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~ Gastronomi
1 nytt ljus

Boutiquehotellet Villa Dagmar | Stockholm
tar nya kulinariska klivmed ry kdksmd stare vid
rodret. ELLE mat & vin har traffat Hakan Carlsson
Restaurangen somvill férdjupa Villa Dagmars identitet som en
Tradgérden h“"'_i levande métesplats, dér maten &ren naturdig del
‘"“’fk'" . av dessa mdten som ska ge en kansla avomsorg,
b;;?:m“ tanke och upplevelse. Mer om satsningen
= - hitardu p&sidan 18.




MINGEL

Smakmagi pa
Villa Dagmar

Med Hakan Carlsson som ny
kéksmastare tar Villa Dagmar sats mot en

kulinarisk framtid med varme

och elegans som ledord.

PA NYBROGATAN utanfor
boutiquehotellet Villa
DagmariStockholmiirdet
standigt liv och rorelse -
manniskor, cyklar och
transportbilar trings i en indlés oavbruten
strom. Men innanfér glasdorrarna till hotel-
let rader en helt annan stimning. Har méts du
av ett underbart lugn och internationell ele-
gans - som attklivainienannanvarld.

Forutom hotellrum sa erbjuder Villa Dag-
mar ocksa ett spa med behandlingar samt
férstklassiga restaurangupplevelser via res-
taurang Dagmar, den mysiga bakfickan Dag-
ges vinbar samt den stora Trddgardsbaren
som ligger 1 ett atrium dir rymden och ljuset
far ta plats via ett diskret vilvt glastak langt
diruppe. Ansvarig for matupplevelserna ar
Hakan Carlsson, ny kiékschef.

Vilka dr dina kulinariska planer for Villa

Dagmar framat?
- Vivill hiimta inspiration fran sédra Frank-
rike, Italien och Spanien, samtidigt som vi
flortar med évriga lander kring Medelhavet 1
smakbilden. Maten ska kiinnas exklusiv utan
att vara éverarbetad eller komplicerad. Vivill
fordjupa Villa Dagmars identitet som en
levande métesplats dar maten dr en naturlig
del av dessa moten.

Vilken ratt har du aldrig vagat satta pa

en meny - men drommer fortfarande om att
servera?
- Jag har egentligen ingen hel ritt som jag inte
har vagat satta upp, men jag har testat en fer-
menterad palsternacka som efter nagra veck-
ors fermentering far konsistensen aven mjuk
ost med vildigt hog syra. Jagérritt ensam om
att tycka om den, sa den skulle jag nagon gang
vilja hitta riitt plats och meny fér.

.Héhon Carlsson,
« * ¥ nyksksmastare pa
Yilla Dagmar.

F

Berdtta lite mer om paellan ni har pa menyn

och som du delar receptet till hdr - vad ar tan-
ken med den?
- Paellan dr en otroligt smakrik och djup
upplevelse, med tydlig saffranston, rostad
paprika och en bas pa hummerfond {or extra
intensitet. Vi gor den med skaldjur som
blackfisk, rikor, kammussla och blamussla.
Vivill att den ska vara generds och lyxig, och
vi serverar den 1 en kopparpanna fér att den
ska kunna delas med viinner - ett hiirligt satt
att umgas.

Vad ar det mest ovantade du ldart dig av en

gdstirestaurangen, snarare dn av kollegerna i
kiket?
- Den viktigaste lirdomen ir nog att gister-
na ar vara viktigaste recensenter. En giist sa
till mig att det inte alltid handlar om perfek-
tion, utan om kiinslan av att géra nagon glad
med maten.

Vad betyder lyx pa en tallrik for dig?
- Lyx pa en tallrik handlar fér mig om tre
saker: omsorg, tanke och upplevelse. Lyx
behdver inte betyda dyrt. En perfekt tomat
fran min egen tradgard dr mer lyx fér mig an
kaviar eller tryffel. Ravaran far skina och
haller hégsta kvalitet. Lyx ar helheten: hur

PaVila Dagmar
hittar du populédra
Dagges vinbar som
serverar anlipasti,
napoletonska
pizzor och haren
grym vinlista.

Innonfér Tradgardsbaren
ligger stamningsfulle

restaurona Daamor.

ritten presenteras och miljon den serveras i.
Det kan ocksa vara att bli hembjuden till en
god van som lagt tid, tanke och omsorg pa
maten hen vill bjuda mig pa.

Du dr ju en meriterad kock som bland annat

tiviat { Arets kock och har bakgrund fran
bland annat Eriks, Oaxen, Hotel At Six, Grand
Hotel, Hotel Rival och Soho House - vad bju-
der du sjalv pa ndir du har gaster?
- Jag tinker att gasterna kommer hem till
mig for att umgas, inte for att bedéma min
mat. Om jag tarifor mycket verkar mina viin-
ner tro att de maste imponera pa mig nir de
bjuder tillbaka, vilket gor att fa vagar bjuda
ska okomplicerat och enkelt.

Vad kan hamna da pa tallriken?

- En riktigt god fiskgryta eller en grillad fisk
med sandefjordsas gar alltid hem. Jag tycker
ocksa om att bjuda pa grénsaker 1 former,
som gemene man inte brukar ita dem. Frite-
rade jordartskockschips, till exempel.

Om Villa Dagmar vore en matratt - hur
skulle du beskriva henne?

- Elegant, varm och Gverraskande. Nordiska
tekniker méter sydeuropeisk generositet. En
kansla.’

LE MAT & VIN

Av lenny Norberg Foto Jack Térqvist
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Paella med skaldjur och saffiran
Ln elegant ock fexig paetia med virme och divp fran
saffran och hummerfond,

4 portioner upp oliveljaien bred panna
Alminurer— (p annaeller stor stekpanna). .
300gpaellaris  Brynzkaldjuren. Taupp och lagg at
(hombaris)  skdan.
BOOml varm 2 Tilsatt mereljal pannan, om det
hummerfond  behdws. Stek 1ok och vitlok tills de
olivolja  Ar mjuka. Lagg | paprika, Jatsjudai
1 gulliok, inhackad 5 7 minuter, Hor nersaflran.
3

Avildoksklyftor, A Tillsatl risel och o runt

finhackade  ¢al minul <hald kornen icks av
illadrdd  oljan och kryddorna.
ka, tiwvnad <. Tillsatt den varma fonden.
rpasaffran  Rérinte om efterdet
saltoch svartpeppar  enklassisk "socarrat™
- 150 grikor  knapriga T—
500 gblimusslor 5. Ligztillbaka ska ,’
4 kammusslor  rikor och musslor dver pannan. Lat
gbliickfiskbitar  sjuda pid medelviirme i 5 minuter

TOPP 3
MAT-TRENDER
FOR 2026

Tl seroering  Hlls ndstan all vittska absorberat s, MEDVETEN MATLAGNING
citronklytor . Servera med citronklytoroch -ag tror pd mermeciveter
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