LIVSSTIL

Med restaurang
I garaget

Anna Bauer lever enligt sina ideal, med familj

och féretag under samma tak. "Mina barn tror
att kokspersonalen bor i kallaren”, sager hon.

av Annika Ringstedt och Britta Wallin foto Eric Josjo

HON LAT BYGGA ett fullskaligt restaurangkok
i sitt kdllargarage. Ett kanske udda projekt,
men Anna Bauer vet vad hon gor. Hon vill ha
foretaget och familjen under samma tak.

Frukttrad och barbuskar i tradgdrden, nagra
cyklar lutade mot yttertrappen, en rod plast-
spade pa den stenlagda infarten. Och sé en
svart griffeltavla med dagens meny: Grillad
torsk med musslor och finkél i skaldjurs-
buljong, Tom Yum seafood, rostad parlhona
och jordartskocksrisotto med salcicon de
montagna. Bland annat. P4 Ndsvigen 18 har
Anna ordnat plats for bade familj, foretag och
personal.

—Jag dr sd nojd! Det har dr mitt ideal, det dr
sd jag dr uppvuxen. Mamma var sommerska
med ateljé hemma och i vart hem var det alltid
fullt med folk, alla var vilkomna. Mamma
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Restaurangkdket
hittar vi i garaget.
precis som-Anna-vi
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Inte vara blyg nu,
varsegod att take away!

bakade jamt, det fanns farskt brod att bjuda
pd alla dagar. Den andan vill jag fora vidare
bdde i mitt foretag och i min familj.

I en gulputsad villa fran trettiotalet i den
lugna Stockholmsfororten Bromma bor Anna
med man och tre barn. En trappa ner i garaget
har hon sin andra familj; féretaget Broms
Catering med fyra anstillda - tvd seniorkock-
ar och tvd juniorer — som huserar i det rost-
fritt proffsblanka restaurangkoket. Fredags-
mys hos familjen Bauer ir inte chips och
popcorn framfor teven, det dr smagodis och
trisslotter med personalen i kallaren pa
eftermiddagen.

— Vi har blivit lite
som en sekt, persona-
len och vi. Eller i alla
fall som en utokad
familj, siger Anna
och skrattar.

For bara fem ar sen
sdg hennes liv helt annorlunda ut. Anna var
singel, bodde i London och trodde sig ha en
vil genomtankt plan for sitt fortsatta liv
utomlands. Efter flera drs praktik och jobb
som kock pa finkrogar i Italien, Frankrike och
i Terrence Conrans krogimperium i London
njot hon av att ha ett yrke som kunde funka
var som helst i virlden.

Men under en vistelse hemma i Stockholm
skulle det spontana beslutet att ta ett glas vin
pd favoritkrogen PA & Co efter ett Dramaten-
besok med mamma vinda upp och ner pé alla
planer. Dir drabbades hon fullstindigt av 13-
karen Henrik Bauer vid bordet intill, och han

av henne. Passionen var omedelbar — plotsligt
gick allting valdigt fort. Och i en helt annan
riktning dn Anna kunnat forestélla sig. Istallet
for att laga mat i europeisk storstad hamnade
hon i idylliskt villaliv i Stockholmsférort, som
extramamma it Henriks dotter Anna, da 10.
Dessutom var ett gemensamt barn pd vig. Allt
skedde inom ett par manader.

— Det var fantastiskt. Vi fann verkligen var-
andra och allting gick supersnabbt. Men
Henrik och jag tyckte: Hellre fort och ritt, det
ar battre an fel och ldngsamt, skrattar Anna.

Kocka i krogsviangen, jobba utomlands...

plotsligt blev perspek-
tivet betydligt snavare
jamfort med Annas
tidigare livsplaner.
Men kreativiteten de-
sto storre. De hade ju
en hel rdkallare att
utnyttja till vad de
ville. Visserligen full av spindlar och brite,
men varfor inte?

- Jag minns att jag och Henrik satt ute i
tradgarden och filosoferade. Vi tinkte att vi
som familj skulle kunna fa en bra livsstil med
barnen om vi 6ppnade ndgot hemma. Det blev
liksom sjdlvklart, jag skulle ha ett restaurang-
kok i garaget. Precis som nir jag sjilv vixte
upp vill jag att mina barn ska kunna komma
hem med kompisarna och f& ndgot gott att
ata, hinna prata en stund, bara kidnna att jag
finns dar.

Och dnnu en géng fick familjedevisen fort
och ritt. Anna och Henrik grep sig an projek-—>-

ANNA BAUER (f6dd Broms)

Alder: 37

Familj: Maken Henrik Bauer, 55, professor
i ortopedisk kirurgi, dottrarna Rebecca, 4,
Michaéla, 2, samt Henriks dotter Anna, 15.
Bor: | Bromma.

Gor: Driver Broms catering i Bromma, som
levererar gourmetmat till féretag och privat-
personer i naromradet, samt till ett antal
privatflyg pa Bromma flygplats, filminspel-
ningar och fotograferingar. Dessutom séljer
de sin mat — lunch och middag — éver disk

i garagedorren tisdag till fredag.
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Anna om att driva
gourmetkdk hemifran:

Fordelar: "For mig personligen &r det att
kunna vara sa mycket narvarande i hemmet.
For personalen vet jag att de trivs med kvali-
teten pa matlagningen i kombination med

arbetstider som funkar med livspusslet.
Annars en oméjlighet i krogsvangen.”

Utmaningar: "Att fa hit de férsta dver-disk-
kunderna. Jag tror att de flesta tyckte att det
kandes alldeles for privat att ga nerfér var
garageinfart.”
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Sekten, eller
storfamiljen,

om man sa vill.
s

tet med enorm entusiasm och energi. Femtio
ton betong bilades upp, spindlarna jagades
bort och bilen fick flytta ut pd gatan. Malet
var ett forstklassigt restaurangkok bade nar
det gillde vitvaror och révaror. Och s blev
det, har i garaget lagas nu gourmetmat av ett
helt kockteam, inklusive Anna sjilv. Johan
Westin och Anne Sehlstedt — med karriir i
finkrogssvangen — och de tva nyblivna kockar-
na Marcus och Louise dr nu heltidsanstillda
och hemmastadda i familjen Broms foretag
och liv.

Men forst pé plats i koket om morgnarna

ar Annas man Henrik — professor i ortopedisk
kirurgi och deldgare i foretaget — for att sétta
degen till restaurangens hembakta surdegs-
brod innan han gar till sitt jobb pd Karolinska
sjukhuset. Nar familjens yngsta dottrar
Rebecca, 4, och Micaéla, 2, har kommit ivig
till dagis, tar Anna kallartrappan ner till job-
bet i garaget. Dar dr personalen redan pd plats
bland grytor och kastruller. Kockarna som
jobbar hir har ocksa barn och Anna har varit
mdn om att ldgga schemat s att det ska funka
med familjelivet for alla. Att prata sjuka barn
och hiamta tidigt pa dagis dr helt naturligt har,
men i det ndrmaste tabu i de flesta krogkok.

Ett litet barn pd besok i killartrappan som
ropar efter en banan ir inte heller ndgot pro-
blem. Det stora fruktfatet i personalrummet
ar ett populart utflyktsmal for Annas sméa
flickor.

— Mina barn tror att personalen bor har i
kéllaren och har en personlig relation till var
och en av dem. Kockarna har ju koll pa deras
alsklingsratter och vad som kan f4 dem pa bra
humor. Och jag far erkdnna, det har ju fak-
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CGRILLADE PRIMORER OCH
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GRICLAD TORSK £ MUSSLOR |

4 PERSONER

RAKBULJONGEN

DU BEHOVER: ‘
1 kg rakor (frysta)

1 klick sméor

2 msk matolja

1 skvatt cognac

tomatpuré

2 vitldksklyftor

Ya rotselleri 1 citronskal & juice

1 stor morot Lite persilja
Y2 fankal
2 dl vitt vin GOR SA HAR:

1. Skiva fankal och grilla.
2. Skala och grilla morotterna,

len skv'étt:matolja i en kastrull. Lagg i behall lite av blasten.
sklyftor, de- 3. Sparris, skala och ta bort en
tomatpuré. bit av anden.
g. 4. Varlok, ansa och dela i tva bitar.
att det tacker 5. Koka och skala potatis. Livets goda.
pa vitt vin oc oka upp 30=
40 minuter. Mosa skalen med en slev férattfa ~ MUSSLOR OCH TORSK™
ut sa mycket smak det gar. Sila av alltihopa. 4 x 150 g torskrygg ﬁh""ﬂn-_* Grilla torskryggen sa har:
3. Nu har ni en hérlig buljong som ni kanske 16 bla musslor 1. Se till att grillpannan &r riktigt varm innan
maste reducera for att fa en mer koncentrerad 20 hjartmusslor du lagger pa fisken. Stek tills den slapper
smak. Hall i en skvatt cognac, vispa i en klick (inte n6dvandigt men trevligt) ur grillpannan innan du vander den.

2. Ugnsstek sedan 4 minuter i ugn pa
185 grader innan servering.

Koka musslorna sa hér:

1. Tvatta musslorna. Sléng dem som ar 6ppna.
2. Koka upp buljongen sa den ér riktigt varm.
3. Ldgg musslorna i den kokande buljongen,
lat koka tills de 6ppnar sig (obs! inte f6r lange),
ta upp dem.

CITRUSAIOLI

1 citron, juicen fran
1 lime, juicen fran
3 dggulor

1 tsk dijonsenap

2 dl matolja

1 vitlsksklyfta

GOR SA HAR:

1. Se till att alla ingredienser &r rumstempererade.
2. Vispa upp dggulorna och dijonsenapen.

3. Tillsatt oljan droppvis under vispning.

4. Tillsatt en skvatt citronjuice, en skvatt lime-
juice, smaksatt med salt, peppar och en finhack-
ad vitldksklyfta. Klart! Aiolin kan gérna sta till sig
nagon timme innan servering.

Garnera sa har:
Julienne-citron (fint strimlad)
Hackad persilja

En skvatt god olivolja

Mumsbitar fran havet.

1. Lédgg i djup tallrik eller pa djupt fat.

2. Lagg upp gronsakerna snyggt, lagg den gril-
lade torsken ovanpa, stick ner lite av musslorna
och garnera med citronjulienne, finhackad per-
silja och en skvétt god olivolja.
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forts.

tiskt hant ett par ganger att de stallt upp som
barnvakt ndgon timma ocksd. Men det dr
egentligen verkligen inte meningen!

Anna erkdnner att hon haft lite svart att
dra granser mellan privatlivet och foretaget
till en borjan. Men dren som foretagare har
lirt henne att det handlar om kontrollbehov,
samma kontrollbehov som hon kan ha nar
det giller barnen.

— Foretaget dr ju
min bebis. Men nu
kédnner jag att de an-
stillda kan std pa egna
ben. Jag har verkligen
forsokt bli battre pa att skilja mellan arbetet i
killaren och min fritid p& bostadsplanet och
tycker att jag dntligen lyckats. Nu kan jag ta en
dag och vara ledig utan avbrott for frigor som
ror verksamheten.

Men det dr inte helt vattentidta skott mellan
familjelivet och restaurangverksamheten nere

i garaget som hon vill ha. Att Henrik kavlar
upp drmarna och stiller sig i disken ar inte
ovanligt en stressig kvall. Jobbet blir ound-
vikligt en del av familjens vardag och famil-
jen darmed en del av jobbet.

— Det hir ar en livsstil som vi har valt och
da gér det inte heller att utestinga barnen
helt, de méste ocksa fa utrymme, sdger Anna.

— Fast det betyder

inte att de far gd ner i

koket och springa

runt. Dér ar jag

ganska bestamd.

Diremot kan tjejerna
ofta folja med Henrik nir han tander var obli-
gatoriska kvillseld pd garageinfarten och vara
kvar nar gisterna borjar dyka upp. Nar han
bjuder pa ett glas far de bjuda pa lite kex eller
sa.

Det finns sjdlvklart fordelar med att ha ett
restaurangkok i garaget for en smabarns-
familj. Anna erkdnner att hon dlskar att laga
mat, men tillfillena nir hon lagar for famil-
jen dr lattraknade. De flesta dagar bestaller
de sin middag fran den egna menyn.

— Kottbullarna ir en klar favorit hos bar-
nen, siger Anna och syftar pd den storsaljan-
de klassikern kottbullar pa tre sorters firs
med en sds av hemgjord kalvfond.

— Rebecca ar en riktig liten livsnjutare som
har forstatt det diar med att méltiden dr vik-
tig, Ah, vad hirligt, vad mysigt vi har det.
Jag dlskar kottbullar!”. Men det komiska ar
forstds att sedan dter hon knappt en endaste
liten bit...

For (numera) tondrsdottern Anna har verk-
samheten ocksd en uppsida. Som nir hon pa
senaste tjejmiddagen fick maten lagad och
levererad till matsalen av juniorkocken
Marcus — till gdsternas stora fortjusning.

— Vi dlskar det lite absurda i det har livet! GO >
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Appeltosca med smaskig
fragipane-fyllning.

TIGERNS LOSMING: |
PERFEKT KLIMATKONTROLL

VID HOGA TEM PERATURER
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forts.

NOTSPACLAD APPELTOSCA

PAJSKAL

150 g smor

4 msk socker

1 dggula

3-4 dl vetemjol

GOR SA HAR:

1. Blanda alla ingredienser till pajskalet och lat
degen sta kyld en halvtimme.

2. Kavla ut degen och lagg den i en pajform.
Om det finns méjlighet, klipp ut ett bakplats-
papper och lagg i botten pa pajformen. Fyll
hela pajen med torkade bénor dnda upp i
kanten. Pa sa satt raddar du kanten fran att falla
nér du férgraddar pajskalet.

3. Férgradda pajskalet i cirka 200 grader i 8 min.

Hall ut bénorna och lat svalna en stund.

FRAGIPANE

125 g mald mandel

250 g florsocker

25 g mjsl

3499

en skvatt rom om man vill

1. Blanda alla ingredienser till fragipanen i en
mixer. Nar smeten ar slat &r den klar!
2. Bred ut fragipanen &ver pajskalet.

GORE-TEX =8 LOSNING:
HALLER FOTTERNA
OCH SVALA.

APPEL- & NOTFYLLNING

4-6 st dpplen (svenska om det gar)
100 g smor

70 g valnétter

70 g hasselnétter

70 g pecanndtter

50 g mandel

2 dl socker

3 msk mjolk

1 msk vetemjol

GOR SA HAR:

1. Skala och klyfta dpplena. Stek dem i panna
tillsammans med sméret pa hég varme sa att
dppelklyftorna tar farg.

2. Stré 6ver 1 dl av sockret utan att brénna
det fér mycket.

3. Héll ner allt ifrdn pannan i pajskalet och
férdela jamt.

4. Varm mjélken, mjélet och 1 dl sockeri
kastrull, tills sockret har smalt. Tillsatt alla
noétterna och rér runt och hall ver dpplena i
pajskalet

5. Gradda pajen i ugn 185 grader 30-35 min.
6. At ljummen med en klick vaniljglass.
Mums!
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