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R

GORVALNS SLOTT

ackert inbiddad bland hundrairiga ekar och med

Milarens glittrande fjird for fotterna ligger det

statliga och anrika Gorvilns slott. Hir samsas det
fargsprakande och svulstiga 1700-talet med det intima
och ombonande. Som gist méts man av guldforgyllda
speglar, djirva firger och svulstiga rokokomobler, allt mi-
nutiost renoverat och handplockat for att skapa den rdtta
kinslan. Detta ir ingen vanlig restaurang- och hotellverk-
samhet utan en oas for var tids njutningsmanniska.
Slottet drivs sedan 2008 av paret Maria och Johan Ek-
lund, som iven driver det vil ansedda Hufvudsta Gard i
Solna. Maria och Johan, som bida har ett forflutet inom
marknadsforing och varumarkesstrategi, har skapat tva

spinnande och unika anliggningar med tydliga iden-
titeter och saregna formsprak. Hufvudsta gard Mat &
Méten, som det nu heter, startade paret 1999. Detta dr
en dagkonferensanliggning med maten i centrum dir
gisten ska kinna sig som hemma. Har samsas design
med vackra stuckaturer och antika kakelugnar. Hufvudsta
Gard ska vara en levande métesplats i stindig forindring.
Hir liggs mycket energi pa att skapa en miljo som dr
inspirerande, bekvim och spinnande for gisterna. Deras
nyaste anliggning, Gorvilns Slott, dr en restaurang- och
hotellverksamhet som inriktar sig bade mot konferens-
och weekendgister. Hir ska gisten kunna slappna av och
fa en avkopplande vistelse for bade sjil och gom.
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P4 Gorvilns Slott har inget limnats at slumpen.
Maria och Johan har i varje detalj lagt ner sin sjil och
sitt yrkeskunnande pa att skapa en anliggning som ska fa
gasterna att uppleva elegans, njutning och lugn.
Inspirationen till inredningen och stilen har paret
himtat frin sina manga resor runt Medelhavet, Paris,
London och andra storstider. En viktig inspirationskilla
var dven Lasse Hallstroms filmatisering av Casanova
varit, dir pompdsa miljéer och vackra tyger fick inrama
filmen. Alla m&bler har varsamt renoverats och klitts
om av den unge tapetseraren Andreas Standar som
under tva ars tid arbetat foér Maria och Johan. Genom att
ropa in mobler pa nitauktioner och leta pa loppmarkna-
der har de samlat pa sig stilméobler frin tidigt 1900-tal
som sedan renoverats, forgyllts och klitts om med var-
samt utvalda tyger. Akta bladguld har fitt pryda de mesta
av slottets mobler och ir tongivande i fargskalan.
Genom att noga och med stilkansla dekorera och in-
reda alla rum olika, men med samma kansla, har Maria
och Johan med Andreas hjilp skapat en unik miljs pa
Gorvilns slott. For gisterna vintar individuellt inredda
hotellrum med egenimporterat marockanskt kakel i
badrummen, alpachamattor att sitta nyvakna fotter pa
och singar fran Mille Notti inramade av svulstiga Roko-
kogavlar.

P4 bade Hufvudsta Gird Mat & Méten och Gérvilns Slott
ir maten och drycken kirnan i verksamheten.

Allt fran det nybakta frukostbrédet till kvillens avsmak-
ningsmeny lagas med passion och med noga utvalda

ravaror. PA Hufvudsta Gard har de fran borjan fokuserat
pa att maten ska vara en viktig och central del i kon-
ferensgistens vistelse. Fér att kunna skapa ett kak av
yttersta klass har de rekryterat personal med spetskom-
petens inom mat, vin och servering frin toppkrogar och
forstklassiska hotellanliggningar. Alla med ett brinnande
intresse for detaljer och av att ge service utéver det
vanliga. Hufvudsta Gards nya matsalar mixar trendiga
mébler i plexiglas och handtryckta tapeter fran London
med antika kristallkronor och sipskurade plankgolv.

Koket tar avstamp i den klassiska gastronomin men
med stor inspiration ifran vart nordiska kok och fran
stjarnkrogar virlden &ver. Det har varit viktigt fér Maria
och Johan att skapa en avslappnad och hemtrevlig miljs
pa Hufvudsta Gird, men med stil och elegans. Hir ska l
gasten bara kunna kliva in i koket och friga efter recep-
tet pa frukostbrédet eller oxsvansragun. Personalen fick
sa mycket fragor om allt fran mat, vin till inredning att
de startade en egen hemsida- inspirationsbanken.se
Precis som vid skapandet av inredningen och stilen
pa Gorvilns Slott och Hufvudsta Gard ir det viktigt att
maten och servicen haller samma héga standard och att
gisterna bjuds pa nagot 6verraskande och unikt.

For att standigt kunna utveckla gastronomin och
servicen aker personalen pa inspirationsresor for att soka
kunskap och hitta nya smaker. Senast begav sig hela
ginget till London. Kékspersonalen far dven ett inspi-
rationsbidrag som de kan anvinda om de vill bestka
nagon ny och innovativ restaurang, allt for att kunna
erbjuda sina gister det unika.
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OXGRYTA MED PUMPAPURE OCH KARL-JOHAN SVAMP (4P
Fotograf: Klara G Mat: Robert Hedman Dryckestips: Bengt Norrbo

54

Du bedver:

6oo0g Hogrev

1 Gul Isk

7d] Rédvin

gdl Kalv buljong

16 sma lokar

1 Butternut pumpa
200g Karl-Johan svamp
12 dl Creme fraiche
Salt och peppar
Pumpa kirnor

Gor sa hir:

Skir hogreven i bitar och stek i panna till fin farg, ligg i en kast-
rull med grovt skuren gul Ik, rodvin och kalv buljong, koka pa
lag varme tills kottet dr mort ca 2 timmar.

Lyft upp kottet nir det ir klart och koka ner buljongen till en god
sas, glom inte salt och peppar.

Skala och tirna pumpan. De fina bitarna kokar vi i littsaltat vatten
till grytan, resten kokas mjukt till purén, hill bort vattnet och
ligg i en mixer och mixa slit med creme fraiche smaksitt med
salt och peppar. Skala och stek smaloken och Karl-Johan svam-
pen. Ligg tillbaka kottet i sasen med pumpatirningar, smalcken
och Karl-Johan svampen, servera pumpapurén vid sidan om med
pumpakdrnor pa.

Dryckestips: 2009 La Tour du Haut, Vinsobres, Rhone, Frankrike 99:- (nr 2138)
2007 Novas Winemaker's Selection Syrah Mourvedre, Colchagua, Chile (nr 2127)



MAGASINET STUREBADET

BLODPUDDING | AVLANG FORM (2 LITER)

Du bedver: Tillbehor:

7 cl Red port Roda dpplen
7.4dl Grisblod Bacon

2,4d] Mbrkt &1 Rodlsk

2.7dl Grovt ragmijol Rarorda lingon
: Gul Isk

1 Apple

252 Smor

35g Spick

1.3d1 Mork sirap

% tsk Mald nejlika

1 tsk Mald kryddpeppar
2 tsk Salt

i nypa mald svartpeppar

Gor sa hir:

Finhacka 16k och ipple och fris i en panna sa det blir mjukt, lat
svalna. Under tiden blandar du ihop red port, grisblod, 6l och
grovt ragm;jol till en smet utan klumpar. Smilt sméret och fin-
hacka spicket, blanda ihop med resterande ingredienser.

Kli en avling form med plast och baka i ugn ca 1 % timme pa
120 grader till en innertemperatur pa 93 grader.

Lat svalna i kylskap 6ver natten. Stek pa tillbehtren och nagra
skivor av din nygjorda blodpudding servera med rarérda lingon.

Dryckestips: Kievari Oktoberfest, Laitila, Finland 30,90 (nr 11222) alt ett kraftigare 61

Mohawk Barley

Wine, Sigtuna Brygghus, Sverigez6,40 (nr 11418)
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SEJRYGG MED PICKLADE GRONSAKER, BLOMKALSPURE OCH GROVKORNING SENAP (4P)

Du beéver:

600g Sejrygg

% huvud romanesco (grén blomkal)

1 huvud blomkal

4 Spida mordtter

sog Grovkornig senap

Kallpressad rapsolja

12-3 Lag (1 del dttika, 2 del socker, 3 del vatten)
1d] Creme fraiche

Salt och peppar

Gor sa hir:

Stycka upp sejryggen i 4 fina bitar. Koka 1-2-3 lagen, lat svalna.
Skala och gor stavar av moroten och gér sma fina buketter av
bade vita och gréna blomkalen, hilften av den vita blomkalen
ligger vi ner i littsaltat vatten och kokar mjuk, hill av vattnet och
lat dnga av. Ligg i en mixer och mixa slit med creme fraiche
smaka av med salt och peppar. Resterande gronsaker ligger vi i
lagen och later picklas i 1 timme. Pochera sejryggen i littsaltat vat-
ten och servera med grovkornig senap och kallpressad rapsolja.

Dryckestips: 2009 ValteaAlbarifio, Rias Baixas, Spanien 1n9:-(nr 94426)
2008 Siefersheimer Riesling vom Porphyr, Rheinhessen, Tyskland(nr 2177)

Ar du intresserad av fler recept eller filja Gorvilns Slotts och Hufvudsta Girds gemensamma mat- och vinblogg? G in
pa www.inspirationsbanken.se eller besck foretagens egna hemsidor www.gorvalnsslott.se och www.hufvudstagard.se.
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