat brieosten med tryffelolja. Genialiskt! Testa sjalv dar

hemmal

Efterratten ar en kramig chokladpudding med sorbet pé citrusfrukter marinerade i mork
rom, rostad vit choklad och marénger smaksatta med torkad mynta och matcha te. En
av de godaste sorbeter jag atit. Frasch, sét, syrlig, krdmig och sval avrundning pé en
perfekt och lyxig maltid.

| dryckespaketet serveras Wisby Juldl eller lagrad julmust till férratterna, sedan rédvin
frén Toscana - 2014 Rosso di Montalcino - och 2008 Tokaji Aszi 5 Puttonyos il
desserten. Finstamt och noga utvalt.



Julmenyn serveras den 21 nov - 23 dec i Bobergs Matsal, Plan 4. Julmenyn kostar 495
kr per kuvert och dryckespaketet kostar 295 kr.







