0 gafiler:

For ringe. Hundeade.
Helt uantageligt.

1 gaffel:
Ikke nogen stor forngjelse.
For meget gik galt. Det kan
gores bedre.

COX ORANGE er bade det gamle diskotek Gaslight og restaurant Fellini, der er sldet sam-

men, sa der er masser af plads.

2 gafler:
Nogenlunde velsmagende,

men bade retter og servering
er preget af rutine.

DER ER rgde sofaer pa Cox Orange, som
skal give en afslappet lounge-stemning.

Jomfrufedsel

FORVANDLING: Blandt et mylder af larkorte piger
fik vi serveret vellavet mad af gode ravarer

COX ORANGE, AALBORG

Af Max Melgaard
Foto: Martin Damgard
friiifredag@nordjyske.dk

COX ORANGE HOLDER TILien af de
mest heederkronede bygninger overho-
vedet i Jomfru Ane Gade i Aalborg. Det
var stort set her, det hele startede, da
stedet i 60’erne dbnede som diskotek
Gaslight og med Jomfru Ane Teatret pa
farstesalen. Det var Jomfru Ane Gades
jomfrufgdsel

Nu er stedet blevet til en spiserestau-
rant. Og en ganske glimrende en af
slagsen.

Vi havde bestilt bord dagen i forve-
jen, og selvom der er rigtig mange
pladser pa Cox Orange, sa var der stu-
vende fuldt. Men vi var der ogsa pa J-

dag. Den dag da arets julebryg slippes
lgs i Gaden. Det satte sit preeg pa sel-
skabet. Forbi os vimsende konstant
hele aftenen en flok kgnne, saerdeles
larkorte modeller i lysebla kjoler. De
skulle vistnok forestille at vaere ambas-
sadgrer for Tuborgs snegl, som senere
samme aften skulle holdes over ddben
overaltiJomfru Ane Gade.

Allerede i dgren modtages vi af en
vaert, som viser os hen til vores bord.
Her fér vi hurtigt spisekort, og vi obser-
verer med det samme, at vores kvinde-
lige tjener er faguddannet. Det er —
desveaerre — en sjeeldenhed pa de dan-
ske restauranter. Vi bemaerker ogs3,
hvordan hun med et stort smil vejleder
de gvrige opvartere i restauranten,
som gjensynlig ikke har en faglig ud-
dannelse. Det var rart at se.

Spisekortet er ganske omfattende.
Man kan veelge en to- eller treretters
menu til 168 eller 198 kroner. Lidt bil-
ligere pa hverdage. Eller man kan veel-
ge ala carte. Retterne pd menuen er de

sedvanlige for den slags steder: Valg
blandt rgget laks, rejer, suppe med
mere til forret. Vaelg hakkebef, kyllin-
gefilet med mere til hovedret. Og hertil
en flok enkle desserter. Og disse menu-
er var flot serveret, kunne vi se. Selv
valgte vi fra a la carte afdelingen. Vi er
jo kommet for at prgve af, hvor godt de
kan koge, nar de skal praestere det yp-
perste.

Veltempereret vin
Til forretter vaelger vi snow crabs (148
kroner) og foie gras terrin (samme
pris). Hovedretterne bliver medaillon
af kalvemgrbrad med jomfruhummer
(199 kr.) og king crab Kamchatka (225
kr.). Desserterne bliver lun chokolade-
kage (89 kr.) og kokos-is (79 kr.) og vi-
nene hertil bliver en gewliirztraminer
fra Haefelin i Alsace (295 kr.) samt en
flaske tempranillo fra Raimat (285 kr.)
Begge vine dukker hurtigt op, men
redvinen kommer hurtigt tilbage i ko-

3 gafler:

God mad med kreative
finesser. Individuelt bearbej-
dede retter. Ganske flot.

leskabet. Vi bemaerker, at vinene har
de helt rigtige temperaturer. Rgdvinen
ca. 17 grader og hvidvinen 10-12 gra-
der. Altséd kommer den ikke direkte fra
koleskabet, hvor der ofte er for koldt.
Der kommer naturligvis ogsé en vinkg-
ler pd bordet. S4 alt i alt kan vi konsta-
tere, at der er mange ting, der fungerer
efter bogen her pd Cox Orange. Jovist
er det selvfglgeligheder, at sddan skal
det veere. Det er bare ikke sddan, det er,
ndr man spiser ude. Det er omrader,
hvor der ofte sjuskes.

Kun én ting svipser: Vi har ikke faet
vand til maden. Da vi navner det,
kommer der isvand pa bordet sammen
med et hav af undskyldninger. Og van-
det bliver udskiftet undervejs.

Begge forretter serveres med brgd og
salater. Forskellige salater i gvrigt. Ikke
bare en héndfuld fra betten ude i kok-
kenet. Men salater, der er overvejet i
forhold til retterne.

Snow crabs er lange ben fra nordat-
lantiske krabber. De er seerdeles deli-

Hver fredag setter vi gaflen i
en menu og anmelder et
spisested et sted i Nordjylland.
Det kan vere et pizzeria, en kro,
en hotelrestaurant, et sted af
gastronomisk topklasse, en
prisbillig restaurant eller blot
spisestedet rundt om hjgrnet.

14

nes. Det

Vores ambition er at skabe en
ga-i-byen-spisequide, som
giver god og brugbar information
om de nordjyske spisesteder.

Vi forspger at kategorisere
stederne, sa de kan sammenlig-

gor vi med gafler.

Gaffel-karaktererne er dog
ingenlunde en linear skala, og
fire gafler er ikke dobbelt sa
godt som to. Sammenlignet med
skolernes nye 12-skala er to
gafler det samme som et 2-
eller 4-tal. 3 gafler svarer til 4,
fire gafler er det samme som 7,

12-tal.

fem gafler svarer til et 10-tal,
mens 6 gafler er et klokkeklart

Man kan sammenligne med
hotelbranchens stjerner: et
hotel uden tv, minibar, a la
carte-restaurant og degnaben

reception kan ikke blive
kategoriseret som femstjernet,
men derfor kan det sagtens
vere hyggeligt, pant, rent og
med venligt personale. For at
kende forskellen fra luksusho-
tellet kan man dog ikke tildele
flere end to gafler.



