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- For en velsignet aften!

To henrykte herrer var aldri i tvil; Op-
sahlgarden i Kirkegata 10 pa Kongsberg
plasserer seg helt gverst pa pallen!

Aldri tidligere har Hallvor og Bings
kvittert for et maltid med bare seksere!

Opsahlgardens priser spenner for-
ventningens bue, men kvelden, med et
kulinarisk konsept til toppkarakter, var
verdt hver krone.

Det begynte i det sma, straks de var vel
innenfor; deilige dufter kom seilende fra
kjokkenet, med skjerpende effekt pd ap-
petitten.

En smilende servitgr gnsket velkom-
men og viste vei gjennom de oldemorsin-
spirerte stuene, til et dekket tomanns
vindusbord, med hvit duk og enkel ele-
ganse.

Menyene er godt lesestoff!

Sad herrene leste bade lenge og vel,
mens de satte til livs flere skiver av Op-
sahlgardens fenomenale nottebred, ser-
vert med et urte- og hvitlekssmgr med
smak av en annen verden.

- Na ma du stoppe, hvisket Bings.

- Dukommer ikke til & orke noe annet!

Det optimale mat

- Gi meg de siste skivene, er du snill.
Jegtar dem med hjem til sgndagsfrokost,
humret Hallvor - men han lot dem for
skams skyld bli i kurven. Nar sant skal
sies, spiste han enda et par munnfuller
brod mellom forretten og hovedretten!

Bings var i villrede. Han kunne godt
tenke seg a progvesmake alle de fire for-
rettene. Valget var vanskelig; skulle han
unne seg kamskjell og asparges og velge
vekk fristelser som Kamtsjatkakrabbe i
varrull, Bouillbaisse og en vellagret spe-
keskinke?

Dett var ingen enkel affeere, og Bings
matte nippe flere ganger til Chablis-glas-
set mens han grunnet og begrunnet.

Hallvor falt fort for den ukjente, men
interessante kombinasjonen av russer-
krabbe og asiatiske varruller, og «xnam-
met» seg gjennom.

- Bare denne salaten, mumlet han,
mens varme pinjekjerner, syltet rgd chili
og spro gresslgk danset tango pa gaffelen
hans.

Bings lot seg ogsa begeistre av sitt en-
delige valg; grillede kamskjell med vel-
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smakende, smgrdampede asparges. Han
ga seg ende over av pur smaksglede.

Smilende service og varm omsorg ble
dem til del gjennom hele maltidet, og
stillheten, den lune og fredelige atmo-
sfaeren i restaurantrommene, danner
perfekte rammer om et godt maltid.

- Stordunder!

Hallvor hentet et kraftuttrykk fra sin
barndom der nord og var entusiastisk og
raus med rosen. Han glemte nesten a
drikke sin vin, rett og slett - og ene og
alene - fordi maten smakte sa gresselig
godt.

- Det som er pa Opsahlgarden, er sa
ordentlig, sa Hallvor.

Hovedrettene ble satt pd bordet som ku-
linariske kunstverk. De var nesten ikke
til 4 ta gynene fra, men smakslgkene ville
ikke vente!

- Kjempegodt, altsa.

Bings testet et lite stykke piggvar med
laksemousse. Sa ble han stille, mens til-
behgret «ble satt under lupen». Varens
nye kdl, smakssatt med saltet smor og
stekte baconterninger, var perfekt folge,
og den fyldige sitrussausen toppet spise-
opplevelsen.

Ogsa Hallvor lot seg begeistre. Riktignok
kunne hans kalv kanskje veert en tanke
mgrere, men bare en tanke, sa pytt.
Grgnnsakene var friskt folge, redlgken
smakte himmelsk og sjyen var kraftig og
smakssterk.

- Nydelig, sa han forngyd, mens hanlo
litt av sin spisevenn: For Bings klappet
seg pa magen og spekulerte pa om han
skulle velge kamskjell og asparges til
dessert! Han kunne ikke glemme den
deilige smaken...

Men det ble selvsagt ordentlig dessert pa
dem. Det skulle bare mangle, nar fris-
telser som Crema Catalana (spansk
créme brilée med sitron) og lakrispar-
fait pa ngttebunn, dekket med sjokolade,
star pa kartet.

RESTAURANT -

Opsahlgdrden
Restaurant

Kirkegata 10, Kongsberg

]

Mat: LA

-

Service:

Milja:

Forrett: Grillede kamskjell med as-
parges, anrettet pa parmesank-
rem -kr. 115,

Hovedrett: Piggvar med lakse-
mousse, varens nykal, baconter-
ninger, sma gulrgtter og nypote-
ter, servert med en fyldig sitrus-
saus -kr.248 -

Dessert: Reglisseparfait pd ngtte-
bunn (lakrisparfait dekket med
sjokolade) -kr.98,-

Totalt kr.461,-

Forrett: Kamtsjatkakrabbe i var-
rull med salat og soyasaus
-kr.120,-.
Hovedrett: Kalvefilet toppet med
parmesan og pesto, servert med
rostipoteter, varlgk, rodlokskom-
pott, smerstekte grannsaker-og
salviesaus -kr.254,-

Dessert: Crema Catalana, som er
spanjolenes creme briilée, med si-
tron -kr.95,-

Totaltkr, 469,

- Umulig a si nei til slike sgte punk-
tum, konstaterte Bings. Han fulgte
feiende flott servitgrens anbefaling og
negt et glass cognaglikgr til lakrisisen.
Sammen smakte de fabelaktig.

Hallvor takket ogsa serviteren for ra-
det og storkoste seg med et glass Recioto
(formelt en redvin, Valpolicella, men
her brukt som dessertvin) til sin Crema
Catalana.

Herrene avsluttet det optimale malti-
det med en kanne kaffe - den var drikk-
bar, men akk sa tynn, og satte dermed
en enda stgrre stjerne ved selve malti-
det; denlune servicen, den avslappende
atmosfaeren og kjokkenets absolutte
topp-bidrag,

Sa Hallvor og Bings anbefaler: Sett av
en frikveld, selv uten a ha en spesiell an-
ledning a skylde p4, ta turen til gamle
Kongsberg - og kos deg!

Hallvor og Bings
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