Pa Prinsen finns manga mysiga vrar
och pa vaggarna hanger mycket
att titta pa. Peter och Carina Nordin
driver restaurangen sedan 1986.

nytt !
arsmeny

for en prins

Nyar ar fest, men ocksa tradition. Tva honnorsord for anrika restaurang Prinsen,
som fick uppdraget att komponera arets nyarsmeny for Salt&Peppar.

TEXT PAR JONASSON RECEPT PETER OCH CARINA NORDIN FOTO ULRIKA POUSETTE

23 ar har dkta paret Peter och Carina

Nordin drivit restaurang Prinsen, en av
Stockholms mest klassiska krogar. Har har
graddan av kulturpersonligheter smort kra-
set sedan 1897. Och mycket ar sig likt &n i dag,
bade vad giller inredning, géster och meny.
Fast det dr klart, paret Nordin har forstas
“sndppat upp” matambitionerna en hel del.

Peter: Da var det en helt annan typ av res-
taurang &n i dag, en triffpunkt dér man drack
6l och vin, och &t en osttallrik eller spaghetti
bolognese. Pa den tiden var det ganska ruffa
kvarter hdromkring, datidens "Plattan” kan
man sdga. Numera ér det ett exklusivt om-
rade med mycket hogre hyror, s vi har fatt
anpassa restaurangen dérefter.

Carina: Det dr inte lingre den fattige po-
eten utan en krona pa fickan, som hoppades
kunna bli bjuden pi ett skrovmal eller ita pa
krita, som kommer hit. Diaremot kulturper-
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sonligheter som PO Enquist, Peter Englund
och Henning Mankell.

Peter och Carina hade precis triffas nir
de bestimde sig for att ta &ver Prinsen. Peter
hade drivit en egen restaurang pa Soder och
jobbat pa Operakillaren for Verner Vogeli.
Carina har i stort sett vixt upp pa Gashaga
vérdshus dér hennes forildrar jobbade. Nu
ser det ut som om éven nésta generation
Nordin kommer att jobba i restaurangbran-
schen.

Carina: Vara barn praktiserar héir pé sina
lov, och det kiinns som om dtminstone véra
tolvariga tvillingtjejer gillar den hir virlden.
De har édrvt sin fars drivkraft och hitska
kokstemperament, och vet redan hur allting
ska vara. De dr oerhdrt noga med att allt de
dter dr av god kvalitet och tillagat pé ritt sitt.

Trots att makarna Nordin varje dag spen-
derar mdnga timmar pa Prinsen ser de till att

alltid vara hemma och dta middag tillsam-
mans med barnen.

Carina: Vi dter tillsammans varje dag, det
ir det som haller ihop familjen! Det dr viktigt
for oss. Till vardags star jag for matlagningen,
och pa helgerna Peter.

Har ni samma syn pd mat?

Carina: Ja, det maste jag siga, vi tycker om
samma saker. Mojligen att jag tycker att Peter
har for stora smorklickar i sdsen. ..

Peter: Vi gillar ren mat. Bra kvalitet pd
ravarorna, och inget ontdigt konstrande.
Maten ska tillagas med s& enkla medel som
méjligt for att bibehalla smaken. Det &r sma-
ken som dr det viktiga!

De berittar att Prinsen har manga olika
smaleverantdrer som kommer forbi nir de
har nagot att erbjuda. Pa sd sitt blir menyn
bade sisongsanpassad och viildigt exklusiv.

Carina: Till exempel kommer Fritz, en &



0 ar. YRKE: Peter dr k

Prinsen i ar for
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gatan 0 , ggstvillingarna

och Jo 12 &r. BOR: Os ckholm. FAVORITRATT:
var med pepparrot (Peter), 0sso buco (Carina). FAVO-

RITDRYCK: Rodvin och champagne. ATER INTE: Inget. Ater allt

som ar val tillagat. BASTA MATLANDET: Sverige, Italien, Frank-

rike och Japan. HAR ALLTID | KYLEN: Agg och Heinz chilisas.

Pa danskt ragbrod
serveras en god

rora med matjessill
toppad med &gg och
16jrom.

Matjesskagen
med 10jrom

Istallet for rakor har Peter ach
Carina komponerat en skagenréra
med matjessill

6-12 minikanapéer
: Tid ca 30 min + 6 timmar i kyl &

D T e

Sillréra

5 fina matjessillfiléer, val
avtorkade fint tarnade

finrivet skal av 1 citron

2 msk hackad graslak

1 msk hackad dill

1 tsk majonnas

2 msk avrunnen graddfil (lat ca
1.dl rinna av i kaffefilter 6 tim)

nymald vitpeppar

Topping

3 mjukkokta agg i tunna skivor

2-3 msk avrunnen lojrom

2-3 tunna skivor ragbrod
skurna i mindre bitar

1. Blanda alla ingredienser till
sillroran.

2. Smora de sma broden. Toppa
med sillréra och dggskivor. Avsluta
med l6jrom och dillvippa. Dessa
kan du gora i god tid fore serve-
fing.
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K lossiskt kulturhak

Prisen dr en klassisk “kulturrestaurang” som slog upp
dorrarna 1897. Miljon &r i stora delar densamma som
da, och gasterna ar aven de samma mix av konstnarer,
kreatdrer, media- och affarsfolk. Manga kulturpersonlig-
heter hér och har hort till stamgasterna - Dan Andersson,
Hasse Alfredson, Peter Dahl, Sven-Bertil Taube och Hen-
ning Mankell for att namna nagra fa.

Meny byts efter sasong, och ibland dagligen. Biff
Rydberg och Wallenbergare ar klassiker som alltid finns

pa menyn.

.
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Pancettalindad renkalvfilé med potatis- och
jordirtskockspuré med tryffel och ostkrisp

Lyxig renkalvfilé fdr italiensk touch
av pancetta och salvia. Om du inte
fdr tag pd pancetta kan du ersitta
med bacon eller parmaskinka. Det
blir ocksd gott.

6 portioner
s ca11/2 timme ¢
2 ryggfiléer av renkalv, ca 1 kg

2 tsk salt

nymald svartpeppar

2 msk smar

¢a 20 tunna skivor pancetta

15 stora blad salvia

plastfilm

1. Salta och peppra filéerna. Bryn
dem gyllene runt om i stekpanna.
Kyl sedan snabbt. Torka av med
hushéllspapper.

2. Ldgg ut en rejal bit plastfilm val
tilltagen for en filé. Tack filmen med
panchetta lika langt som 1 filé , och
sedan salviablad. Lagg pa en filé
och linda in i panchetta. vrid in allt

i plastfilmen. Gor likadant med den
andra filén och 1agg i kyl 2 timmar
eller langre, s& panchettan satter sig
runt filéerna.

3. Satt ugnen 140°. Mjola paketen
och bryn dem gyllene annu en gang
i stekpannan. Stek i ugn 30-40 min
tills innertemperaturen ar 55°. Linda
sedan in i aluminiumfolie och I3t vila
30 min.

Potatis- och jordartskockspuré

400 g skalad mjdlig potatis

200 g skalade jordértskockor

25 g tryffel eller lite tryffelolja

1 msk smor

2 dl vispgradde

1 dl kalvbuljong (alternativt fran
tarning eller fond pa flaska)

salt och peppar

1. Koka potatis och jordartskockor
mijuka i lattsaltat vatten. Hall av och
lat dnga av vél. Lat sta en stund, sa
potatisen blir riktigt torr. Pressa i en
kastrull.

2. Tillsétt smér, gradde och buljong
och vispa pa lag varme till en puré
som &r 16s och luftig i konsistensen,
spad eventuellt med mer gradde.

3. Rivi tryffeln eller droppa i lite tryf-
felolja. Var forsiktig, vissa oljor kan
vara valdigt koncentrerade i smaken.
Smaka av med salt och peppar. Spara
resterande buljong till serveringen.

Vinsas

7 dl rott portvin

7 dl rott vin

1 msk honung

5 enbdr

1 kvist timjan

1 msk mjukt smor
salt

1. Koka alla ingredienser utom smo-
ret sakta i en tjockbottnad kastrull
utan lock till simmig konsistens, det
tar ca 15 min.

2. Smaka av med salt. Varm sasen
vid serveringen och vispa sedan ner
smoret.

Tillbehor

ca 150 g finriven vésterbottensost
12 smaé salviablad

12 stora kokta vita bonor

12 cocktailtomater

1. Satt ugnen pa 200°.

2, Ostkrisp: Lagg osten i klickar pa
bakplatspapper. S&tt in mitt i ugnen
ca 5 min tills de borjar fa farg. Lat
svalna och bryt fina bitar.

3. Stek sma salviablad i het olja
nagra sekunder i teflonpanna, 15t
finna av pa papper.

4. Doppa tomaterna i kokande vatten
3 sekunder och dra av skalet.

Vid servering

Skiva kottet i ca 3 cm stora bitar. och
lagg upp pa varmda tallrikar. Varm
buljongen med de vita bonorna och
lagg dem ljumma pa kottet tiltsam-
mans med ett salviablad. Varm och
lagg upp purén och toppa med bitar
av ostkrisp. Lagg pa tomaterna.
Avsluta med litet varmd sas. Servera
resten av sasen vid sidan om. &=
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Snabbsyltad svamp gor
du |8tt genom att koka en
burk avrunna kantareller
i en lag av 1/2 dl attik-
sprit, 1/2 dl vatten och

1 dl strosocker och nagra
vitpepparkorn ca 15 min
utan lock.
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Rok laxen sjalv

Kop 400 g laxryga, skar den i 6 jamna bitar och rimma enligt recept till

hoger Fyll aburoken med 2-3 dl alspan och en kvist timjan. Stall pa spi-

aten spénen borja ryka ordentligt. Lagg i de rimmade laxbitarna,
allytomhus. Lat svalna i 20 rmn Laxen skall precis ha,

sesessssssssces

*Vid tolvslaget dr smaklokarna som regel
rejilt avtrubbade. Drick hellre champagne
som vilkomstdrink eller till forratten”

(&= herrei tyrolerhatt, hit med egenhandigt

plockade hjortron och svamp. DA férsoker vi
ta hand om hans "skatter” pa basta sitt.

Jag ber Peter och Carina beritta hur de
tankt nir det géller nydrsmenyn de kompo-
nerat for Salte~Peppas lasare.

Carina: Vi tinkte pé att det skulle vara gott
och festligt, men samtidigt enkelt att laga.
Desserten ser kanske komplicerad ut, fast det
4r den inte. Den dr kul att prova pa, och pas-
sar perfekt pa nyarsafton!

Peter: I princip allt som ingar i ritterna gir
att férbereda, sd att man i stort sett bara lig-
ger upp och serverar nir det dr dags. Det fir
inte bli superstressigt pa slutet. Det ar viktigt
att som vird sjilv hinna umgés med gésterna!

Mdnga dricker ju champagne pa nydrsafton.
Vad har ni for tankar ddr - fungerar cham-
pagne som mdltidsdryck, eller ska man spara
den till tolvslaget?

Peter: Det har skett en champagnerevo-
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lution i Sverige, och kanske framfor allt i
Stockholm, pa senare ar. Férr drack man

ju enbart champagne pé fodelsedagar och
brollop, men numera ir det ocksa en populdr
maltidsdryck. Till den hér nyarsmenyn skulle
jag kunna tinka mig champagne till alla rit-

. ter utom méjligen renen. Dir vill jag nog ha

ett riktigt mustigt rédvin med lite tanniner.

Carina: Mitt tips vad géller champagne &r
att inte viinta med dyrgripen till tolvslaget,
om man nu har satsat pa en lite finare flaska.
Da #r smaklokarna som regel rejilt avtrub-
bade. Drick hellre champagne som vilkomst-
drink eller till forritten.

Vilka mattrender tror ni kommer att gilla
20107

Peter: Det svenska koket dr verkligen p&
frammarsch.

Carina: Och si hamnar ravaran allt mer i
centrum. Folk vill veta exakt var den kommer
ifran, och s ska allt helst vara ekologiskt. @

Varmrokt laxrygg
med l&n%kokt agg &
liten rotfruktspuré

Peter roker loxen sjdlv i en Abu-rok (se
recept till vdnster), men det gdr alldeles
utmdrkt att anvanda ldttrokt lax fran Fin-
dus, den har ocksa en mild god roksmak.
Aggen kokas pa ett speciellt satt sd gulon
blir mjuk och kramig.

* 6 portioner

: Tid ca 40 min + 3 timmar i kyl

.
.
.
.
.
.
.
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3 laxfiléer lattrokt lax, Findus
1 liter vatten + 50 g salt kokas upp
rivet skal av 1 citron

6399

Rotfruktspuré

300 g persiljerotter, selleri eller palster-
nacka i fina jgmna tdrningar

1 msk smér

1dl vatten

1 dl vispgradde

1/2 dl creme fraiche

salt och vitpeppar

Tillbehor

[6jrom

syltad svamp
uppvispad varm mjolk

1. Tina laxfiléerna garna i kyl. Halvera och
skar bort skinnet. Koka upp vatten, salt
och citronskal. Lat kallna. S vatskan Gver
laxbitarna och Iat rimma 3 timmar i kyl.
2. Koka upp 2 liter vatlen och 1 msk sall.
Lagq forsiktigt ner ggen. Dra fran varmen
och lat sta med lock 2 timmar. Kyl i kallt
vatten. Skala och ta ut gulan forsiktigt.

3. Rotfruktspuré: Lagq i rotfrukterna
och smoret i en tjockbottnad kastrull pa
medelhdg varme med lock. Lat frasa 10
min. Tillsatt vattnet och koka 5-10 min
utan lock.

4. Nar rotfrukterna barjat mjukna, tillsatt
gradde. Koka in gradde, sa den ndstan

ar borta och rotfrukterna mjuka. Om inte
tillsatt mer vatten och lat koka bort, sakta.
5. Tillsatt creme fraichen och mixa allt
mycket sldtt och mjukt i en matberedare
eller med mixerstav. Lagg upp i en liten
kastrull, smaka av med salt och peppar.
6. Satt ugnen pa 125°. Ta upp och torka
av laxbitarna. Lagg dem i en ugnsform
och baka mitt i ugnen 15-20 min tills in-
nertemperaturen &r 50-52°.

Servering: Laxbitarna ar godast lite
ljumma men kan ocksd serveras kalla,
lagg dem pa tallrikar. Toppa med lojrom.
Lagg pa en klick varm rotfruktspuré och
den krdmiga qulan toppad med lite
flingsalt. Garnera med dill, syltad svamp
och droppa till sist pa lite mild olivolja och
uppvispad mjolk forsiktigt varmd.



