nnes man dppnade mat-
hade det inte funnits
-wm hée pé Jénge,

Lotta Mellbamg Hl::-fm . ’
med maken Bjorn -
och kroghunden Smilla

4\

eI

otta Iag'é’; mat?o 1

mas och farmors tid

-./m ’mzo 1mnkrog

L skanska . |/)[)()/1(za

— En del restauranger Lotta &r bade vd och kilks Lotta har alltid en massa
bruker siga atl de anviin-  chel hon lagar sjlilv den mesta a ideer och det giller att
der narodlade produkter maten. hianga med, ibland blir det bra,
men hir ér vi dinno et —dJag anvander mammas och  ibland mindre bra men det Gr

stri. vassare, var mat ar  farmors recept. Mycket smir  man ta med 1 beriikningen.
hiirodlad, sfiger Lotta och gridde, och mvcket kiirlek Ett av Lottas tidigare pro
Holm Mellberp, sigare till Abbe: | malen. Agpakags, Wallen-  jekt vat Asknis LTi!T‘f.j. utanfar
ks Hamnkrog i den lilla bym bergare och var egen fiskervta  Stockholm.  Hon wh  Bitrn
Abbekis pi Osterlen finns alltid pa& menyn kapte irden fir att ha -Il]l-ll
Bura ett par hundra meter Lotta @r gift med Bjtrn Holm, som bostad men insdg dess

fran restavrangen finns odlingar
av potatis, jordértskockor, rid-
betor, sallad, sparms och mycket
annat, som sedan hamnar pa 1
gisternas fat. Fisk tar man ofta
direkt frin hamnen.
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firfattare och {d matskriben ot

laler och borjade med ut-

och krogtestare pad Expresses hyrmin v oeh kafé,

s hon h;n-_ sakkunskapen Det var tufft och jobbigt
huset. Men Bytirn: betonar att  ibland. men for det mesta hir

h.u’i inte ligper sig i den daglivn  Ligt. en rggvande och jatte-

verksamheten. digl. Att vi hamnade hér

i Abbekis var en ren tillfillig-
het. Nbgra kompisar hade sett
att ett gammalt magasin vid
hamnen | Abbekis, det Bong-
ska huset, var till salu och vi
akte dit for att titta. Vi blev
stiirtforsilskade, kopte huoset
och startade Abbekfs hamn-
krog for tva ir sedan och byge:
de di till en hatelldel. _

Det hade da inte funmis

négon matservering hir i Abbe-
kis hamn — och inget hotell
heller pid ménga Ar

Lattas ambition dr atl gora
Abbekds till en av skdnska
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sydkustens allen bilsta krogar
med ett av de mysigaste och
mest besbksviirda hotellen

- Forutsiittningarma 4r fn-
Lastiska, L'Igut fir oslaghart och
miljin nigot de flesta bara kan
drimma om, shger hon.

Lottn har arbetat som jour-
nalist i maAnga hr och varit an-
Elilld bland annat p& Sveriges

HAKAMN £ BENGTSSL

Televison samt pi lokalradion
Hon iir uppvuxen pi en gird
i Skiine och matintresset fick
hon med modersmjolken efter
gom hennes
mycket matroade.

_ Man brukade stiga att det
fanng tvA hotell: Mollbergs
hotell i Helsingborg och Mell-
bergs hotell pa var  gard

firaldrar wvar

—-—-—-

- -'-.‘ : j : -,
.*—"'_‘-'. = ;-

- -
..___.r_

Manstorp utanfiir Angelholm
Firutom pod mat och trevhig
bemitande bjuder man ocksd
ibland pad underhallning med
MuUs1K och man 1|:|] [nsta
kviillar dd husbandet spelar
Sondagar serverar man brunch.
Hotelldelen ryvmmer dita rum
varav sju med havsutsikt ovan-
pa reéstaurangen [ ]

" 4 matjessillfiléer

=

1 rodidk

1 knippe gréslok
1 knippe persilja
3 dl vi

3 blad gelatin
1 di graddfil
nymalen svarfpeppar

Man kan gdra denna
ratt i god tid! At
1. Hacka sillen, 0ken,
grasioken och parsiljan fink.
2. Koka upp gradden och
tag den sedan frén spisen.
3. Smalt gelatinet pAsvag
vérma, krama ur det och :.:
blanda | gradden. Rorner 2
silli6k-hacket, spara lte
till garmerning.

4, Blanda | graddfil och rml'

| peppar efter smak. HEll upp
blandningen i fyra smé
cocotteformar eller andra
partionsformar och 13t det

steina | kylskapet, minst

# limmar, gérna over natten.

5. SIA upp formama pé

talinkar, garnera med resten av
sillfidkhacket som man forst
blandat med lite av sidlspadet

VAND



Lotta dar ho
~ | kKdket.

rivs bast

Hamnkrogens fiskgryta

4 personer

250 g torskfile

250 g laxfilé

150 g skalade farska rakor
1-2 msk fiskfond pa flaska +
34 di vatten

2 morotter .
2 mindre stand fankal
2 sma zucchini

1 gul Iok
4 msk olivolfa
1 kem salt
1 krm nymalen svaripeppar

1 msk tomatpuré

400 g krossade tomater
2 dl vitt vin =
1 dl vatten

2 lagerblad

Till garnering: dill

1. Skala och ansa grénsakerna till
fonden. Hacka IGken och 14t den

svettas | olivoljan, Salta och peppra.

Tillsatt tomatpurén, rér om och

lat purén blandas med loken, samtidigt
som den bryns valdigt |t

2. Hall | de krossade tomaterna, vinel,
vattnet och tilisatt lagerbladen. Ror
farsiktigt och 14t sjuda p& mycket
svag varme i 15-20 minuter sa att

det kokar ihop lite.

3. Buljongen: Koka upp cirka 3 di
vatten och blanda med fiskiond,
smaka av sa att det inte blir f6r salt.
4. Skar grénsakerna | tunna skivor,
gérna pa snedden, Ligg ner
grinsakerna | tomatroran och [at

koka 6-9 minuler, beroende pa

hur tunt man skurit.

§. Skar upp fisken | rejala portions-
bitar, |agg ner dem | fiskbuliongen
och Iat koka upp igen. Lagg pa ett lock
och dra kastrullen &t sidan. Fisken blir
fardig pa eftervarmen.

6. Tag upp fisken och lagg upp den

i talirikar. Spad gronsakskoket med
2-3 msk av fiskbuljongen, smaka dig
fram och hall Gver soppan i 1allrikama.
Garnera med rikor och dill
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