18

feb 2016

Ovantade smaker som
overraskade hos Rolf Kok

Skribent: Monika Osterheim

Ibland blir man positivt dverraskad av nagot helt ovantat. Det hande forra veckan hos
Rolfs Kok i Stockholm. Jag &t Varm krabbsallad med brynt smér, citron & rostad 16k.




Jag bestdllde en varm krabbsallad och enligt menyns beskrivning trodde jag att det var
en typiskt svensk anrattning. Ratten kom in och det var négot helt annorlunda. Vi var
tvé i sallskapet som bestallde den har forratten och vi tyckte bada att den verkligen
dverraskade.

Salladen dréjde sig kvar i smakminnet och jag gick och tankte p& den. Nar
smakkombinationer éverraskar, kanns nytt, vill man tillbaka och uppleva det igen.

Jag blev nyfiken och ringde till restaurangen for att fa en beskrivning av rétten sé jag
kan dela idén med er. Jag fick inget recept men kanske kan det andé inspirera till en
ny ratt. Eller sé bokar ni bord hos Rolfs Kék.

Bilden nedan &r deras nya rétt Smérrebréd med gravad bifftartar, senapsgrédde,
karamelliserad |8k, pepparrot, dggula & krasse. Nar vi var dér var rétten ny fér dagen.
En i sallskapet som ar tartarfantast &t den och var jattendjd.

Tyvarr ar det inga toppbilder. Jag var ute privat och hade bara mobilen med mig.

Rolfs Kk beskriver sin krabbsallad sé& har:Vi blancherar isbergssallad i en buljong med
mycket smdr och fisksés. Toppar med plockad Smégenkrabba, napperar (slér éver) en
g6sbuljong med mycket brynt smér och sauterad |6k. Sedan toppar vi hela kalaset med
ett krisp av friterad schalottenldk, brédkrutonger, chiliflakes och paprikapulver.
Rekommenderat vin till salladen (vilket vi drack och det smakade mycket bra): Albarifio
frén Galicien i nordvastra Spanien - 2014 Forjas del Salnés, Leirana, Albarifio, Rias
Baixas.

Citronen ndmns inte och jag minns inte om det var citronsaft i buljongen eller citronskal
i crispet. Vi fér val sjglva hitta pa och smaka oss fram.

Vill du lésa mer om restaurangen och Johan Jureskog kan du lasa var aktuella intervju.
Denna artikel &r inte sponsrad.
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