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Kitchen & Table Amaranten

Skribent: Vin & Matguiden

Clarion Hotel Amarantens restaurang 2 ett lyckat samarbete med stjarnkocken Marcus
Samuelsson.

Har serveras ni amerikanska smaker tillagade med skandinaviska révaror.
Restaurangen har en mysig och levande atmosfar med snygg och modern inredning.
Det 8ppna kdket och deras Community Table bidrar till en livfull och spannande miljs.
Dé& deras koncept lite gér ut pa att 2Sharing is Caring? sa kan vi varmt rekommendera
att ni (om ni ar flera vill séga) tar in flera forratter och delar vid bordet.

Nar vi var dar testade vi bland annat dessa 5 ratter:

Beef Tataki - Mycket god och frasch japaninspirerad ratt.

Onion Bahiji - Det ar svart att misslyckas med friterad 16k men denna ar bland de battre
jag atit.

Sgt. Pepper Pizza - De har nyligen bytt ut sin svamppizza med tryffel mot denna och
jag méste saga att den forra var mycket batire. Sgt Pepper Pizzan var lite smaklés och
tyvarr ganska flottig.

Mixed grill p& jerk chicken, entrecéte och flankstek - Kycklingen var fantastiskt mér och
saftig och rekommenderas varmt. Bade entrecéten och flanksteken var harligt rosa,
méra och smakrika.

Buckthorn Fennel & White Chocolate - Havtorn har en lite speciell smak, men jag gillar
det skarpt. Denna dessert var bade sét, syrlig, frasch och lite harligt strév och
tillsammans med mandelflarnet blev det en valdigt fin kombination.

En forratt kostar ca 130kr, en huvudratt ca 280kr och en dessert ca 110kr. Totalt



landar en 3- ratters middag p& ca 500kr per person (exkl dryck) vilket enligt mig ar
prisvart.
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