GASTRONOMI | dagkl. 18.59
Berlingskes anmelder var pa vej i stjernehimlen - men sa kom det slappe svin pa bordet

Restaurant: Gl. Kongevej har faet endnu et kvalitetsspisested med altid foretagsomme Claus Meyer i kulissen. Flere elementer var
i Michelin-klassen, men aftenen bgd ogsa pa et svinsk kiks.

Harlo & Meyers restaurant med stort dbent kekken for enden er moderne og nordisk og med en god akustik. Foto: Linda Kastrup

ig Soren Jacobsen Damm
) Gastronomiredakter, kommentator og anmelder

Put = Ke [J Gemartikel



Harlo & Meyer pa Gl. Kongevej har siden abningen 1. april veeret et populaert morgenmads- og frokoststed med eget bageri.

For nylig valgte man sa at abne for aftenservering fra onsdag til lerdag, og man skal ikke lade sig forlede af stedets cappuccino- og
kanelsnurre-image - det er et temmelig serigst aftenkekken.

Fa»God smag«direkte i din indbakke

Gastronomiredakter Sgren Jacobsen Damm forsyner dig hver
fredag med en velsmagende opskrift, nyt om den gastronomiske
scene og et par anbefalinger.

I:‘ Jeg har laest og forstaet betingelserne*

Du er logget ind med sje@winewise.dk.

Skift bruger

Nar man skriver en madanmeldelse, er det naerliggende at skrive om maden, og ja, det kommer vi til, men farst vil jeg gerne tale
om lyden pa Harlo & Meyer.

Sjeldent har jeg oplevet en bedre akustik.

Jeg sad 1,5 meter fra nabobordet og overhgrte pd intet tidspunkt deres samtale, mens jeg uanstrengt kunne tale med min ledsager
i et roligt og diskret toneleje.

| dag ligger Harlo & Meyer her pa hjernet af Gl. Kongevej og Hauchsvej, men tidligere har Claus Meyer haft andre aktiviteter pd samme adresse. Foto: Linda Kastrup



Desuden strgemmede velkurateret musik - fra for eksempel The Beatles, Mazzy Star og Bert Jansch - fra stedets hgjttalere. Tak for
det. Der er ikke meget, der kan edeleegge min appetit mere end heijt afspillet Gnags eller Bon Jovi.

Scandi-feel

Vi var forbi en stille onsdag. Lokalet er enkelt og smukt, med accenten lagt pa lyst tree og nyklassisk scandi-feel. Lidt goldt, vil
nogen maske mene, hvilket dog opvejes af bade forbilledlig akustik og musik.

Harlo & Meyer tilbyder en fireretters menu til sympatiske 455 kroner - vi valgte dog at ga a la carte.

Forste ombaering var i menukortet blot anfert som »snacks«.

Snacks: @verst grillede shiitakesvampe. Med uret: Friterede, aromatiske shisoblade og sidst (kl. 7) spinatrulle med tatar af ra@dfisk og rosenpeber. Foto: Linda Kastrup

Forst en spinatrulle med tatar af rgdfisk og rosenpeber. Frisk, men smagsmaessigt taet pa det neutrale.

Et par friterede, aromatiske shisoblade - nok den mest hypede ravare i 2025 - havde en fin parfumeret duft og et lille spark af
piment, men havde desveerre faet et par sekunder for meget i frituren.

Bedst af treklgveret var et lille spyd med grillede shiitakesvampe, glaseret med hyldeblomstsirup og spicy hybenkompot. Flot
balance mellem teksturer og surt, sgdt og spicy.

Michelin-klasse
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2022 Munjebel IGT fra Sicilien fra den spaendende producent Frank Cornelissen, som med sin belgiske oprindelse overraskende nok er blevet ngglespiller i Etnas opblomstring som et af
Italiens mest interessante vinomrader. Foto: Linda Kastrup

De tre interessante snacks blev skyllet ned med en sken hvidvin: 2022 Munjebel IGT fra Sicilien fra den speendende producent
Frank Cornelissen. Masser af krop og fylde og med frisk Amalfi-citron og grape og en snert af orangevinkarakter. Et rigtig godt keb
til 650 kroner fra det relativt lille, men velkuraterede vinkort.

Alle retterne er i forretsstorrelse, sé vi bestilte i alt fire retter fra det salte kegkken og to desserter.

Forste servering var den underligt undervurderede fisk knurhanen.

Den perfekt stegte filet havde en overraskende intens velsmag - naesten som en haengt pighvar.

Harlo & Meyers knurhane er et studie i enkel, gennemtaenkt velsmag. Foto: Linda Kastrup

Garnituren var lige s velsmagende og godt teenkt: Fint snittede broccolistokke, syltede hvide ribs som sma syrlige bomber og en
sauce pa muslinger og fennikelblomster. Utrolig elegant og begavet.

En ret i decideret Michelin-klasse - i gvrigt neermest skraeddersyet til vores sicilianske vin.

Nugget med halstatovering

Anden servering fra havet var dansk blaeksprutte, strimlet som tagliatelle med gren chili og courgette. Super frisk og delikat - og
ligesom med knurhanen ma man sperge sig selv, hvorfor danskerne ikke stér i alenlange kger efter netop disse ravarer hos
fiskehandleren.



Dansk blaeksprutte, strimlet som tagliatelle med gren chili og courgette. Foto: Linda Kastrup

Den opmeerksomme tjener spurgte, om vi ville have en lille pause inden »hovedretterne«. Beteenksomt - og rart, at man ikke altid
skal hastes igennem pa en stille aften, hvor seating ikke er et problem.

Forste kadret var med en af mine absolutte favoritspiser: Brisler. Her serveret med sasonens sidste friske kantareller, lovstikke og
selleri. Det er sddan en ret, man kan hare bare smager godt - og det gjorde den.



Brisler og kantareller - hvad mere kan man forlange? Foto: Linda Kastrup

Sprade friterede brisler. Oh, lyksalige, fede, salte comfortfood-smage! God jordbunden syre fra syltet knoldselleri. Et par flotte
kantareller, der godt kunne have varet stegt en my hardere. Men overordnet en rigtig herre-nugget med halstatovering - men sa
alligevel med velstroget skjorte. Haps!

Slaptsvin



Harlo & Meyers yakitori-gris kom med noget af arets bedste garniture og en vidunderlig sauce. Desvaerre var konsistensen pa grisen langt fra vellykket. Foto: Linda Kastrup

Sidste ret fra det salte kegkken var Harlo & Meyers yakitori-gris, der allerede har veeret en del buzz omkring.



Grisen, som sa ud, som om den var et stykke presa, var serveret med en utroligt velsmagende og intens sauce med kinesiske
undertoner af stjerneanis og fermenteret peber. Den tilhgrende garniture af blommer fra Lilleg, grillet fennikel, spinat og
shisoblade var i saerklasse.

Men ak, intet paradis uden en slange. Grisen var ikke i vater.

Tjeneren kunne oplyse, at den var tilberedt natten over, rullet med spidskal og grillet over aben ild. Alligevel fremstod kedet
underligt slapt, neermest blgdt. Det var simpelthen ikke grillet hardt nok, og det fedtholdige mere kad fremstod derfor mere fedt
end spragdt. Ikke sadan forstdet, at det var rat, men fedtet var slet ikke smeltet. Zrgerligt, da alt andet pa tallerkenen ellers
swingede som et velturneret bigband.

Voksendesserter

Vi kom dog hurtigt op pd hesten igen med et par laekre og lette og elegante desserter.

Opalblommer, karamel & créme anglaise. Let, raffineret og velsmagende. Foto: Linda Kastrup

Sprittede opalblommer med karamel og créme anglaise duftede af fransk barbersalon. Let knas, velturneret sedme og en luftig
konsistens.

Samme lethed og laeekkerhed fandt man ogsa i desserten med vingse vilde blabzer, mousse pa yoghurt fra Sgtofte og en crumble pa
rugkerner og daggammelt brad. Mormordessert mgder nerrebrosk hipsterkgkken - og det virker.

En lille triumf af desserter til voksne - og normalt, nér jeg er ude i privat regi, springer jeg desserten over, men det vil jeg anbefale
alle ikke at ggre pa Harlo & Meyer.



Harlo & Meyers vilde blabaer, yoghurt & ristede rugkerner. Fnuglet og frisk dessert, som enhver - ogsa desserthaderen - bar prave. Foto: Linda Kastrup

Vi var forbi Gl. Kongevej en onsdag aften, og der var nok halvt fyldt i lokalet, hvilket bade kan skyldes, at det var hverdag, men
maske ogsa, at mange ikke ved, at Harlo & Meyer nu ogsa har aftenabent.

Kokkenet pa Harlo & Meyer er en god indikator for, hvor det nordiske kakken bevaeger sig hen for tiden. Saerligt saucerne, de lette
desserter og behandlingen af grontsagerne imponerer.

Havde grisen siddet i skabet, var vi teet pa en femmer, men proteinet pa hovedretten ma ikke kikse - heller ikke selvom sauce og
garniture er i Michelin-klassen.

Vi ender pa fire solide stjerner - og med hab om snarlig genkomst, til gengeeld med perfekt behandlet yakitori-gris.

L8 & 6 ¢

Harlo & Meyer

Gammel Kongevej 107, 1850 Frederiksberg C

Det fik vi:

Snacks. 165 kroner

Blaeksprutte, gran chili, courgetter & roser. 145 kroner
Yakitori gris, figner, fermenteret peber & shiso. 185 kroner
Brisler, selleri & kantareller i Igvstikke. 205 kroner

Opal blommer, karamel & creme anglaise. 95 kroner
Vilde blabeer, yoghurt & ristede rugkerner. 105 kroner

Vin: 2022 Munjebel Bianco Frank Cornelissen Sicilien Italien. 650 kroner.
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Sadan tildeler vi stjerner

Pa Berlingske giver vi stjerner ud fra en absolut skala.

Det betyder, at alle steder, vi klassificerer som »restaurant, vurderes kvalitativt i direkte forhold til hinanden.

Det vil ogsa sige, at en meget billig restaurant, der far for eksempel tre stjerner, sagtens kan vaere et besgg vaerd for den prisbevidste.
Nar vi vurderer en restaurantoplevelse, laegges der primaert vaegt pa maden.

Stjernerne kan afkodes pa felgende made:

*: et helt uacceptabelt maltid.

*%: et maltid et stykke under forventeligt niveau.

* % %: et gennemsnitligt maltid, der bade kan indeholde gode momenter og enkelte skuffelser.

* % % %: det tilfredsstillende kvalitetsmaltid.

* % % % %: vellykket gastronomi af hgj karakter. Typisk er vi oppe lige under eller pa niveau med én Michelin-stjerne.
% %k % % % % : gastronomi af usaedvanlig hgj kvalitet, typisk i den hgje ende af Michelin-skalaen.

Nar vi anmelder andre typer maltider end »restaurants, som for eksempel frokost, spisebar/gastropub*, vinbar, morgenmad og sandwich, det
vil sige alt andet end »restaurants, er det underforstaet, at en anmeldelse af for eksempel en sandwich altid anmeldes udelukkende i forhold til
andet i sin egen kategori.

Det vil sige, en sandwich er altid malt op mod andre sandwicher og aldrig op mod en middag pa for eksempel Noma.

*Spisebar/gastropub/spisested daekker over et helt uformelt spisested, ofte uden bordservering og reservation, hvor to personer typisk kan
spise for under 1.000 kroner, inklusive vin og vand.
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GASTRONOMI ABONNEMENT
Seren Frank: Det er ikke et sted for fattigrave - men de serverer »ypperlig« version af fortersket 1980er-klassiker i ‘,‘ TET

GASTRONOMI ABONNEMENT
EvaRavnbgl har boet i Romi 35 ar - og hun mener, at kebenhavnerne kan lere noget af romerne

GASTRONOMI ABONNEMENT
Han er »universets storste kok« - og han er vild med det, der sker i Kebenhavn: »Der burde opfores en statue af René Redzepi«

Berlingske



