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The Playhouse Menu

Skribent: Monika Osterheim

Playhouse Teater & Kok pd Drottninggatan i Stockholm invigdes den 9 september.
Playhouse Teater har funnits i 15 ar men har nu flyttat in i nya, helt ombyggda lokaler.
Nytt ar ocksd att Playhouse i egen regi dppnar café och restaurang i lokalen. Maria
Kaiser ar restaurangchef och Patrick Hedlund kéksmastare.

Invigningen av restaurangen var ett par timmar innan sjdlva teaterns invigning sd vi
hade majlighet att i lugn och ro njuta av en avsmakningsmeny.

Bjorn Lonner, grundare och teaterchef berdttade om idén med egen restaurang i
samma lokal och Maria Kaiser, restaurangchef, berattade om konceptet och maten
(menyn finns har).

- Nar det inte ar forestallning ar en teater slackt och det @r s& trist, sager Lénner. Nu
kommer restaurangen att vara éppen och hélla liv i lokalen. Vi hoppas att gasterna ska
bli nyfikna pé& teatern och naturligtvis omvant, teatergasterna bli sugna pé& god mat.
Teaterbistron och caféets dppettider ar sjalvstandiga och de kommer att servera frukost,
brunch, lunch, middag samt drinkar i baren. Man ar aven valkommen in pé bara kaffe.
Stdmningen ska vara avlappnad och det viktiga handlar om att Gta enkel god mat
inspirerad av New York, favoritrestaurangerna och teaterns vanner over there.

- Vi har fragat vara amerikanska dramatiker om deras favoriter och darfér finns nu till
exempel Annie Bakers Matzo Ball Chicken Soup p& menyn eller David Ives Opening
Night Martini, berattar Lonner stolt.

Det kannns att de fortfarande famlar lite kring hur menyn ska se ut. Egentligen handlar
det som alltid om att kéra igéng och se vad som fungerar. Det har med sé& kallat



bistrokoncept ar trixigt - man vill inte vara trékig och servera klassiker alla andra
serverar samtidigt som just det ar konceptet.

Alla ratter (se bilderna) vi fick smaka vara kanonbra och jag @r scker pé att de kommer
att hitta fram till en bra meny utan att férlora sin vision och sedan far gasterna helt
enkelt bestdmma. Priserna ligger mellan 65-155 kr f6r en forratt, 135-235 kr for
varmratterna och efterratterna mellan 75 och 115 kr.

Min favorit var de vegetariska varrullarna med en limedip tillsammans med en riesling,
Domaine Kuehn, i glaset - dnglarna sjong i smakhimlen. Jag har ténkt p& denna kombo
hela dagen och maste snarast tillbaka.

Vi fick ocksé smaka en otroligt bra Pinot Noir - Ara fran Nya Zeeland - ill de goda
kycklingfrikadellerna i buljong.

Den enda ratt jag vill anmarka pé ar deras clam chowder som i min smak ska vara
mycket krémigare - en chowder &r en chowder, inte soup. Smaken var dock mycket
bra.

Det &r valdigt svart att bedéma en rétt pé en litet smakprov men det gér bra att
beddma helheten. Det finns talang i kdket, precis allting smakade bra och det var
vackert presenterat. Dryckerna var utmarkta. Jag @r vertygad om att det snart kommer
att finns en blivande klassiker p& menyn och stdllet har fatt méanga stammisar som
alskar den vackra miljén och kanslan av Manhattan - om man sé bara kikar in pé en
espresso.

Har kan du lasa om teatern och se bilder.



