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\ Kerstin Johansson méanar om att Engsholm,

hemtrevligt och en gastronomisk upplevelse.

som hon drivit sedan hon var 24 ar, ar inbjudande,
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Roland Jeppesen.
1986 Familjen Johanssen

»Det dr tacksamt att julpynia hdr; det blir vildigt
vackert - varmt och ombonat, ja mysigt, trots storleken«

slottskoket skapas julen, av rivaror med
lokal anknytning och vilbekanta kryddor.
Omsorgsfullt forbereds julbordet. Sillar
liggs in med kryddor frin den egna ortagér-
den. Fisk- och skaldjursterrin och gasmousse
tillagas. Pdron kokas i glogg, lingonkolapajen
griddas. Smakfullt, med vil avvigda upp-
liggningar, forbereds alla de ritter som till-
sammans bildar en fréjdefull matupplevelse.

Hir i killarplanen samsas tidigt 190o-tal
med modern restaurangkoksutrustning, och
traditionella smaker med samtida gastrono-
mi. K6kschefen Nancy Ford och kollegorna
Hasse Brickman, Greger Corona och Malin
Bernstrém hastar till 6vervaningen, dir jul-
bordet serveras under terrassens numera in-
glasade valvbagar.

—For mig idr det viktigt att det ir svenskt,
och lokalt i mesta mojliga méan. Uppligg-
ningen miste vara vacker, men det ir ju sjilv-
klart nir slottet dr si vackert, vi arbetar med
att skapa en helhet, siger Nancy Ford, bordig

fran San Francisco och tidigare bland annat
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verksam i Schweiz.

Honnorsorden for koket dr ekologiskt,
etiskt, narodlat och nyttigt. Engsholms slott
ar bade krav- och Svanencertifierade sedan
ndra tio ar.

— Vi lagar allt hir pa slottet. Jag ldser tradi-
tionella recept och tar med mig mina egna er-
farenheter nir maten tillagas, berdttar Nancy.

Redan i borjan av oktober bérjar férbere-
delserna. D4 forsikrar sig Nancy Ford om
julmatens ravaror genom att gora forbestill-
ningar hos sina leverantérer. Vilt dr en vik-
tig del av Engsholms julbord, julskinka pa
vildsvin, gravad sérmlindsk hjort och fasan-
paté serveras exempelvis. Brod och godsaker
kommer frin det egna bageriet och kondito-
riet. Hir finns ocksd inslag av tillvaratagna
gronsaker och frukt frin den egna stora
kokstridgarden.

Slottstakets vackert glaserade hollindska
tegel doljs av den sn6 som hela Morkd nu dr
inbiddad i. Parken med sina vackra bloms-

terplanterlngar, storslagna trid och generosa

koksodlingar slumrar i vintern. Engsholms
slott ménar om sin park och tridgirdsmis-
taren Bruno Pedoux, tidigare pa Rosendals
tridgard och Millesgéirden, har just eftertritt
Hasse Wester, som under 20 ar format slot-
tets nirmaste omgivningar.

—Slottet maste omges av en vacker park!
Helheten dr viktig. Maten, medarbetarna,
rummen, allt ir lika viktigt, man har hoga
forvintningar bara man ser huset, siger
Kerstin Johansson, vd och dgare.

—Man upplever det pi ett speciellt sitt sa
hiir ars, dd sover parken och man ér inomhus,
detblir en speciell kinsla.

Skymningen sinker sig 6ver den sormlinds-
ka kusten nér vi stiger in i virmen. Ett peppar-
kakshus, en miniatyr av slottet, fyller den stora
hallen med stimningsfull doft. En praktfull
gran stitar intill den ansliende eldstaden.

—Det ir tacksamt att julpynta hdr, det blir
vildigt vackert—varmt och ombonat, ja mysigt,
trots storleken. Vihar inte sé jittemycket deko-
rationer egentligen, berdttar hon vidare. Huset >
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Hésse Brickman, Malin

Byggherren &r ater pd plats.
Philip Werséns barnbarn har
sett till att hans portratt
och en del mébler, porslin,
fotografier och bocker én en
gdng finns pa slottet.

Bernstréim och ksks

N'gncy Ford har brada ddgar under decembers servering
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Omsorgen om
detaljerna dr viktig
ndr man konkurrerar
med Stockholms utbud
av-julbord och
konferensmajligheter.

Julbordet serveras
vackert och frascht

upplagt.

Julbordet dukas upp
under terrassens valy,
som glasades in for
ett par ar sedan.
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Lockande med
moderna klassikern
matjestdrta
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isig bidrar med stimning och hogtidskinsla.
Som si manga andra girdar vid Upplands-
och Sérmlandskusten brindes Engsholm av
ryssarna 1719, samtidigt som nirliggande Hor-
ningsholm. Ett hus, troligtvis en flygel, lim-
nades orért och dn i dag stir den rédmalade
stugan intill det rendssansromantiska slottet.
Det nuvarande slottet ir inte mer 4n se-
kelgammalt. Engsholm var i statlig 4go frin
169o-talet. Efter irhundraden avuthyrning be-
stamde sig staten for att stycka och silja garden
1912, di hade den tidigare mangirdsbyggnaden
just brunnit ner till grunden. Den nya dgaren
Philip Wersén, bordig frin Orebro, var dgare
till Sédertilje verkstider, och lit uppféra det
slottsliknande huset, som kallats den sista Va-
saborgen. Engsholm rymmer méinga stilar: pa
de 1800 kvadratmeterna samsas empire, renis-
sans, rokoko och barock, i tolkning av det tidiga
19oo-talet. Rustikt hart tegel kontrasterar mot
mjuk rokoko och harmoniskt gustavianskt.
—Det ir roligt, eller vad man ska siga, att
det fanns gubbar, som hade ett slags storhets-
vansinne och byggde sé stort och s pikostat.

Man har gitt 7all in”!
—Men Engsholm ir byggt som ett hem,

och vivill behilla den kinslan.

VERKSAMHETEN AR mest inriktad pa konferen-
ser och foretagsgister. Ibland hyr sillskap in
sig och disponerar hela slottet. Fore jul kan
dven privatpersoner och mindre sillskap nju-
ta av Engsholms eleganta julbord och 6ver-
nattning.

Agarfamiljen Johansson képte Engsholm
tor drygt 30 ar sedan. Den tidigare dgaren, an-
tikhandlare Roland Jeppesen, hade képt huset
under tidigt 1980-tal, bott dir nigra iroch bara
hunnit atgirda det nédvindigaste. Fore honom
hade huset stitt obebott i minga ir. Johanssons
mottes av tiotals hinkar pavinden, som fingade
upp insipprande regn. Under tvé ar rustade fa-
miljen sitt slott, det mesta behévde atgirdas, e,
161, hissen, det egna avloppet, det egna vattnet.

—Jag var nyexaminerad fran hotell- och res-
taurangskolan, konferensverksamhet var ett
ganska nytt begrepp i Sverige vid den tiden,
och jag satsade pa det, berittar Kerstin.

Hon ir tredje generationen i familjen av
restaurangentreprenorer. Farmor Maria Jo-
hanssson bérjade banan med Palatsautoma-
ten, en restaurang i Orebro. Kerstins pappa
AkeJohansson forde arvet vidare i Stockholm.
Med tiden belonades han med bland annat S:t
Eriksmedaljen, HM Konungens medalj (8:e
storleken) samt medalj frin Kungliga Patrio-
tiska Sillskapet.

Nir familjen kopte Engsholm var de ur-
sprungliga moblerna sedan linge skingrade.
Tillsammans med sin mor Karin har Kerstin
tyllt salonger och rum med antikviteter och
stilmébler, ofta inférskaffade pi auktioner.
Och hégt upp under takkupolen i det natio-
nalromantiska biblioteket finns genom dtt-
lingars forsorg aterigen négra av byggherren
Werséns mébler — en samling stolar med f6r-
gyllt monogram.

I'mer 4n 30 ar har nu Kerstin arbetat pa sitt
sormlindska slott.

—Jag ilskar Engsholm, det dr vildigt speci-
ellt, energirikt. Det dr nigot med husen, par-
ken och platsen, siger Kerstin Johansson.o

»Jag dlskar Fungsholm, det dr vdldigt speciellt, energirikt.
Det dir nagot med husen, parken och platsen«<

Pd ritningarna ar
stuckaturenii taket
signerad F. Boberg,
vilket sannolikt avser
Ferdinand Boberg, om
an inte faststallt.
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Vinkdllaren, langt
ner under det runda

tornet, rymmer
orhsorgsfullt valda
guldkorn bland ddla
drycker.

Matjessill i tartkomposition.

Saftig hjort med traditionella julsmaker.

RECEPT

TRADITION MED EN TWIST
FRAN ENGSHOLMS KOK

Tre recept for en god jul - kékschef Nancy Ford delar med sig

av sitt smakfulla julbords frestelser och frojder.

MATJESSILI:TARTA
"HEMMA PA SLOTTET"
Botten:

50 g smor

150 g kavring

Fyllning:

4 gelatinblad

300 g matjessill

1 rédlsk

3 dl graddfil

1 burk kesella, 250 g

1 msk spad fran matjessillen
2 msk hackad graslék

2 msk hackad dill

Garnering:

1dl hackad graslok
1dl hackad dill
L&j/sikrom

Smadlt smor i en kastrull. Mixa eller
finhacka kavringen till en smulig
blandning. Tillsgtt det smdlta
smoret och blanda till en massa.
Lagg smorpapper i botten pd en
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rund form med diameter 24 cm,
garna med 6stagbar kant.
Férdela kavringblandningen éver
botten.

Fyllning:

Blotlagg gelatinbladen i lite vatten
ca 5 min.

Finhacka under tiden sill (spara
lite av lagen fran férpackningen).

Finhacka Iéken, grasloken och dillen.

Rér ihop sill, 16k, dill, graslok,
graddfil och kesella, smaksatt
med sillspad.

Ta upp gelatinbladen ur vattnet
och varm dem foérsiktigt, sa att
de smalter, i en kastrull under
omrérning. Ta av fran varmen
och rér ner i matjessmeten.

Hall matjessillfyliningen i formen.
Stall matjestartan att stelna i
kylen i minst 3-4 timmar eller
helst &ver natten.

Vid servering garnerar du tértan
med hackad graslok, dill och
eventuellt lite 16jrom.

LAGTEMPERERAD OCH GRAVAD
SORMLANDSK HJORT

Till 8-10 pers vid buffé/julbord
300 g hjort, innanlar eller rostbiff

Lag:

2,5 dl portvin

20 g salt

8 g farinsocker

2 lagerblad

2-3 enbdar

8 svartpepparkorn

1 msk svartvinbdrsgelé
Lingon till dekoration

Koka upp samtliga ingredienser till
lagen och lat svalna helt.

Kott

Ugnstemperatur 74 grader.
Bryn kéttet runt om i smor i en
panna. Stek darefter ldngsamt
i ugn pd ca 74 grader, till en
innertemperatur pd 61 grader.

Hall lagen i en plastpdse och lagg i
det varma koéttet. Knyt ihop pdsen.
Lat kottet ligga i lagen i kylskap
under minst 2 dygn. Vid servering,
skar kéttet i tunna skivor. Kéttet
kan frysas nagot for att enklare
kunna skivas riktigt tunt. Garnera
med lingon.

Lingonsyrligt till lena pannacottan.

SAFFRANSPANNACOTTA
MED LINGONKOMPOTT

ca 10 pers

5 dl gradde

90 g strésocker
1 pkt saffran

3 st gelatinblad
% vaniljstang

Blotlagg gelatinbladen i kallt
vatten.

Koka upp gradde, socker, saffran
och vaniljstang.

Ta av kastrullen fradn varmen
nar det kokat upp och lagg i de
redan blétlagda gelatinbladen.
Ror om s& att de smadlter.

Hall upp i sma portionsskalar
eller glas.

Stall kallt nar det svalnat.

Lingonkompott
2 dl lingon

50 g strésocker
%2 vaniljstang

Koka samman samtliga ingredienser
i en kastrull.

L&t svalna och lagg pd toppen

av pannacottorna vid servering.
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