VELLYKKET. En overraskende laekker tomatret med gedeost og ugens fisk (her redtunge) med nye kartofler er gode valg pa kortet hos Knud i Hundested. Foto: Andreas Merrald

MADANMELDELSE Knud ved, hvad sommeren handler om

Teenk, at man skulle sidde
og frade speltotto hos Knud

i Hundested Havn.
L/ARKE KLBVEDAL
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Knud

Havnegade 18, Hundested Havn
4-retters menu: 365 kr.
Forretter: 85-135 kr.
Hovedretter: 175-280 kr.

yeyve

er kan vare langt mellem de ga-

stronomiske lyspunkter i provins-

sommerlandet. Kortere og korte-

re, men dog stadig. Og hvorfor be-

tale for svedne burgere og skam-
stegte fisk, nar vi selv kan klare den sag
hjemme i haven? Men befinder som-
merhusmatriklen sigiomegnen af Hun-
dested, er der ikke leengere nogen und-
skyldning for ikke at kaste sig ind i bilen
eller op pé cyklen og drage mod spisehu-
set Knud. Rygtet var Igbet i forvejen, og
rygtet havde ret: Hos Knud kan de lave
mad.

I det gigantiske tidligere fiskeriauk-
tionshus, der ligger ved lystbadehavnen
og fergeoverfarten til Rprvig, dbnede
man sidste dr etambitigst spisehus. Ikke
kun i kvadratmeter og spisepladser (der
her i coronadagene rummer 150 gaester
indenfor og lige s mange pa terrassen),
men ogsd med en menu, der ved forste
kig naermest stpjede i sit fraveer af burge-
re og sagar ... cola!? I hvert fald den kon-

ventionelle af slagsen, for p& drikkekor-
tet fandt vi Knuds egen model »med ur-
ter, muskat og citron« til 40 kroner.

Der skal lyde ros for forsgget, men helt
vellykket var den ikke - for tynd, for syr-
lig og med tiden: for kvalm. Hvad vi sav-
nede i colaen, fandt vi til gengeeld i den
hjemmelavede limonade med citron og
vanilje, der balancerede syre, spdme og
friskhed forbilledligt.

Flere grgnne retter
Hos Knud koster aftenmenuen 365 kro-
ner for 4 retter. Den kunne jeg godt have
tenkt mig, men i sa fald skulle min led-
sager folge trop, og han havde som de
fleste andre mennesker pa denne jord
sin egen sult og vilje. »Alle eller ingen
ved bordet vaelger menueng, stod der pa
kortet, og hvor er jeg grundtrat af den
formulering i al sin jovialbestemthed.
Ergo matte vikaste osudidetstoreala
carte-show. Jeg startede med krydder-
laks »back 2 the 80, Knud style» med aspar-
ges, fennikel, salatblade og sennepsflg-
de (her som flpdeskum, grov sennep og
citron). Det var sadan set en dejlig ret,
hvor isar laksens kvalitet udmaerkede
sig. Smagen druknede desveerre lidt i ba-
de vinaigrette og sennepsflgde, og net-
op sennepsflpden havde den uheldige
kvalitet, at den i tekstur og udtryk lande-
de samme sted som det piskede smor,
der fulgte med bredet. Flpdet blev det.
Vi skyllede efter med en riesling fra
Mosel (Bernhard Kirsten, 2018), der ifgl-
ge kortet 14 hojt pa »hvad drikker vi selv-
listeng, og det hjalp. Min medspiser fik
en let, men intens og god skaldyrsbis-
que med blomkalscreme, rimmet kam-
musling og spredt rugbred (95 kroner).
Ud over at fraveaelge slagere som for-
navnte burgere udmaerker Knud sig ved
at have endda flere gronne retter pa kor-
tet. Vi supplerede med bagte tomater pa
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Alt det, man
drgmmer om,
at en havne-
restaurant
skal kunne, i
sin substans
lykkes Knud
med

stilk med gedeost fra det lokale mejeri
Tothaven (75 kroner) og karse. Det varial
sin enkelthed en virkelig vellykket serve-
ring. Sede, smagfulde tomater i smukt
samspil med den syrlige, lune gedeost.
Bdde fennikel og salatblade gik igen fra
lakseserveringen, men gensynet var fint
og fungerede sagar bedre her.

Knud var denne lgrdag aften helt og
aldeles pakket. Og jeg skal lede leenge for
atkomme i tanke om et sa varieret klien-
tel fordelt pd samme parcel. Der var fi-
skere med brede rygge, store fadgl og
traesko. Kulturelite fra Kgbenhavn med
bourgogne og naturvin i glasset. Boob-
jobbede unge kvinder med stiletter og
spde drinks. Og cykelfaderen i fuld lycra,
der kom ind med sin lille spn og fik en
hurtig energiret. Og sagen var, at de alle
sammen tydeligvis folte sig hjemme.
Det er imponerende.

Ansporet af den vellykkede tomatret
bestilte jeg perlespeltotto med »bunker
af grontsager i gryden« og bagt blomkal
(175 kroner) til hovedret. Det smagte de-
cideret fremragende. Cremet, men al-
drig grodet, perlespelt, knasende sprode
og friske arter og asparges og et blom-
kal, der ma have faet en del kerlighed
fra brunet smgr. Jeg tror ikke, jeg indled-
ningsvist havde forestillet mig at jeg
skulle sidde pd Hundested Havn og fra-
de perlespeltotto, men hvor var det en
god overraskelse. Min medspiser fik
stegt slethvar med kapers og nye karto-
fler (250 kroner), og det var samaend
glimrende. Jeg kunne have drgmt om
ekstra smorsauce ved siden af, men min
medspiser var tilfreds. En smagssag.

Betjeningsskvulp

Betjening er ikke Knuds sterke side, og
perioder af aftenen udviklede sig som
ren farce (»wed du, hvad colasiruppen er
lavet af?«.»Nej, det ved dem, der star i ba-

renc. Herefter over alle bjerge), ligesom
ventetid og forbytninger fyldte for me-
get. Jeg fgler mig ikke overbevist om, at
den sag kommer til at eendre sig. Der
mangler helt grundleeggende overblik
og erfaring pa gulvet, og den sag eendrer
man ikke fra den ene dag til den anden i
et provinslandskab med ufaglerte tje-
nere. Det er og bliver et stort minus og
betyder, at denne anmeldelse ligger og
vipper pa kajen mellem 3 og 4 hjerter.

Trods betjeningsskvulp ma jeg allige-
vel give stedet en stor anbefaling, fordi
alt det, man drommer om, at en havne-
restaurant skal kunne, i sin substans lyk-
kes Knud med. Herunder rent faktisk at
kunne lave mad.

Du tager pa Knud for at sidde i solen
péd havnen med en flok, du holder af, og
se sommeren glide forbi. Med et glas
skummende ¢l eller en limonade i glas-
set. Eller en flaske vin fra Knuds impone-
rende vinkort, der favner bredt og bade
rummer dygtige naturvinsproducenter
som Foillard og Syl & Jo, et stort cham-
pagneudvalg, og en Flor de Pingus fra Pe-
ter Sisseck. Knud har en bred smag.

Hav god tid, arbejd endelig ikke med
en bagkant. Bestil et af stedets populaere
skaldyrsfade, en omgang dampede mus-
linger, en stegt fisk, en af de gode gront-
sagsretter eller maske en bgf, og du vil
fole dig tilfredsstillet helt ind i dit salt-
vandsrensede, smaskoldede indre. Bor-
nene bliver glade for enten redspaettefi-
leten eller ribeyen med Knuds grundgo-
de fritter (begge 145 kroner) og vil s lg-
be over til minigolfbanen eller ned og
fange krabber. Laen dig tilbage, sig noget
paent til dine medspisere, vip lidt med
de bare fpodder i sandalen/cykelskoen/
stiletterne/sejlerskoen/traeskoen.

Og lur mig, om det egentlig ikke bare
er det, sommeren handler om.
ibyen@pol.dk



