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Anmelderen bestilte fluks en af stedets
signaturretter, plateau de fruits de mer, somen
slags forret. Fotos: Niels Ahlmann Olesen

Det er Knua,
SOM er

Ejerne af spisel Knud pa h i
Hundested betegner stedet som en
»kystnaer bistro«.

Dagens fladfisk, sotunge med nyopgravede
kartofler, grillet citron og en blid aerte-
kapersgarniture.

Det spiste vi

Laks m. sennepsflade
»back to the 80's Knud
style«: 95 kr.

Rart oksetatar: 125 kr.
Plateau de fruits de mer:
395 kr.

Rdstegt sort dansk
hummer: 290 kr.

Dagens flade (sgtunge):
250 kr.

Hvid chokolade panna
cotta: 85 kr.
Chokoladekage Marcel m.
hindbzer: 85 kr.
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MadTouren
Denne sommer rejser Sgren Frank og

Svend Rasmussen rundt i landet for at
finde de kulinariske hgjdepunkter.

Seren K i Den Sorte Diamant i Kebenhavn.

Restaurant Knud pa
Hundested Havn er et
gastronomisk lyspunkt
i sommerlandet,
mener Berlingskes
madanmelder Svend
Rasmussen.

Knud
R 8. 8.8 S%0Ad

Havnegade 18, 3390 Hundested, tlf. 40 48 33 90
Priser: Vin fra 225 kroner, billigste hovedret: 175
kroner, fireretters menu: 365 kroner.

Svend Rasmussen
kultur@berlingske.dk

eterKnud, som er ded.« Sadan lyder

et af Tom Kristensens bedste digte,

skrevet i 1933 til minde om den be-

remte polarforsker Knud Rasmussen,

som netop var ded efter endnu en
ekspedition i @stgrenland.

Nar gronlandskfedte Knud Rasmussen -
hvis mormor var inuit, hvad de historielgse
vandaler, der i denne uge overmalede hans
statue i Hundested, tilsyneladende er for dov-
ne og dumme til at seette sigind i - var pa syd-
lige breddegrader, sd boede hani et fantastisk
hus i bakkerne over Hundested, hvor det fra
sin plads stadig skuer ud over fisker- og faer-
gebyen pé kanten af Isefjorden og Kattegat.

Kystnaer bistro

Og hvorfor nu al denne snak om Knud? Fordi
Knud er genopstaet. Nu som spisehuset Knud
nede pd havnen med udsigt henover blater-
nede duge til bdde Hundested-Rervig Feergen
og lystsejlere.

Det er Jens Heding og hans hustru Charlot-
te, som efter at have solgt restaurant Seren K
i Den Sorte Diamant har hevet teltpaelene op
ogindrettet sigien tidligere kombineret thai-
kinesisk restaurant med plads til 200 indenfor
0g 100 udenfor (i prae-coronatal, forstas). Knud
er ifslge Heding - som denne aften agerede
vert, men ellers efter eget udsagn er bag gry-
derne hver aften - »en kystnaer bistro.

Det skulle han ikke sige to gange, sé vi be-
stilte fluks en af stedets signaturretter, plateau
de fruits de mer, til deling som en slags forret.
Det tager dog 30 minutter, for havets frugter
kan plukkes, sd ventetiden fordrev vimed dels
enrgrt oksetatar og dels en lakseservering med

Det er Jens Heding og hustruen Charlotte, der driver Knud i Hundested. De har tidligere ejet

den sjove titel »back to the 80’s Knud-style«.

Og jo, sdmeend, der var telefon fra 80erne,
forind kom gravad laks - en spise, jeg ikke kan
huske at have fiet siden dengang, da enhver
frokostplatte partout skulle indeholde lidt slat-
ten laks serveret med en pivsgd reevesauce.

Den nostalgifeelde falder Jens Heding gud-
skelov ikke i. Her var den tyktskarne laks fast
ibiddet, neensomt gravad i salt og sukker, kan-
ten »dustet« med torret dildpulver og reve-
saucen skiftet ud med en sennepsflade med
masser af sennepskorn, som sammen med
gronne asparges og frisk dild i den grad gen-
oprettede gravad laksens ramponerede ry. Kun
en klat rygeost virkede helt ungdvendig.

Det er Knud, som er ked. Knuds tatar var
hakket af gkologisk oksekelle fra en god, lokal
familie, rert med dijonsennep og olivenolie
og serveret med friskhgvlede sneflager af pe-
berrod, gron brendkarse, rustikke agurkeski-
ver og en kantarelpuré. Det hele tilsmagt og
balanceret, s kedet stadig havde den smags-
massige hovedrolle, saidan som jeg foretraek-
ker det.

Sennepskorn - nu som knuste - var ogsé rort
ivores smar, der kom med fremragende bred
pa glandshvede, som Knud far fra de lokale
olbryggere Det Vade Far, hvis specialel - blandt
andet enrussisk ale brygget pa rugbred - ogsa
befolker drikkekortet.

Vinkortet er i gvrigt bestykket med vine af
hgjkaliber. En skensom blanding af moderne
naturvine og svovlede klassikere, og hvis man
ikke kan bestemme sig ved at se pa kortet, er
man velkommen i stedets walk-in wine-closet,
hvor flaskerne deler selskab med en raekke
skinker. For dem laver Heding & co. selvfalge-
lig ogsa selv fra bunden.

Dejligt skaldyrsfad

Vi fandt et glas hvid spansk albarino fra Aba-
dia de San Campio, drgang 2016 til 90 kroner,
der for alvor tradte i karakter, da vores fruits
de mer-fad ankom. Vi havde bestilt et fad til
deling og fik en halv kogt hummer, tre paene
jomfruhummere, rejer, blamuslinger, to store
kadfyldte krabbeklger og tre gsters. Desvaerre
var de ikke lagt pd is som i Bretagne, som min
frankofile medspiser bemaerkede, men efter-
som vi sad udenfor, og temperaturen var nor-
mal dansk juni-aften, havde isen naeppe gjort
den store forskel.

Til gengeeld var de store franske gsters fri-
ske, og bade rejer, jomfruhummer, krabber og
hummer var kogt perfekt, sd skaldyrene frem-
stod saftige og med masser af karakter fra den
lage, de med praecision var kogt i. Kun blamus-
lingerne skuffede lidt - mest fordi de var me-
get sma. Men vi er ogsd udenfor muslingens
primeersason.

Det er Knud, som er rgd. Som i den vin, vi

Panna cottaen pa Knud var
desvaerre en smule for sad.

»Der var telefon fra
g0erne, for ind kom
gravad laks - en spise,
Jeg ikke kan huske

at have faet siden
dengang, da enhver
frokostplatte partout
skulle indenolde lidt
slatten laks serveret
med en pivsad
[EBVeSalCe.«
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Hundested
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valgte til at ledsage vores hovedretter - en na-
turvin pd morgondruen fra Agnés og Jean Fol-
liard (Cote de Py), der ovenikebet importeres
af et par andre Hundestedtilflyttere, segtepar-
ret Mia og Mads Rudolph fra Pétillant. En per-
fekt afkolet og sken vin, der endda blev kaldt
»sjeeldent vellykket« af min ellers svovlfana-
tiske medspiser. Og perfekt til hans praecist og
pabenet smorstegte fladfisk, en peent stor sg-
tunge, stadig varm fra panden. Der kom med
nyopgravede kartofler, grillet citron og en blid
erte-kapersgarniture.

Hummeren har dansk stamtavle

Knud er ogsé ked, med bade ribeye, lamme-
krone og kalveculotte, men med den selvud-
neevnte titel nkystnaer bistro« var der ingen vej
udenom en af Knuds signaturretter, den sorte
danske hummer, rstegt i smor med hvidlag,
dild og hjulkroneblomster og serveret med en
let dresset salat og aioli.

Prisen pd 290 kroner for en hel hummer kun-
ne godt tyde pa, at der var tale om en af de bil-
ligere canadiske hummere, men Heding insi-
sterede pa dens danske ophav. Tilberedningen
fejlede i hvert fald ikke noget.

Det er Knud, som er sgd. Lidt for sgd. Som
i medspiserens chokoladekage Marcel med
hakkede hasselngdder og hindbeer bide som
puré og sorbetis - men med alt for lidt smag af
chokolade - ogi min panna cotta, der strilede
idet italienske flags farver med krystalliseret
rod rabarbergranité og rasyltede rabarber samt
lakridssmagende gronne kervelduske, der ba-
de farve- og smagsmaessigt passede smukt til
den hvide chokolade panna cotta. En saltka-
ramel og lidt chokoladecrumble gav tekstur
og modspil til det sede, men jeg savnede no-
get mere syre fra rabarberen.

De lidt for sede desserter ergrer og folges
af en stille undren over, at et sted, der kalder
sig »kystneer bistro« og ligger i en aktiv havn,
hvor fjord og hav maedes, ikke bruger lokalt-
fangede fisk. Men ifglge Heding handler det
om at have sikkerhed for hver dag at kunne fa
tilstraekkeligt med frisk fisk pa en restaurant
med op mod 150 geester.

Til gengaeld er der ambitigs breddeiala car-
te-kortet, kvalitet i rdvarerne og skarphed i
kekkenet. Og velfortjent ros til Knud for at vee-
re et gastronomisk lyspunkt i sommerlandet
og lofte siglangt over gennemsnittet. Her kom-
mer man gerne igen. Og igen.

For det er Knud, som er god.



