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stra Medelhavet ar
inspirator till maten
pa restaurang Halv
grek plus turk, rela-
tivt nyetablerad i
hornet av Jungfrugatan och
Tyskbagargatan pa Ostermalm.

Det Intressanta namnet pa
krogen kommer fran killarmas-
tarna av vilka den ene ar turk
och den andre till hdlften grek.
For nagra ar sedan hade de
utspisning vid Kungsbron, dar-
pa drog de till restaurang East
och sa tog de upp sitt medel-
havspabra och overtog forna Est
Est Est dar de nu mar alldeles
utmarkt.

DEN INTRESSANTA LOKALEN ar
helt olik alla andra i staden. Har
har klipska inredare fatt skapa
fritt varvid viaggarna i den lang-
smala matsalen blivit Kkraftigt
Medelhavsgrona, med mork-
brun panel 1 bristhojd. Detta
torde hora till de minst insmick-
rade kombinationerna i krogin-
redningsvag och ar just darfor
hogst charmerande.

Monstrade golvplattor, pelare
klddda med kakel, sma fria glod-
lampor i kopparfiasten, bruna
bord med tunna plastskikt dver
som en god liten dimma. Hela
det sa kallade konceptet kidnns
nytt, hidftigt, &nda ombonat.

Har sitter ocksa foljdriktigt en
ny kombination av kroggaster:
seniormedborgare sida vid sida
med den allra yngsta kroggene-
rationen. Samt det vanliga gang-
et daremellan, prydligt kladda
och idogt rokande.

Maten ar lagd pa frivillighet.
Man kan dta manga sma ritter,

eller en stor. Eller inbordes runt
bordet dela pa smarétterna. Det
mesta gar an pa detta stdlle dar
koriander och vitlok harskar
tillsammans med gott humor.

Men en varning kan utfardas:
tacka inte ja till personalens
forslag nir giasten ber om ett glas
vin.

— Grekiskt vin? fragar de so-
liga serveringspersonerna.

Den som da sdger ja tack far ett
visserligen stort men dock en-

staka glas Carras som kostar 90
kr. Per glas.

Smaréitterna ar det bdsta hu-
set har. Exempelvis Samiras
vinbladsdolmar, 40 kr, ar vitt
skilda fran de fardigproducera-
de som flertalet grekiska krogar
haller sig med. Dessa tre dolmar
bestar av valkryddad lammfars
holjd av de morkgrona bladen,
samt intill dem en citronklyfta.
Gott! Husets yoghurt-gurk-vit-
16ksrora, tzatziki, for 35 kr ar en
stor portion, vitloksstinn och
svartpepprad. 45 kr Kostar tur-
kisk rabiff, tre sma platta rabif-
far som ar haftigt kryddade och
delikata, medan ljummen halou-
mi for 50 kr ar friterade bitar av

Satsa pa de trevliga smariatterna

farost lagda pa en sirdeles trev-
lig sallad med bland annat mo-

dernt och bitigt - dessutom
gott— korallgront.

Bulgursallad for 35 kr ar en
vacker portion héaftigt kryddad
vetekross med gronsaker, pla
cerad pa tva salladsblad. Starkt
och gott. Stekt aubergine f{or
samma pris dr delikat: tvadelad
gronsak med en tomattillsatt vit-
l6ksyoghurt till. En femma mer
kostar friterade farostknyten,
tva langa rullar av tunn deg
fyllda med smaltande farost. Li-
te tamt, men lustigt med den
frasiga degen och den mjuka
varma osten.

140 KR KOSTAR varmrétten cit-
ronstekt kyckling. En hel liten
pippi, fylld med ortkryddat ris,
knaprigt stekt och lagd pa en
stark, rod tomatsas. Trevligt,
men inte helt i klass med smariét-
terna. 169 Kkostar knaperstekt
ankbrost, en rad prydliga skivor
placerade intill friterad haloumi
och ett suverdnt potatismos
proppat med vitlok, oliver och
ost. Dessutom en god, knaprig
sas av granatdppelsky.

Lammrad for 162 kr ar fortraft-
lig, med kottet perfekt rosigt och
med en héarlig paj till, fylld med
farost och orter.

Limegrillade tigerrdkor kos-
tar 161 kr. De &r fyra, stadiga
men oskalade, ett oskick som
allt fler krogar tillater sig; vilka
gister vill kleta med fingrarna i
maten for att kunna édta den?
Hur ser det ut for den nyfunna
kKarleken? For den eventuelle
affarspartnern? For svarmor?
Maten ska vara fardigberedd
nar den bars in! Dock dr rdkorna

pa Bar garning

MED SARA LARSSON

C ybermaten ar har. Om
man inte orkar ga ut och
ata kan man bestélla
middagen via datorn, forutsatt
att man har ett Internetabonne-
mang. Alla som har atit for
mycket julmat
och ar trotta
pa gamla
skinkrester,
sill och jans-
son kan ta
fram jul-
klappsdatorn,
logga 1n sig
och ldsa nagra av Stockholms-
Krogarnas menyer.

Fler och fler lagger ut sidor pa
natet. Sportkrogen O’Learys
har en egen hemsida (http://
www.olearys.se) och pa Sushi-
akutens sidor (http://www.sus-
hiakuten.se), kan man bade lasa
menyer, se bilder pa ratterna
och gora bestdllningar. Leve-

rans sker inom en timme och
kostar inget om man bor pa

Norrmalm, Ostermalm eller i
Vasastan. For andra delar av
Stockholm tillkommer en avgift

vars storlek beror pa adressen.
Sidorna ar lattforstaeliga och
bra utformade.

Det roligaste dr att Sushiaku-
ten sjalva har gjort en lista med
lankar, det vill sdga forbindel-

http.
tp.//WWw.aptit.

ser till andra sidor, som har
med Japan och japansk kok-
konst att géra. Ar man sugen pa
att surfa ar detta utmarkt. Det
finns sajter om kampsporten
Kendo, om universiteten 1 To-
kyo och Nagasaki och en sajt
som ingdende och engagerande
forklarar hur man gor sin egen
sushi.

Det ar sa att man vill rusa till
Japan Food & Kitchen med
detsamma och handla ingredi-
enser. Att gora sushi kan vara
ett roligt julpyssel.

Antalet restauranger som
samlats under adressen http://
www.aptit.se har 6kat sedan pa
Bar gdarning skrev om Aptit 1
hostas. Nu exponerar 15
olika Stockholms-
Kkrogar sina meny-
er, specialiteter,
adresser, Oppetti-
der och all annan
information som
en kroggast kan
tdnkas vara in-
tresserad av pa
denna adress.
Biblos, Cajsa
Warg, Rolfs kok,
Ciao Ciao, Gro-
dan, Tacobar, Panini och Ikki
ar nagra av de krogar som ar
anslutna och som ocksa har
hemkorning av maten med
budfirman Pedal. Alla krogar pa
Aptit-adressen ar forsedda med
en liten karta, sa om man ar
tvungen att hamta maten sjalv
ar det 1 alla fall inga problem att
hitta.

NK i Stockholmoch Ica i

Véasteras dr nagra livsmedels-
butiker ddr man kan handla sin
mat via Internet och fa den
hemkord. Har finns bade var-
dagliga varor och delikatesser
och Ica serverar en dagens ratt

il <

G

varje dag. (Ica: http://
www.inhit.se och NK:
http://www.nk.se.)

Or dem som fort-
Ffarande vill ga ut

och traffa manni-
skor dppnar trots tekni-
kens framfart hela

tiden nya restauranger
1 Stockholm.

P4 annandag jul 6ppna-
de den nya puben och restau-
rangen London New York pa
Medborgarplatsen, dar de serve-
rar ameri- kanska och
1 brittiska dlsor-
ter och matrét-
ter.

- LLokalen
ar uppdelad i
en ameri-

‘man kan ga emellan

dem, forklarar Miis-
liim Andic som
driver stéllet.

Han ar varken
amerikan eller eng-
elsman utan har sitt
ursprung 1 Turkiet.

Storre delen av in-
redningen ar importerad fran
England och flera i barpersona-
len ar amerikaner.

Det &r mycket mork mahogny,
glasmalningar och sma statyer i
inredningen. Dar finns ocksa ett
litet dansgolv for danssugna och
musiken blir blandade hitar

fran 70- och 80-talen.

alahasten heter en an-
D nan ny restaurang som

nyligen 6ppnat i Lumber
Jacks Inns gamla lokaler mitt-
emot Bistro Tim pa Timmer-

mansgatan. Som namnet an-
tyder dr maten svensk: kottkorv
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goda och spdnstiga, tradda pa ett
spett, och serverade med en tart-

bit gjord av fiskfars och ris samt
en soOtsur saffranskryddad,
stingig sas och rucolasallad. En
glad och rolig ratt med bra smak.

121 kr kostar rdk- och svard-
fiskknyten, tva guldbruna deg-
knyten med en stor rosmarin-
kvist instucken. Fyllningen i
knyten ar en valkryddad fars av
rdakor och sviardfisk. Knyten star
pa en rishog med musslor i sina
skal, och runt om ligger en mild
sas med orter och pistagesmak.
Trevligt, men inte lika fantas-
tiskt som presentationen lovar.
Tamligen tam ar en fisk- och
skaldjursgryta for 136 kr, klar
soppa med gott om fiskbitar,
olika slags skaldjur och vid si-
dan om ett litet fat med couscous
som fatt en réd yoghurtsas pa
toppen. Pa gransen till trakig
ratt i denna omgivning.

VARD ATT PROVA ir den lena,
goda kronartskockssoppan for
74 kr, med en skocka tittande
upp ur skalen, och med det
indiska brodet papadam till.

Glom inte efterrdtterna! Cho-
kladtartan for 55 kr ar i ordets
egentliga mening en hojdare,
stallt pa hogkant och bestaende
av en tat, kompakt ljuvlig kaka
serverad med vaniljsas, flor-
socker och en levande blomma.
En sadan, fullt &tbar om dn inte
sarskilt god, pryder ett antal av
husets rétter.

Créme caramel for 45 kr har
kryddats med pistagenot och ro-
senvatten plus rostade pinjenot-
ter. Det piggar upp den lilla kalla
latta vanilj-dggpuddingen avse-
vart. 0
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och rotmos, fiskgryta och
appelkram med kanelglass, men
ocksa traditionella restau-
rangratter som entrecote med
rodvinssas och kalvtournedos.

— Vi har en fast meny och sa
en tavla dir vi varierar ratterna
dag for dag, sdger kocken Tobi-
as Alsterlund som fatt sin
skolning pa restaurang Prin-
sen.

Dalahédsten har fyrtio sitt-
platser och har 6ppet pa kvéallar-
na, men till varen blir det dven
luncher hér.

pybar, som under en tid
S har varit stdngd pa grund

av ombyggnationer och i
stdllet hetat Meanwhile, O6pp-
nar snart i den vanliga lokalen.
Den ska bli storre sa att fler
manniskor kan fa plats och
farre maste sta i ko.

— Det blir en VIP-avdelning
med en egen bar och vi kommer
att fortsatta gora releasepartyn
och ha 6ppet fyra dagar i veck-
an, sager Micke Becker som
driver Spy Bar.

Arnolds far ocksa en ansikts-
lyftning och ett nytt namn nar

ombyggnaden ar gjord. Vad det
blir ville inte Micke Becker
dryfta for pa Bar garning.

— Det blir ett helt nytt koncept
som v1 haller pa att arbeta fram
just nu, sager han.

Krogreprisen

Sa har har det smakat pa sistone.

Pane e vino, Grevgatan 9, dr
bakficka till Il Conte. Lookalen ar
liten, medvetet opretentiost
inredd, giasterna stindigt narva-
rande varfor bordsbestillning
dr nodviandig. Italiensk mat,
inte stans basta men antiopasto
for 100 kr #r riklig och bra,
rollatio di prosciuotto for 90 kr
utmirkt med sméltande mozza-
rella i tunna skinkskivor. Hu-
sets olika pastaratter ar om-
fattande och trevliga om dn inte
sensationella. Men efterratter-
na ar lysande!

Katarina Matbod pa Folkunga-
gatan 83 dr liten, kompakt, med
hég ljud och Bullens pilsnekorv
for 39 kr som gimmick. Annars
kan man dta ambitios mat,
ibland med smakhaverier som
lax med bacon, men ofta ut-
markt som tomat- och ingefars-
soppa for 42 kr, klarrod och
lacker. eller kveklingfile {Or 78
kr med tillhorande tzatziki,
rodvinssas och potatisgrating
som ar fortrafflig.

Sloppys pa Hamngatan 2, 1
Biackahidstens gamla lokal, ar
ett typiskt nattstélle for ung-
domar. Hit gar inga gourmeter
elier andra kridsna uteatare 1
forsta hand. Men de som ar
hungriga, har stérre utegangs-
lust &n kassa och vill ha valuta
for pengarna kan mycket val
vilja Sloppys. Har ar extrapri-
serna manga och maten 1 ge-
nomsnitt billigare dn drycken.
Nordquist & Ciao Ciao pa Scheele-
gatan 20 dr en lvekad pizzeria
didr man med fordel ater pizzor.
Gasterna ar tvpisk Kungsholms-
overklass. Miljon har en tydlig
New York-kédnsla dover sig, man
sitter har for att synas, korrekt
uppdelade i rokande och icke
rokande avdelningar. Varmrit-
terna dr over lag dyra och precis
som forritterna vackert presen-
terade men portionerna ar sma
och Overarbetade. Pizzorna ar
stora, lagom feta men dyra.
Paus pa Rorstrandsgatan 18 har
varit en gammal charkuteribu-
tik och ddrpa ett kafé. Nu har
nagra ungdomar tagit over och
inrattat restaurang. Hit kom-
mer stamgaster som tar sig ett
glas pa vigen hem. Framat halv
atta pa kvillen valier ungdo-
marna in och plotsligt blir det
fullt idenlilla vitkaklade loka-
len. Serveringen ar trevlig och
maten ar pahittig.

Seth pA Torsgatan 69 forscker
likna en fransk chic-chic-kvar-
terskrog med priser direfter.
Hos Seth lagas maten av kockar
som dlskar smor, gott vin och
trvffel. Tre fixa menyer for 350
och ndrmare 600 kr erbjuds i
den statliga matsedeln, men det
gar bra att vdlja fran var och en
av menyerna . "Oppen lasagne”
ar oemotstandlig, tunna sma
plattor av pasta varvas med
knaperstekt majskyckling och
knispriga stjialkar gron sparris,
ovanpa detta en sas med vit-
peppar och svart tryffel.
Serwito pa Regeringsgatan 77 ar
gedigen italiensk med hara
italienska ratter. Husets pasta
ar givetvis hemlagad. En villa-
gad och lyckad ratt ar kalvlever
med tre knubbiga skivor stekt
majsgrot, alltsa polenta, ett
klassiskt tilibehor i Venedig -
och pa de trendkénsliga Stock-
holmskrogarna.

Ljunggrens pa Lastmakargatan
3. Bakom en hogst ordindr men
sliten svart dérr har man putsat
pa sin gloria lite extra, utékat
lokalen och fiatt ny koksmadsta-
re. Ljunggrens har héjt nivan pa
den redan forut
goda maten och
pa menyn finns
nu en lang rad
lite dyrare och
helt nya pahit-
tiga ratter
lagade med
kansla.




