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"Det finns nagra krogar som, utan att i dvrigt vara daliga, ar varda ett besok enkom for sina efterratter. Prinsen ar en av
dem".
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Kunglig spis pa Prinsen

Historiens vingslag blaser ndastan omkull en, ndr man besoker 109-aringen Prinsen. Men det &ar en
forvanansvart vital herre. De rena smakerna leker pa tungan, miljon ar slamrigt avslappnad och vi
kan doda for hallonsufflén.

Man kan latt fa for sig att ett anrikt stalle som Prinsen dras med en lika anrik uppatnasa. Men da
ar man fel ute och daligt palast. Restaurangen grundades 1897, berattar en ratt omstandlig
biografi pa Prinsens hemsida. Men det var den femte agaren - Augusta Wilhelmina Forsberg som
fick schwung pa verksamheten nar hon kdpte restaurangen atta ar senare. Inget annat an ol fick
serveras i alkoholvag och med denna historik ar det inte underligt att atmosfaren i dag ar hogljutt
olhallshjartlig snarare an stelt etikettspetande.

Vill man ha MVG i Prinsenhistorik bér man lagga till att Forsberg drev restaurangen fram till sin
pension 1952 da biografkungen Anders Sandrew tog dver, men lat oss istallet snabbt forsoka
hoppa fram till desserten.

Hallonsufflé serverad med glass av yoghurt och vanilj. Later det inte redan nu

precis sa gott som det sedan kommer visa sig att det smakar?

Men forst bjuds det pa sma knapriga korvar med ljus stark senap innan vi far in de kétt- och
fiskbaserade ratterna. Portionerna ar dverlag rejala och smakerna rena. Fortjust ater vi helstekt
lammrygg i rack-form med tillhérande portvinsfond att doppa det lagom stekta rodrosa kottet i.

Fiskquenellerna, ett finare ord for fiskbullar, slinker ner lika Iatt med sin syditalienskt krispiga
risotto spannande kryddad med koriander, timjan och fankal. De stekta aborrfiléernas fyllning av
rakor och dill dédar tyvarr en del av ratten och smakerna flyter ihop lite i den kolgrillade oxryggen,
men vi ar ndjda med knaprigheten i forratten toast av Kalixl6jrom.

Vi sitter bredvid nagra unga hollandska killar i gralla t-shirts, bakom dem en mamma och en son
pa finmiddag och tva brittiska affarsman som nyfiket 6gnar varje ratt vi far in i jakten pa de typiskt
svenska smakerna.

Det kédnns litegrann som att befinna sig pa en internationell flygplats eller pa

sag, Tate modern, dar kulturintresserade fran hela varlden samlas. Vi rekommenderar
Wallenbergare, fem sorters sill med hembakt knacke och glassmousse med mylta till vara
engelska bordsgrannar tills vi far in efterratterna dar hjortronen aker pa stordang, bade av det
frasigt lackra franska appelflarnet och den efterlangtade saftigt svallande hallonsufflén. Det finns
nagra krogar som, utan att i dvrigt vara daliga, ar varda ett besok enkom for sina efterratter.
Prinsen ar en av dem. Affarsmannen far helt enkelt finna sig i att revidera sin bestallning, hur



mycket de an forsoker inflika att det finns hallon i England ocksa.
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Profil: Finkulturstalle (delar varje ar ut ett poesipris) som fokuserar pa svenska smaker.
Inredning: Rustik.

Dryck:Gedigen vinlista och vinotek i kallaren dar man kan sitta omgiven av lagrade flaskor. Bra
dryckesrekommendationer.

Passar: Den tillfallige resenaren, familjelyxmiddagen, kulturella valtranden.

I hégtalarna: Inget, men hogt sorl 6verlag.

Service: Stressad men kunnig personal. Plus fér den otroligt sympatiske garderobiaren.
Vegetariskt: Nej.

Ekotéank: Den ekologiska oxfilén stalls mot jatterakorna och anklevern.

Boka bord: Kan vara bra men inte nédvandigt.

Ovrigt: Toaletten i kallaren &r svaratkomlig for den rullstolsburne.
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