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Julbord pd Hotel Skeppsholmen

Skribent: Monika Osterheim

Restaurangen i Hotel Skeppsholmen i Stockholm med kdkschef Magnus Johansson i
spetsen varnar vart svenska matarv och traditioner och julen &r inget undantag. De
serverar sitt trevliga julbord med traditionella smaker i behall, utan krusiduller, men
modernt, mycket frascht och uppdaterat med egna idéer.

Mathantverket och révarorna stér i centrum. Jag har tidigare skrivit om deras katt &
blodtema nagra dagar i november dar gamla mattraditioner hyllades i samband med
slakten infér jul. Det var naturligt att nu félja upp med julmaten.

Alla delar man férvantar sig finns med, noga utvalda ravaror och mycket att vélja pa.
Det finns inte en massa utfyllnad for att det ska se 2mer? ut. Tvartom, allting ar
sparsmakat upplagt p& vackra fat vilket ger den frascha kanslan. Less is more pé faten
ar verkligen aft foredra.

Julbordet stér uppdukat i ett juldekorerat fortalt till restaurangen. Taltet ar lite kyligt och
héller maten sval vilket &r bra. Nackdelen é&r att tallrikarna ocksa ér kalla sé den varma
maten kallnar fér snabbt. Bréd och nykokt potatis serveras direkt till bordet och det
uppskattas.



Servicen ar pé topp, trots full matsal. Man pysslas om. Anvanda tallrikar férsvinner frén
bordet medan man hamtar ndgot nytt. Glas fylls pd i ratt takt. Koket tittar hela tiden till
julbordet.

Man vélkomnas med appelgldgg och en kopp grénkalssoppa och fér en genomgdng
av ratterna ute i taltet.

Forsta delen ar sedvanligt sill & strémming dar alla ratter och inlaggningar ar deras
egna utom matjessillen. Det har @r min favoritdel och jag smakar alla sorter. De
klassiska smakerna finns séklart dar och smakar bra men négra hérliga inlaggningar
sticker ut s&som &rtsillen, Gppelstrdmming med kardemumma och min favorit med

apelsin, kanel och chili.






De gravar och rdker sjdlva sin lax och kvalitén @r topp. Hovmastarsasen (recept
kommer) @r blandad med deras egen prisbelénta Skeppsholms Senap som ar min nya
favorit. De kdper gotlandsagg och kokar sjalva vilket marks direkt 2 de ar perfekta. Ett
stort plus.




Vasterhavspatén ar fantastisk i smakerna men jag fér anstrénga mig sé att denna lilla
lackerbit inte forsvinner bland det andra. Slarvsyltan p& varmrokt lax @r ocksé utsokt.




| tredje delen med kallt kot hittar vi rokta delikatesser fran Tyskland och Skeppsholmens
egna terriner, paté, potatissallad, kanelflask, alvedsrokt bog, julsylta och sjalvklart
svensk julskinka. Denna julbordsdel ar generellt inte min favorit men jag @lskar patéer
och terriner s& jag smakar framfér allt av dessa. Daremot gér jag igéng pé alla de
goda tillbehoren till det kalla 2 syltade trattkantareller, kryddkokta plommon,
rédbetssallad och sillsallad, cumberlandsés och flera sorters senap.

SKEPPSHOLM:




Nytt for i &r serveras en liten rabatt med gronsaker, i linje med mer-gronttrenden. Jag
hittar svartkél som masserats med citron (piggar upp det rékta och salta), hela inlagda
julrédbetor, tomatrostad fankdl och ingefarsmorétter.




Alltihop ar valdigt gott och jag har svart att vélja négra toppar men jag tror att
vargtasspatén och sillsalladen ligger bra till.

_.

Forresten, jag provade aven en mild liten munsbit som &verraskade 2 rotsaksomelett

med en klick smetana 2 sé& god.



AN

Nar jag kommer till den varma delen &r jag néstan alltid matt men jag vill smaka smé
smé& bitar. De serverar sdklart sin egen signaturkorv (finns alltid p& menyn), kéttbullar,
prinskorv, kumminkryddat sidflask, rédkal och apelsinstuvad savoykal.

Bredvid grytorna star en form med valdigt god Jansssons frestelse.



Kalalskare som jag ar sé blir jag kar i bade rédkélen och savoykélen med apelsin och
ber om recepten (bdda kommer inom kort :) Det ar nu andra ratten med apelsin som
sticker ut. Méste tillagga att ingenting p& det varma bordet kanns fett och tungt vilket ar
ett stort plus.




Sista anhalten ar hérnet med ost & godsaker. Hit kommer jag sdllan pé ett julbord for
det finns inte mer utrymme. Jag vill gérna smaka en ostbit i alla fall och en dessert. Jag
valjer deras egen getostterrin rullad i purjoldkssot for det later spannande. Sotet smakar
som peppar och &r lite beskt. Jag blir inte klok pa smaken, tror att osten ska atas med
ndgot sott men vet inte vad och jag var for matt for att testa. Jag kan ha missat en
spannande smakkombo.

Deras hemgjorda desserter i smd glas ar fyra 2 chokladmousse, fruktsallad,

saffranspudding och risalamalta 2 jag vdljer riset med kryddsocker av apelsin,
kardemumma och kanel. Tredje ratten pé julbordet med apelsin som sticker ut.
Antingen var dessa ovanligt lyckade kombinationer eller s& behdver jag c-vitamin, ha
ha. Tror pd& det forsta.






Risalamaltan var underbar och far avsluta en perfekt julmaltid hos Hotel Skeppsholmen,
Langa Raden.

Julbordet serveras till och med julafton 2 12.00-17.00 495 kr och 17.00-21.00 695
kr. Julafton 12.00-21.00 895 kr Barn under 12 &r 250 kr



