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PLEASURE

Her er Fyns forste michelinstjerne

Restaurant Aro i Odense har som den farste fynske restaurant faet en michelinstjerne. Et besgg | maskinhallen viser hvorfor
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Restaurant Aro ligger i en industrihal. Foto: Michael Drost-Hansen
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Restauranten er indrettet i en
veerkstedshal, der tidligere blev brugt
til produktion, og det industrielle
praeg er tydeligt bl.a. via en jernkaede
og hejseveerk centralt i den hgjloftede
hal.

Man sidder ved ganske sma borde,
komforten er lav, der er ikke duge pa
bordene, men servietten er der ikke
sparet pa, her er tale om en
useedvanligt stor, velpresset
stofserviet.

Sadan en ligger ogsa under maltidets
forste snack, der er som pa en klassisk
fransk gourmetrestaurant: gougeres,
de tiltagende populeere
ostevandbakkelser med ost i dejen, Kokkenchef Christoffer Scharfe (t.v.) og

ost i hvidlggscreme og revet ost pa Michael Madsen.
toppen. Det er en dejlig luftig, men

samtidig intenst smagende

indledning.

Neaeste bid er grillet focacciabrgd. En smukt udseende anretning, hvor det
grillede, glassprade brgd er smurt med en smule mayonnaise, mens fire
papirtynde skiver ra courgette er penslet med rosmarinolie.

Sandart i seerklasse

Kontrasten mellem det sprode brgd, den blgde mayonnaise, friske skovsyre
og fast courgette er super delikat og et godt eksempel pa den beherskelse af
detaljer, som preeger hele maltidet.

Sidste snack er skum pa vesterhavsost med god umamismag, herunder
friskbeelgede eerter og rygeost.

Forste ret er helleflynder. Dens ked far nemt for meget, men her er det
tilberedt perfekt, sa det saftige, rent smagende kod er silkeblpdt i
konsistensen. En frisk sauce med keernemeelk og urteolie giver friskhed,
mens tgrrede gronne oliven tilfgjer et delikat skarpt praeg til smagsbilledet.
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Helleflynder med asparges, verbena og agurk.

Foto: Michael Drost-Hansen

Et stykke sandart er stegt sprodt pa skindet, og fisken smager tindrende
friskt og mineralsk, som var det en saltvandsfisk, hvilket er
bemaerkelsesveaerdigt for ferskvandsfisk og siger noget om kgkkenets
udveelgelse af ravarer.

Hummerhollandaise

Dansk hummer med gulerod og lardo.
Foto: Michael Drost-Hansen

Der skrues helt op for leekkerheden med et stykke preecist tilberedt, saftigt,
fast hummerhale. Dens rahvide og dybrgde farver antager et skinnende
skeer grundet den papirtynde skive lardo, der er lagt pa toppen og befinder
sig neer smeltepunktet, hvilket skaber gennemsigtighed.

Hertil en creme pa seggeblommer og en luftig hollandaise-lignende sauce
med smor, der har trukket med hummerskaller og derfor har en ekstra dyb
og steerkt vedkommende smag.
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Farseret kyllingevinge, sandart og oksetatar.
Foto: Michael Drost-Hansen

En stor kyllingevinge fra Hopballe Mglle er udbenet og fyldt med en luftig
fars, stegt, sa der er opstéet et let grillpraeg. Den er anrettet over en polenta,
der er luftig som fornaevnte fars, og hertil serveres saftige, sprgde, spaede
grgnne asparges.

Fra kylling til okse i form af en grofthakket tatar blandet op med torrede
tomater, safran og sort hvidlgg — elementer, som lgfter den rene kodsmag op
og gor den langt mere fyldig end normalt.

Den sikre gastronomiske hénd fortsaetter i dessertafdelingen, der ligesom de
salte retter er praeget af useedvanlige kombinationer. Fgrst en klassisk
madeleinekage med sjov is p4 smékagedej og rabarber, dernaest melon og
hvid chokolade med flpdekaramel og kveede.



Her er Fyns farste michelinstjerne
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Sidst men ikke mindst skal det lave

prisniveau navnes; en fireretters menu
koster blot 625 Kkr.

Gaestfri valgfrihed

At Michelinguiden endelig tager sig tid til at vurdere Fyn, er glaedeligt. Aros
stjerne er velfortjent, og det minder i gvrigt om, at tiderne skifter. For det
misvisende ord “michelinrestaurant” er ikke leengere synonymt med luksus
og overflod. Aro er endnu et eksempel pa, at michelinstjerner handler om
mad i seerklasse, mens omgivelserne er af mindre betydning.

Sidst men ikke mindst skal det lave prisniveau naevnes; priserne begynder
ved 625 kr. for en fireretters menu, og matchende vine kan kgbes til
enhedsprisen 110 kr.

Som noget ret useedvanligt kan et selskab frit veelge antal af retter. Sa hvis
der er en, som kun vil have tre retter, mens de gvrige vil have fire, fem, seks
eller syv retter, er det ikke noget problem, hvilket understreger den meget
gaestevenlige atmosfeere hos Aro.

NAVUNTE EMNER:  Madanmeldelser



