Frederiks Have

Smallegade 41 (indgang Virginiavej)
2000 Frederiksberg C

TIlf: 38 88 33 35

Mail: info@frederikshave.dk
www.frederikshave.dk

Aben: Mandag-Lerdag 12.00-14.30 og
17.00-21.30

er er lidt Gardasg over ind-
gangspartiet til Frederiks
Have, nar man drejer ned ad
Virginiavej fra Smallegade.
Det var her, Royal Copenhagens platteda-
mer malede paptallerkener, der senere
blev delt ud pa Strgget i protest mod
nedskeeringer pa porceleensfabrikken, der
nu har lagt navn til det nye boligkvarter
Porcelaenshaven lige ved siden af. Jo, der
sker ogsa noget pa Frederiksberg.

Og det gor der sa sandelig ogsa inden-
dere i Frederiks Have. Hyggeligt og meget
ufint og fint besggt pa en mandag aften.
Med en BIB i “"Guide Michelin” skulle der
veere god kvalitet for pengene, og det var
der. Og sa var der en udsggt god betjening
af den mandlige ejer og en fremragende
ung servitrice, der stille og roligt og helt
kortfattet afleverede sine kommentarer om
de enkelte vine.

Vinkortet er nydeligt og yderst prisven-
ligt. Menukortet bestar af én menu 3-5
retter (365-495 kroner), der kan udvides
med en vinmenu til i alt 618-898 kroner.
Menuens retter gar igen pa a la carte kortet
sammen med nogle fa andre retter. Vi
valgte to 3-retters menuer og supplerede
med Dagens fisk fremfor at fa to gange
af samme hovedret. Det gav et tilleeg pa
50 kroner. Den lille mini-mini-appetizer
bestod af en fleekket saltet kammusling
med en lille klat rygeostecréme, der var
ekstremt rgget, og til vor forblgffelse kunne
vi alligevel finde den sarte kammusling.
Lidt citrusskal og l6jerom satte prikken
over i'et.

Et glas Chardonnay ledsagede en meget
varm, velkrydret blomkalssuppe, der ved
bordet blev heeldt rygende varm ned i den
dybe tallerken med en fin ballotine af gsters
og lidt blomkalpuré pa toppen samt sma
friske, knasende sprgde, marinerede blom-
kalsstykker. Elegant og fornemt. Et glas
kolig og frisk Spatburgunder fra Rheingau
ledsagede et fint lille stegt bryst af poussin
med et superleekkert confiteret lar a part.
Hertil sauterede faste kastagner og lidt
kastagnepurée samt en delikat sauce. Et
drys af fuglegrees gav igen elegance, flot
gron farve og lethed til den "brune” ret.

Et flot stykke kalvetyksteg udskaret som

en lille cylinder a la tournedos var hardt
stegt udvendigt, men med en meget delikat
rosa kerne. Flot fast konsistens og smag.
En bid terrine af kalvebryst havde endnu
mere smag. Flot tilberedte pastinakker
med fasthed, pastinakcreme med dejlig
smag og finthakkede bittesma aebletern,
der kunne have veeret lidt mere syrlige, og
sa en kartoffeltern med ultratynde skiver
kartoffel i lag krydret med hvidlgg. Dejlig,
reduceret glace, et drys timian og et fint
glas Allende fra Rioja - igen smukt kglig, sa
man kunne smage vinen. Dagens fisk var
sandart, en nydelig blok med spradstegt
skind pa toppen. En tern, neermest kartof-
felsoufflé med seg, smagte vidunderligt. De
fineste "skreeller” af gulerod med lilla kant
og gulerodsfarvet indre og en hel gulerod
med lilla skreel og blot tilberedt al dente, ja
naesten ra, maske blot blancherede, samt
krydderurter - uskyldig hummersauce - for
neutral — gjorde retten til et helt skenma-
leri. Den dygtige tjener foreslog et glas
Sauvignon Blanc fra Loire med en und-
skyldning om, at de ikke havde s mange
abne vine ud over vinene til vinmenuen,
men ogsa denne vin var et flot match til
maden.

Det er vitterligt seeson for Fourme
d’Ambert, og menuens ost bestod af et
flot trekantstykke af denne meget faste
og stringente blaskimmelost pa ko. Hertil
et par brombaer og brombsermarmelade
samt en skive leekkert krydret pain d’épices
(honningkagebrad), der jo netop falder
ind i efteraret med de varme farver og
den varme smag. Og det gjorde den sgde
rgde og kelige Mas d’Amiel fra Sydfrankrig
ogsa.

Ferskendesserten bestod af en hurtigt
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smeltende ferskenis, en bananlignende sag,
der siden skulle vise sig at veere en slags
fersken-mousse, der var lidt tyndbenet rent
smagsmeessigt, lidt ferskenpurée, der som
bekendt har en decideret uappetitlig farve,
og endelig en pocheret ferskenbad samt
drys af hasselngdder gjorde ikke rigtigt
indtryk pa os, selv om det var bade fint og
elegant sadan rent handveerksmeessigt.
"Octobre”, Pacherenc du Vic Bilh var et
fremragende glas sgd dessertvin, koligt
serveret og med masser af syre. En vel-
smagende kop espresso sluttede det gode
besgg af til godt 1300 kroner i alt.

Det var fremragende og ikke kun til pri-
sen. Gode ravarer og suvereen tilberedning
var i top. Man kan selvfglgelig undre sig
over den franske ost, nar restauranten pa
sin hjemmeside forteeller, at man gerne vil
veere dansk/nordisk, men ogsé dette skal
de sameend nok komme efter, for de er
dygtige bade i kgkken og restaurant!

MAD [0-15] 12
VIN [0-4] 3 1 8
DIVERSE [0-4] 3
BONUS [0-2] O




