PA&Co — Mer in en kokbok

Antligen kommer den totala boken fran Sveriges mest stilbildande och sigenomspunna moderna

restaurang.

Nu kommer dntligen den sedan ldnge hett efterlingtade stora kokboken fran den lilla kvarters-
krogen med det stora ryktet, PA&Co pa Riddargatan 1 Stockholm, stjdrnornas stamkrog framfor
alla andra.

Sé vildig har legenden om PA&Co vidxt sig att manga har missat den viktigaste forklaringen
till att "PA:s” har kunnat halla sig kvar pa toppen i 6ver 20 ars tid — den genialiska och likaledes
stilbildande menyn, givetvis.

I PA&Co — Mer én en kokbok bjuds alla matélskare och livsnjutare pa ver go oemotstandliga
recept, savil klassiker som nyheter, samtliga fotograferade av den internationellt framstdende
modestillebenfotografen Pelle Bergstrom. Recepten spanner det enklaste till det synnerligen
avancerade och kommer att tilltala alla matélskare, fran fullblodsproffs till rena amatorer.

PA&Co — Mer @n en kokbok innehaller dessutom pd mycket mer én sa. Har berdttas dntligen
den sanna historien om PA&Co, bortom myter och legender, 1 en hdgst personlig, nog sa burlesk
berittelse av kortromanformat, forfattad av Claes Britton. Aven férfattarna Stig Larsson och
Klas Ostergren med egna, personliga texter, liksom den brittisk-kanadensiske redaktoren och
livsstilsgurun Tyler Brulé (grundare av magasinet Wallpaper) och artisten Mauro Scocco.

I boken ingér ocksa en omfattande, unik fotografisk svit med portritt pa personal och kdnda
och mindre kdnda stamgéster, fotograferat av den virldsberémde svenske modefotografen
Mikael Jansson. Aven den likaledes virldsbersmde, sedan decennier New York-baserade svenske
modeillustratoren och konstnaren Mats Gustafson bidrar med ett exklusivt verk.

Vi behéver vl knappast tilldgga att samtliga medverkande sjdlva dr gamla PA-stamgister?

PA&Co — Mer @n en kokbok dr en bok som ingen med intresse fér mat, dryck, Stockholms

nattliga nutidshistoria och/eller allt annat gott har rad att missa!

Boken utges av Stockholm New Publishing, férlaget bakom det banbrytande, mangfaldigt
prisbelonta internationella mode- och livsstilsmagasinet Stockholm New. Creative directors dr

Christina och Claes Britton. Bokformgivare dr Stefan Andersson.

For ytterligare information, kontakta:

Anna Wennerstréom, 08-660 31 81 eller anna(g)brittonbritton.com.
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Enligt Financial Times dr var burgare en
av vérldens fem bésta. Den kan fa de storsta
grabbarna att litta pa béltet. Vi anvinder
bara ren fiirs och mycket av hemligheten
ligger i att fa rétt fettblandning och rétt
stekning — plus forstds dressingen som ju dr
en smaksak. Sjilva serverar vi med senaps-
sds och var variant av hamburgerdressing

som i receptet.

* 1 kg notfdars med ca 10% fett
(prata med din charkuterist)

* 4 stora hamburgerbrod

* 4 skivor ost, typ cheddar

* 4 saltgurkor

* 2 bifftomater

* 2 gula eller réda lokar

Cheese & baconburgare

* 1 isbergssalladshuvud

* matolja

e salt och peppar

* 4 skivor rokt sidflédsk alt. bacon

Hamburgerdressing
* 2 dl majonnés

e 1 msk chilisas

e 1 dutt HP-sas

e tabasco

* 2 msk bostongurka
e lite hackad gul 16k
¢ 1 tsk konjak

* salt och peppar

Vispa ihop ingredienserna till en

krdamig smet.

Senapssas —se Biff Rydberg — se sid 172

Forma férsen till 4 biffar. Salta, peppra
och pensla med matolja. Lidgg pé grillen
och grilla 15 minuter. Vand biffarna,
ldgg pa osten och krydda med salt och
svartpeppar. Grilla biffarna ytterligare
5 minuter, de skall vara roda 1 mitten.
Rosta hamburgerbrioden pa grillen eller 1

ugnen. Lagg biffarna i de varma broden.

Servera med saltgurka, tomatskivor; l6k-
ringar; sallad, pommes frites och de tvd

saserna.




Steffe och Micke dr ena riktiga gamla
Thailands-freaks och flera av vara andra
kockar har ocksa rest mycket i Thailand,
sa det var naturligt att vi var tidiga med
thaimat. Vi fortsdtter silja mycket thai fast
den virsta trenden sedan linge dr forbi.
Det iir lustigt hur folk véinjer sig vid smaker;
sdrskilt nu ndr varenda ménniska varit t
Thailand. Nirvi borjade servera thaicurrys
JSick vi ofta tillbaka tallrikarna for att det
var for starkt. Numera kryddar vi sikert
tre ganger mer; men_folk ber dnda ofta om

extra chili.

e ca 250 gr fisk och skaldjur per pers
— typ lax, tonfisk, hélleflundra, snapper,
scampi, hummer, musslor, bldckfisk
(védlj 3—4 av dessa sorter — det gér egent-
ligen med vilka sorter som helst, be-

roende pd smak och planbok)

Skér fisken 1 jdmnstora bitar och stek
dessa 1 litet matolja thop med skaldjuren

pa hég varme.

Curry

* 1-2 msk thaicurrypasta beroende

pé onskad styrka (gul, grén eller rod)

* 4-dl kokosmjolk

* 1 msk fisksds

* 1 msk thaisoja, typ Golden Mountain
* 1/2 msk palmsocker eller rdsocker

* 1 strd citrongrés

* 2 limeblad

* 1 gul Iok

Seafood thai panang curry

med cashewndotter och varrulle

* 2 vitloksklyftor
¢ 1/2 kruka koriander
e saften fran en lime

* jordnétsolja/matolja till stekning

Dela loken 1 dtta bitar och krossa citron-
graset. Frids lok, gris, limeblad och vitlok
med currypastan i jordnotsolja eller mat-
olja. Tillsdtt kokosmjolken, sockret och
panangkryddorna samt fiskséds och soja.
Lat puttra 5-10 minuter. Tillsdtt koriander
och limesaft. Stdll av kastrullen och 14t
det hela dra i en halvtimme. Sila genom

en pipsil.

Panangkryddor
* 1 tsk hel spiskummin, 1 tsk koriander,

1 tsk kardemummakérnor, 2 stjdrnanisar.

Stek kryddorna torrt i en stekpanna och

mixa eller mortla dem sedan.

Varrullar

* 100 gr musselkoétt eller rakor

e ca 50 gr tunna glas- eller risnudlar
* 4:stora varrullepapper

¢ 1/2 skalad morot

* 1/4 skoljd purjolsk

* 1 nypa munggroddar

* 4 stora ostronskivlingar

* 1/2 msk hackad koriander

¢ 1/2 msk thaibasilika

* 1 tsk sesamolja

¢ 1 hackad vitlok

* 1/2 hackad farsk spansk peppar

¢ 1 msk ostronséas

¢ 1 msk fisksas

Lagg nudlarna i ljummet vatten 1 en
timme. Strimla grénsakerna fint. Hacka
rik- musselkéttet, vitlok, chili och orterna.
Stek forst chili och vitloken 1 sesamoljan
1 en wokpanna/rymlig stekpanna. Stek
med gronsakerna. Héll av vattnet fran
nudlarna och klipp dem 1 bitar pa cirka
5 cm. Stek dven med nudlarna. Avsluta
med skaldjuren, érterna, ostronsas och
fisksas. L.at koka ndgon minut. Ligg
nudlarna att svalna av i ett durkslag sa
vétskan rinner av. Rullning och fritering,

se torsksoppa sid 232.

Gronsaksforslag
* Purjolok, ostronskivling och/eller
shiitake, broccoli, rodlok, zucchini, mo-

rot, sticklok, blomkél, munggroddar

Skdr gronsakerna i strimlor. Tank pa
att skdra dem efter koktid. Morot tar
exempelvis ldngre tid dn 16k, alltsa skall
den skidras tunnare dn 16ken. Stek gron-
sakerna 1 en wokpanna péd hég varme 1
nagra minuter. SI& pa currysasen. Lat

det hela koka ihop ett par minuter.

Servera med jasminris och rostade

cashewndbtter.




Poratisstekning dr en fran bérjan fransk
stekmetod som Staffan bérjade med och
som vi girna anvinder till fisk. Det blir
snyggt, med potatisstrimlorna som ser ut
som fiskfjill. Det ér ocksi en mjukare stek-

ning som gor att fisken dven blir kokt och

briisserad och som ger bra smak at potatisen.

Den hiir rétten dr enkel och snabblagad.
Med ansjovisgridden kan man ocksa siga
att det t smaken blir en slags roligare och

godare vartant av klassisk Jansson.

Potatisstekt torsk
med ansjovisgréddde och dill

* 600—700 gram torskfilé i fyra
lika stora bitar

* 2 bakpotatisar

* olja och smor till stekning

e salt och vitpeppar

Riv potatisen pa grova sidan av rivjarnet
1ldnga drag, endast uppifran och ner.
Lédgg potatisen som ett lock pé varje
torskbit och stek sedan bitarna med pota-
tisen nerat 1 smor och olja pa medelhég
virme. Nér potatisen dr gyllenbrun (lyft
forsiktigt 1 kanten och titta) vinder ni
fisken forsiktigt och steker ytterligare

ndgon minut pa fisksidan.

Sas

* 4.dl gradde

¢ 2 finhackade schalottenlokar
* 3—5 finhackade ansjovisar
efter smak, tank pd siltan

* grovhackad dill och citron

Fras 1oken 1 litet smor utan att den tar
farg. Sla pa grdadden och koka ned till
hilften. Tillsdtt ansjovis och dill. Smaka
av med salt och vitpeppar. Ligg sasen
som en spegel och fisken ovanpa. Garnera

med dill och citron.



Tom yum kan betraktas som den thailind-
ska nationalsoppan — en mager, mycket
uppfriskande och smakstark soppa, déir
spilva hettan dr huvudsaken. Soppan gors ¢
otaliga varianter — grumlig, grynig eller
klar; med olika ravaror; oftast stora scampu,
andra skaldjur, kyckling eller flisk. I
Thatland har vt aldrig sett den gjord pa
blamusslor; sa den hér rétten dr var egen

Sransk-thailindska korsning.

* 2 kg blamusslor

¢ 10 thaildndska limeblad

* 5 stran citrongris

¢ hackad farsk koriander efter smak
* 1 liter kycklingbuljong eller
fiskbuljong (eller bara vatten)

* minst 4 vitloksklyftor

e chili efter smak (ca 6—7 ratshit-

Moules tom yum

chili om du vill ha soppan stark

efter svenska métt — thaildndarna

kan kora lika mycket per person)

e 2 tomater

* 4. sma salladslokar

o pressad limejuice efter smak (ca 1 dl)
e fisksds efter smak (ca 1 dl)

¢ galanga- eller annan ingefira efter
smak (ca en hel medelstor rot, finskivad)
* 2 schalottenlokar

* 2 hg champinjoner, ostronskivling
eller shiitake

* matolja eller jordnétsolja for stekning

Putsa, ansa och skolj musslorna. Térna
tomaterna, hacka loken, skiva sallads-
Ioken och citrongriset snett, skiva vitloken,
skiva eller hacka svampen, skala och

skiva ingefaran. Koka upp buljongen

eller vattnet med chilin, fisksdsen och
limejuicen.

Nu dr allt forberett f6r musslorna.
Borja med att friasa alla gronsakerna
tillsammans med musslorna snabbt pa
hég vérme, utan att ravarorna tar farg.
Hall sedan 6ver buljongen och ligg pa
lock. Koka 1 3—5 minuter, tills musslorna
oppnar sig (de som inte dppnar sig sling-
er du bort). Nir musslorna ir klara, lyft
over dem med hélslev 1 serveringsskélar.
Nu skall vi sdtta pricken 6ver 1 pa bul-
jongen. Koka upp buljongen och smaksitt
med mer fisksds, lime och hackad chili.
Nar du har ratt smakbalans, avsluta med
riktigt mycket grovhackad farsk koriander.
Hill sdsen 6ver musslorna. Jasminris dr
gott till om du serverar soppan som lunch

eller huvudritt.




Rodtunga Meuniére

med pata negra, ostronskivling, pimientos och pinjenétter

Helstekt svensk fisk pa spanskt vis, med
rodtunga som en litet billigare ersdttning
Jor sjtunga. Riitten kan vara lite bokig
att dta, men det dar vil virt besvéret, med
tunga smaker som gifter sig och lyfter
fisken. Pata negran ger en héirlig silta och
pinjendtterna en sétma och nétighet som

aven notallergiker kan njuta av.

* 4 flddda hela rédtungor (eller annan
plattfisk som sjstunga eller rédspétta)
* 12 skivor pata negra

* 200 gr ostronskivling

* 8 pimientos (inlagd grillad paprika)
* 1/2 niéve kapris

* 1/2 nive pinjendtter

* 12 kokta och tdrnade potatisar
(farsk- eller mandelpotatis)

* 2 citroner

* olivolja och smor till stekning

* hackad persilja

e salt

Salta och vdnd rodtungorna i vetemjol.

Bryn en rejal klick smér och nagra

matskedar olivolja. Lagg i fisken med

]

ovansidan nedat och bryn 3—5 minuter
pa medelhdg virme pé vardera sida. Kor
klart i ugnen pa 150 grader i cirka 5
minuter. Kéttet skall precis borja sldppa
fran benen.

Stek potatis och svampen 1 fiskfettet
tills ingredienserna borjar ta farg. Ligg
1 den strimlade paprikan, kapris och not-
ter. Ldgg pata negran pa fisken sd att den
smilter. Sla 6ver svampfraset och servera

med en halv citron och hackad persilja.




PA VON ROSEN

”Ah, fan, Stockholm ir inte stérre in si hir”

Jag kan inte avstd fran att genast dn en gang citera den legendariske
Stockholms-playboyen PA von Rosens berémda svar nér hans societets-
vanner mistrade honom om att man inte "kunde” Sppna en krog
med bara trettiodtta platser. Sdrskilt 6dmjukt var detta svar vl
knappast, men icke desto mindre dn idag bade sant och relevant.
Sa syns det atminstone ur mitt eget sndva perspektiv. Med risk for
att verka dn mindre folklig &n PA: det kdnns fortfarande som om
alla som dr védrda att kédnna i1 den hér stan — och manga fler dartill
— gar att traffa en vanlig torsdagskvall pa PA&Co.

Vart vi dn védnder oss sa talar folk angestfullt om hur tiden flyger
forbi pa méktiga vingar — hur dren bara rullar undan, klockan
tickar, ungarna viaxer upp, far har pa brostet och borjar hinka bérs,
halsar rynkas och allt upptdnkligt annat eldnde, utan att vi vet
ordet av, likt sanden som bara rinner bort mellan véra fingrar.

Jaghar aldrig kopt de dér dngsliga besvirjelserna. Nog faen kan
vi kdnna arens troga larvfotsgang och folja de priaktiga spar de
lamnar bakhdn.

Hosten 2006 dr det tjugo ar sedan mina barndomsvénner Pelle
och Bjoérn Sturén, tillsammans med det andra brodraparet Niklas
och Hékan Ericson, tog 6ver PA&Co, den redan da vida omtalade
kvarterskrogen pa Riddargatsbackens krén som grundats aret innan,
1985, av ndmnde PA von Rosen, tillsammans med kompanjonerna
Pér "Pérre” Eriksson och Peter Ahlm (ja, PA star dven for den sist-
nidmndes initialer).

Tjugo ar dr ingen sédrskilt lang tid 1 vdra manniskoliv och en helt
kort sddan 1 ett storre historiskt sammanhang. Ndr vi begrundar
Stockholms nutida kroghistoria sa kidnns tva decennier ddaremot
som ett sekel. Att dtervénda till dttiotalets mitt vore som att komma
tillbaka till en annan tidsalder, ndstan som nér cyklarna hade stora
framhjul.

Det var en tid da Stockholm @nnu bara tagit de forsta forsiktiga
stegen 1 sin dramatiska forvandling fran stor smastad till liten stor-
stad. Café Opera stod pé sin topp och hirskade 1 ensamt majestét
over stockholmsnatten, utan att ndgra konkurrenter ens vigade

gora ansprak pé att utmana. Den moderna fingastronomin lag i



men sedan varva ned. Det var spelet som var hans verkliga drog.
Han tog vil 1 princip dagskassan varje kvill och édkte till kasinot
och spelade upp den. Man far vil sédga att han helt enkelt spelade
bort krogen till slut.”

”Han spelade bort precis allt, det var det enda man kunde lita
pa med PA — att han aldrig lamnade hélften kvar eller sa”, siger
Hinke Palmstierna. "Han spelade hela tiden — kort, yatzy, back-
gammon, vad som helst. Att se honom hantera kortlekar, spelmarker
och tirningar var att se en konstnir i arbete. Anda torskade han
hela tiden men fortsatte lik forbannat — varfér kunde man inte for
sitt liv begripa.”

PA von Rosen édtervinde till Stockholm 1 mitten av sjuttiotalet,
ruinerad och en smula mérkt av ett utsvévande liv pa vérldsscenen.
Hans mamma Ingeborg, som bodde ensam 1 ett stort stenhus pa
Baldersgatan 1 Lérkstan 1 Stockholm, fyllt av konst ur Conrad
Pineus berémda samling, vdgrade lana honom mer pengar dé hon
visste att dessa genast skulle omsittas 1 spel. PA var sedan decennier
en vilkidnd gestalt 1 stadens nojes- och nattliv, dar han forstas kédnde
“alla”. Han tog nu anstédllning som hovmistare pa Alexandra.

”Det var det som gjorde att han {61l ur societeten”, hédvdar Peter
Ahlm. "Dekadens och utsvévningar av alla slag har alltid tolererats
1 6verklassen — det dr ju underhédllning. Att han stod dédr med hov-
mistarkostym och tog emot géster kunde ddremot aldrig forlatas,
dven om det aldrig var ndgot snack om att PA alltid hade kvar sina
vanner fran den gamla tiden.”

Orjan Ramberg, den store skadespelaren och tongivande PA&Co-
stamgdsten, som under manga ar var baste vian med PA von Rosen,
dr av en annan uppfattning.

”Jag larde kdnna PA pa Alexandra ldngt innan han bérjade som
hovmastare, ndr han fortfarande bodde 1 Kenya och jag 1 Géteborg”,
berittar Orjan. “Jag var i Stockholm med "Jesus Christ Superstar’
dér jag spelade Herodes. Vi kom 1 slang med varandra for att han
hatade Bruno Wintzell, som spelade Jesus, och som han fatt for sig
var efter hans flickvdn Agnes. Vi blev snabbt goda vianner och jag
sag alltid upp till honom som en dldre forebild. Han var sa oerhort
bildad och méngsidig, kunde snacka om allt inom ett mycket brett

spektrum — fran boxning till litteratur, film och skadespeleri, politik

och musik. Han bodde sedan hemma hos mig under en period och
gillade alltid att hdnga hos mig for att han tyckte att jag hade bra
plattor. Han var jazzkille i grunden men lirde sig gilla rock — Dylan,
Stones och Hendrix, dven harda grejer med ldnga gitarrsolon och
sant. Han ldg alltid dédr och lyssnade pa plattor, snackade och rékte
sina Pall Mall utan filter, sédkert attio om dagen, minst. Nar vi sag pa
Tipsextra sa var askkoppen rdgad redan i halvtid. PA var en otroligt
snall, 6msint, fin, generds och kdnslig médnniska som verkligen var
totalt ointresserad av pengar, status, jobb, hus, bil och allt sant. Jag
minns tydligt att vissa av hans gamla 6verklasspolare upptradde
oppet nedlatande mot honom och det gjorde mig vildigt illa berord.
PA umgicks istillet med yngre kompisar pé stan. Han blev en faders-
figur for ménga. Han saknade aldrig sitt gamla umgiénge ett skit.
PA hade lika ldtt att ga thop med alla manniskor, oavsett om det
var pa en smokingmiddag 1 societeten eller med unga nattdjur pa
en rockklubb. Jag tror att hela den ddr grejen hade att géra med att
han varit tillsammans med den snyggaste tjejen i hela Sverige.
Nir man har en sa snygg tjej utan att ha vad de dar killarna raknar
som nagon riktig tdckning for det sa ar det alltid ménga som blir
avundsjuka och tar varje chans att trycka dit en.”

"Béde PA och jag var ju alltid avskydda av de ddr ménniskorna”,
sdger Agnes sjdlv, numera omgift med efternamnet Marian. "Det
sket vi fullstdndigt 1. De var @nda sa trakiga och vi var ju hippies
helt enkelt.”

Péar ”Parre” Eriksson vixte upp 1 Védllingby och flyttade som ton-
aring in till stan, ddr han 1 slutet av sextiotalet arbetade med
musik. Han var discjockey pa bland annat Alexandra, importerade
och exporterade skivor och stod 1 disken 1 en av stans forsta val-
sorterade skivbutiker fér popmusik, Drugstore vid Stureplan. Pérre
tillhorde kdrnan i Stockholms partysvang och var en hogst frekvent
kroggist, sa steget till att arbeta pa restaurang var inte langt. 1971
borjade han som servitér pa den lilla kvarterskrogen Timjan pa
kronet av Riddargatsbacken, som funnits sedan sextiotalet i en lokal
som tidigare varit mjolkbutik. Lokalen var bara drygt hélften sa
stor som dagens PA&Co. Ingédngen var fran Riddargatan, inte som

nu fran Styckjunkargatan.

PELLE STUREN
















Spenatsallad

med majskyckling, roquefort, bacon, valnétter och Dijonvindgrett

En matig och mdittande sallad med bitiga
smaker som dr som gjorda for varandra.
Rogqueforten dr “stjirnan” som kompletteras
véldigt fint av baconet och nétigheten och
det frascha krispet i spenaten.

* 4 st majskycklingbrost
* 150 gr rokt sidfldsk/bacon
* 150 gr roquefort eller annan

bla/gronmogelost

¢ 1 ndve valnotter

¢ 4 salladslokar

¢ 4 champinjoner

e firsk spenat

* vindgrett, se chévre chaud

e salt och peppar

Salta och peppra kycklingen och bryn
den runt om. Kér den klar 1 ugnen pa

150 grader 1 cirka 7—8 minuter. Skélj

spenaten och lat den droppa av. Knaper-
stek baconet/flésket och ligg pd papper
sd att fettet sugs upp. Finstrimla loken
och skiva champinjonerna. Blanda spenat,
16k, bacon, champinjoner, nétter med
vindgrett 1 en bunke. Smaka av med salt
och peppar. Liagg en hog pa varje tallrik.
Smula osten over. Skiva kycklingen och

lagg den Gverst.



En mastigt pampig héstmiddag for en

riktigt mork och ruggig novemberkvdll.
Vildanden ir en mager fagel som kréver
en griddig sis. Applet och calvadosen ger
den ritta mjuka syran och sultanrussinen

tillfor den extra kicken i sétman.

* 700 gr vildandbrost

* mjol

* smor till stekning

* ev. enbdr, timjan eller rosmarin

* salt och peppar

Mjéla, salta och peppra och stek vild-
andbrdsten 1 smor pa medelvdarme,
cirka 1-2 minuter pa bada sidorna.
Tag av stekpannan och lagg pa ett lock.
Lat vila 10—15 minuter. Anvind gdrna
termometer. Vi rekommenderar
58—60 grader. (Krydda gérna fageln
med lite 6rtkryddor som rosmarin och

timjan eller enbir.)

Vildand

med hostdpple, baconréosti och calvadossas

Rosti

* ca 400 gr potatis

* 8 skivor bacon

* 50 gr riven parmesan eller visterbotten
* 2 medelstora farsklokar

* 2 dggulor

* 1 msk olivolja

* 2 msk gridde

* salt och peppar

Koka potatisen mjuk, hall av vattnet och
lat kallna. Riv potatisen pa grévsta sidan
av rivjdrnet (endast nedét, sa att strimlorna
blir 1dnga och fina). Finstrimla loken.
Blanda alla ingredienser i en bunke.
Salta och peppra. Forma potatissmeten till
4 puckar och baka pa 200 grader 1 8—10

minuter pa en smorad plat.

Sas
¢ 2 dl kalvfond
* 2 dl grddde

* 2 Granny Smith-dpplen

¢ 2 schalottenlokar

¢ 1/2 dl koncentrerad dppeljuice
¢ 1 msk vita sultanrussin

* 4 cl calvados till flambering

* 1 msk smor till stekning

e salt och peppar

Hacka och fris schalottenlsken och adpp-
lena 1 smor 1 en kastrull. Tillsdtt russinen
och flambera av med spriten. Tillsétt fond,
gradde och juice. Koka ned till cirka half-

ten sd att sdsen blir simmig. Krydda.

Apple
* 4 hostéapplen
* mjol

 smor till stekning

Skala och klyfta dpplena. Vand 1 mjol. Stek
klyftorna 1 smor tills de fatt fin farg. Eller

ugnsstek som pa bilden.




Italten moter Asien i den hér varianten som

ar ltka vacker att titta pa som den dr god.

* 2 bldckfisktuber (=squid)
* ca 400 gr fisk. Vi har anvint lax,
tonfisk och hilleflundra

Algsallad

* 50 gr alger (kolla vad din asiatiska
handel har att erbjuda)

* 20 gr gari (inlagd ingeféra)
* 1 tsk wasabipulver

* 1 msk sesamolja

* 2 nypor sesamfron

* 4 shiitakesvampar

* 1 spansk peppar

e gurka, rattika, blekselleri

* kinesisk soja

e 1 lime

Seafood carpaccio ”tricolore” sashimi

med algsallad

*

Rensa ur magen ordentligt pa black-
fisken och skélj. Koka bldckfisken 1 cirka
tva minuter och spola den sedan kall.

Skir fisken 1 stdnger, lika langa som
blackfisken. Anvdnd fina renskurna
ryggbitar. Peta in fiskstingerna 1 magen
pa bliackfisken. Rulla in de fyllda black-
fiskarna i plastfilm — hart, sa att det inte
blir lufthal. Ligg in tuberna i frysen 1
minst tvd dygn (d& dor eventuella
bakterier). Tag ut bldckfisktuberna cirka
2 timmar fére servering och skiva dem
halvfrusna (for att de skall hélla ihop)
13 mm tjocka skivor.

Mixa ihop gari och vitskan den ligger
1, wasabipulvret och sesamoljan. Blanda
med algerna. Lagg fiskskivorna direkt
pa tallrikarna i ett tunt lager. Servera

med algsalladen, finhackad chili och

shiitake. Skdr ldnga strimlor med en
potatisskalare av den skalade rattikan,
gurkan och sellerin, anvind till att
dekorera med.

Avsluta med rostade sesamfron, nagra

stdnk soja och lime.
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Tryfflar ir en perfekt avslutning pé en
maltid om man inte orkar en hel dessert
—eller om man istéllet étit ost efter huvud-

ritten. Héir har vi en variant med fin
apelsinsmak och sa var gastkock Jensas

arabtryffel med stora sverraskande smaker

som dundrar méktigt i munnen.

Arabtryffel

¢ 1 dl hel skalad mandel

e 1 dl pistagenotter

1 dl torkad frukt

(typ russin, aprikoser, fikon, dadlar)
* 2 nypor sesamfron

¢ 1 dl bran flakes

* 2 msk starkt kaffe

¢ 1 tsk mald kanel

¢ 1 tsk mald kardemumma

Tryffel

* 100 gr rumstempererat smér
* 50 gr mork choklad
e 1 dl kakao

Mixa nétterna ndgon minut i matbe-
redare. Sikta sedan nétterna genom en

grov sikt. Spara de grova nétterna till
rullning.

De fina hills 1 en bunke. Mixa nu smoret,
chokladen, flingor och kakaon till en
grynig smet. Blanda med notmjélet. Hall
1 kaffet, kanelen och kardemumman.
Finhacka frukten och blanda ihop. Still
smeten kallt nagra timmar. Tag sedan ut
smeten och rulla till bollar. Rulla sedan

bollarna i de grova nétterna och sesam-
fréna.

Apelsintryfflar

* 2 hg mork choklad, gdrna 72%

* 1 dl strosocker

* 1 1/2dl griadde

* 25 gr smor

e finrivet skal (cest) fran en apelsin

* 3 cl Cointreau eller annan apelsinlikér

Smilt chokladen under sakta omrérning
tillsammans med sockret och gradden i
vattenbad. Lat svalna ndgra minuter
— far EJ stelna! Ror ner smoret. Blanda 1
apelsinskalet och likéren. Hall upp i en
form och lat smeten sitta sig 1 kylen under
natten. Ta ut smeten 1 rumstemperatur 1
en halvtimme. Rulla sedan till sma bollar.
Rulla sedan bollarna i kakao. Ju finare

kakao, desto bidttre resultat.



Vi har alltid britlée pa menyn och varterar
mellan olika smaksdttningar. Manga tror
att briléen dr fet, men i jimforelse med
mdénga andra desserter si dr den faktiskt
en smalvariant. Det dr ocksa snyggt att
gradda en hel plat och servera till ett storre
sillskap, vilket forstas kriver lingre bak-
tider: Den knickiga, frasiga ytan dr halva
grejen. Hiir dr den klassiska briléen och

tva vartanter.

Klassisk brulée
* 3 dl grdadde

* 1 dl mjolk

* 4 dggulor

* 35 g socker

* 1/2 vaniljstdng

Koka upp gradden, mjélken och vanilj-

stdngen. Vispa socker och dggulor porost.
Hall den varma graddmjolken 1 dggsockret
under vispning till en jamn och fin smet.

Lét gdrna smeten vila 1 ett dygn. Sila

Variationer av créme brilée

smeten och hill upp den i formen /for-
marna du skall servera 1. Stiéll sedan pa en
plét med vatten (vattenbad) och gridda i
ugnen pa 120—130 grader 1 cirka 40 minu-
ter tills smeten stelnar. Det tar olika tid
for olika ugnar. Brtiléen skall dallra som
en aladab nédr den &r klar. Till serveringen
stror du pa rastrésocker 1 ett tunt lager
och branner sedan med en gasbrdannare
tills sockret karamelliseras. Vi kor alltid
dubbel karamellisering sa att ytan blir
riktigt kndckig och frasig. Féargen skall

vara morkt gyllenbrun.

Catalana brilée

* créme briiléesmet

* 1 dm kanelstdng (ceylon)

* 1 tsk apelsincest (rivet skal)

Gor samma sak som med créme briiléen
men tillsdtt kanelstang och apelsincest
vid graddmyjélkskokningen. LLat dra 1 ett

dygn innan ni silar smeten.

Indisk yoghurtbriilée

* 2 1/2 dl yoghurt naturell

¢ 2 1/2 dl kondenserad mjslk
* 1 msk limesaft

¢ 1/2 tsk limecest (rivet skal)
* rasocker

* hackade pistagenétter

Blanda alla ravaror 1 en bunke. Hall upp
1 onskade formar eller fat och gradda i
80 grader cirka 15 minuter tills smeten
hérdnar. Rosta pistagenétterna och
hacka dem 1 bitar. Karamellisera briiléen

som vanligt och str6 pa hackade nétter.

Det dir otroligt gott att servera nagon
Jorm av frukt till denna brilée, typ firsk
skuren exotisk frukt, fruktsallad eller

en god salsa.




35.

Riesling

Den kungliga tyska druvan, som @ven har
en ladng tradition 1 Alsace, odlas numera
med stor framgang pa nyare marker, inte
minst 1 Australien och Sydafrika. En bra,
petroleum- och gummidoftande Riesling
har en enastdende férmadga att klara het
och kryddstark mat, inte minst asiatisk.
De bista europeiska vinerna uppvisar hog
syra med patagliga mineraltoner. Pa syd-
ligare breddgrader 6vergar dessa 1 persika
och andra tropiska frukter. Denna strama,
kraftfulla druva lyfter maten 1 den hér

boken som f& andra.

36.

Sauvignon Blanc

Denna Loire- och Bordeaux-druva odlas
numera med framgéng 1 svalare delar av
nya virlden, exempelvis 1 Nya Zeeland
och Sydafrika. Man brukar sédga att en
bra Sauvignon Blanc skall dofta som katt-
piss pa en svartvinbarsbuske. I Sancerre,
det férndmsta Sauvignon Blanc-distriktet,
utmadrks vinerna av hog, frisk syra och
toner av nyklippt grés och svartvinbérs-
blad. I nya virlden tillkommer flider och
exotiska frukter. En klassisk Sauvignon
Blanc dr ett utmérkt skaldjursvin, medan
nya virldens viner passar battre till fisk
och ljust kott. Att bara njuta en kall flaska

Sancerre en varm sommareftermiddag

tillhor livets sanna frojder.




Orjan Ramberg ~ skddespelare, stamgist primarius

“Jag birjade komma till Stockholm pa sextiotalet, med rockbandet
Jag sjong i da, och flyttade hit ¢ borjan av sjuttiotalet. Stockholm
var mindre dd, men inda sa stort for en géteborgare som jag.
Man hingde pa Prinsen, KB och Riche, men Riche hade daligt
rykte — det var ett bilhandlarstdlle.

Pa den tiden kunde man se folk som Kardemumma, Carl-Gustaf
och Gosta Bernhard ute, och Cornelis, Fred Akerstrom, Roffe
Bengtsson och Sune Mangs och sidana forstas. Sune var smal fran
borjan. Det var Hasse Ekman som gav honom radet att bli tjock
Jfor att fa roller. Numera har vi inga flasknackar lingre — Peter
Harryson ér ensam i facket. Sedan pé Vickan kom ett yngre ging,
med Janne Haldoff, Bonzo, Ted Acstrijm, Goran Stangertz, Parre
Eriksson och Kjelle Bergquist. Lundell dok ocksa upp dir. Teddan
och jag gick pa Operakdllaren och dat julbord. Dér fanns en hov-
mudstare som jag hade for mig hette Lodstrém, en gammal betjént
som var kand for att det inte fanns ndgon i virlden som kunde spy
sa elegant som han. Det sades att han hade statt med drinkbrickan
och spytt helt obemdrkt och diskret ned i rockidrmen och sedan
bara fortsatt ta bestillningar som om ingenting hade hant.

PA von Rosen lirde jag kinna pa Alexandra i bérjan av sjuttio-
talet, nir han bodde i Kenya. Han hade bott © Géteborg och kunde
prata géteborska. Han var GAIS:are, eller geisare’ som han sade
att alla de gamla gubbarna pa staplats brukade siga. PA var en
oerhort stilig man som hdangde med Jocke Bonnier, Stmon Brehm
och de dér killarna. Han var mork och elegant — sag ut som en
exilprins. Han forblev en playboy ut i fingerspetsarna, en sidan
man bara sett i tidningarna fran Rivieran, med scarf, den stilen.
Han var en forebild och fadersfigur for mig och méanga andra i
Stockholmsnatten. Han var s@ oerhért snill, human, émsint och
bildad, kunde prata om allt och var en djivligt bra lyssnare. Men
han var ingen smart guy’. Han hade inte minsta statustinkande,
ingen vilja till hus, bil och sadant — forutom att han klidde sig
elegant da. Frdn det att han kom hem fran Kenya sjuttiosju fram
till attiosex, néir han reste tillbaka till Kenya for att dé, umgicks

vi sa gott som dagligen.

e

Pa Timjan borjade jag ga v borjan av sjuttiotalet. Pirre Eriksson
som hade stillet var gift med en géteborgska och Thommy Berggren
bodde i samma hus. De hade avokadosallad med rikor som parad-
nummer och sa drack man Gosser eller Lowenbrau till det nair
Pirre fatt spritrittigheter. Sedan kom Hinke in och en kille som
gick under namnet Dallas som hade en tjej som kallades "Morsan’.
Det var inte sa mycket folk dir. Jag minns mest att Hinke satt ¢
baren och rokte. Sedan nér PA och Peter Ahlm kom in si sade det
svisch direkt av nagon anledning och dnnu mer blev det sedan nér
killarna kom in. Jag minns att PA och jag gick pa Strandvdigen
en dag, pa vag till Eriks och rikbaten ddr; nér en risig gammal
Jfolka svingde upp och ut kom en oerhort glad, positiv, blond flint-
skallig kille som sag riktigt oforskdamt frisch och sportig ut, en
sadan dér tennis- eller seglartyp. PA fragade vad jag tyckte om
honom och sade att han tillhérde hans personal’. Det var Bjérn
Jforstas. Sedan kom den ena efter den andra av killarna in. Det
drojde linge och vil innan jag lirde mig att skilja dem dat — de
ena broderna var mérka och de andra ljusa, sa mycket var klart,
men de hade ju ocksa en massa kompisar och det var svdrt att veta
vilka som var vilka. For mig var det framfor allt Bjorn jag hade
kontakt med. Pelle gick omkring med nagon slags Neil Young-
kapa over huvudet sa honom var det svarare att fé grepp om.

PA:s har ju varit speciellt for mig i och med att jag varit med
fran starten och hade en kompis som var galjonsfigur dér. Det dr
ocksa liget, och maten, och att jag gillade killarna och hade sa
ménga kompusar som héngde dir. Sa alla dessa kvinns forstas.
Forrvar det lite av vilda véstern dér — det hénde ju ofta att man
sov éver ddr och ofta att man kom utramlande klockan sju pa
morgonen och sa. Numera blir det inte ltka ofta som jag gar dit,
av flera skél. Dels gar jag inte ut lika ofta, dels kinner jag inte s
manga som gar dér lingre och sa dr det alltid sa fullt och krangligt
med bord. Det var ocksa lite mer rockmdnniskor forr medan det nu
kdnns som mer reklamtyper och folk i karridren. Men det betyder
Ju inte att jag trottnat pa stillet — tvértom sa tinker jag ofta pa
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att det vore trevligt att ga till PA:s, bara att det inte blir av.”



’Bland poeter och borsvalpar’ av Mauro Scocco

PA dr ju vad man lite pretentidst brukar kalla en "scen”.

Det finns inte sa méanga stdllen ddr man kan bli seatad mellan
Stefan Persson och Tom Waits men PA dr faktiskt ett sadant hak.

Det ar egentligen en mérklig blandning av folk som gar hér.
Poeter och bérsvalpar brukar vanligtvis inte gilla att gnugga rév
men pa PA tycks det fungera utmérkt av nan besynnerlig anledning.

Det dr inte alla krogar som far guldskiva fran skivbolag for
att dom bidragit till att gora en artist stor, (som 1 fallet med Van
Morrison och PA).

Inte alla krogar har huvudrollen i en skandalomsusad roman.

Inte alla krogar har en tennisklubb som far frimurarna att se ut
som Jonssonligan.

Allt detta dr ju gott och vdl men en sak som nistan alltid kommer
bort 1 sammanhanget &r att de allra flesta jag kdnner faktiskt gar
till PA for att man langtar efter MATEN.

PA dr en av ytterst fa krogar jag saknar da jag dr utomlands.

(For ovrigt den enda krog jag faktiskt skrivit vykort till....)

Sist men inte minst ar det véldigt sként med ett stdlle som fatt
bli kvar.

Som aldrig blivit irlandsk pub eller nat stekhus fran Texas och

det tror jag personligen ar ett av skilen till PA:s framgangar.

Happy Birthday!









