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5 Vélkommen till

Det hela bérjade med min
Gammelmormor Stina Boman
som serverade husmanskost
pd sin krog Bomans Matsalar

i Nykoping. Nu dr det 4:e
generationen Boman som haor
stafettpinnen och for drémmen
om den lilla krogen och det
lilla hotellet vidare.

Maten p& Bomans inspireras
gdrna av Trosa och bygdens
omnejd. Ndr kantarellerna
vaxer i skogarna runt oss, finns
de ocksd i véra grytor. Husmanskosten frém Stinas tid finns kvar
men Bomans kockar Idter sig &ven gérna inspireras till modernare
matkonst. S& mycket svenskt, nérproducerat och ekologiskt som
mojligt ar ledorden. Leklust och omtanke dr begrepp som vi
vardesdtter och lever efter och det &terkommer gérna i maten
som serveras.

Vdalkommen till bords!
Kristin Boman med personal



Bomans meny

Ndagot att bérja med
Kalvkind, paprika och Steffo 145:-

Kinden frém kalven marineras i rosmarin, timjon, lagerblad, citron och 16k somt vitt vin.
Den bakas sedan pd ca 90 grader under 48 timmar. Fonden som blir ndr man haor bakert
kinden kokas ner och den blandas sedon med kinden samt Steffos préistost.

Allt 1¢&ggs i en form och pressas. Den steks sedom i strébréd och smaér. Tillkommer gor
en sallad pd rostad 1é6d paprika, lite vitlok och spad frém ansjovis, hyvlad prdstost och
plockad persilja samt lite rédvinsds.

Vinrekommendation:

2010 Leth Griiner Veltliner, Brunnthal, Osterrike 130:-/520:-

Kdl, oxbringa och pilgrimsmussla 175:-

Spetskdél kokas Icitt och 1éggs 1 vassle. Dérefter fér den ligga och mogna under
ca 1 ménads tid. Den steks “hdrt” vid servering. Oxbringan kokas och pressas,
steks i kuber och glaceras i mérk fond. Musslan rimmcais och halstras.
Vinrekommendation:

2007 Erath Pinot Noir, Oregon, USA 140:-/560:-

Efter det

Torsk, purjolék och havskrafta 295:-

Torskfilé modell stérre rimmas och bakas i ugn. Purjoldken skdrs i stérre biter och smakas
upp med citron och dill. Frén skrov pd havskrdfta gérs en smarrig och mustig sés.
Det som tillkommer dr ljlummen hjdrtsallad, sojabonor, plockad dill
och lite rispad peppcrrot samt rostad, hyvlad vitlok.
Vinrekommendation:

2009 Schoenburg Grand Cru, Riesling, Alsace, Frankrike 120:-/480:-

Hoégrevshjérta, rékt sidfléisk och rotselleri. 235:-

Den finaste biten p& hogreven ddr entrecoten sitter marineras i sjukt mycket rott vin,
orter och 16k. Vi styckar den i stérre bitar och kokar som ett 1émgkok i ugnen
tillsammeaoms med rotfrukter. P& fonden som blir gérs en god rédvinssds som smakscrtts
med 1okt sidflask. Rotselleri bakas hel 1 brynt smér och styckas ut i matiga bitar som
sedan varms i saomma smor som den ¢&r bakad i. Smd rokta champinjoner, smdéldkar,
krutonger och plockad persilja tillkommer.
Vinrekommendation:

2009 The Footbolt Shiraz, McLaren Vale, Australien 120:-/480.-

Alltid p& Bomans

Raraka med rédiok, graddfil och Kalixléjrom halv 195:- hel 295:-
En héjdare vi har serverat sedom 1988. Vi férsdker ibland férnya och férémdra
men det blir alltid stora protester sé& nu é&r den som den alltid har varit - krispig.

Vinrekommendation:
2009 Chablis Le Finage, La Chablisienne, Frankrike 125:-/500:-

Strémming pd Bomans vis 145:-
Trosa var 1émge den svenska strommingens mecka.
Den hdr dr pd vart vis, rdgmijolspanerad med ansjovis och sléitt mos.
Olrekommendation:
Wisby Klosterdl, Sverige 33 cl 48:-

Stina Bomans stora kéttbullar 145:-

Stina stod med dndan i vadret och rullade kottbullorna pd plét 1 ugn.
Barnbarnet Birgitta tittade fortjust pd. Det hér var den forsta réitt som
lagades i Bomams kdk och den kommer alltid att vora kvar.
Dryckesrekommendation:

Arlas ekologiska mjolk (3%) 18:- alt ett jcikligt gott rédtjut

Kalventrecote, dragon och gréna bénor 325:-
P& Snickarbjoérns alplanka serverar vi kalventrecote
tillsammaoms med dragoncréme, gréona bénor, bacon och en
rédvinssds samt gratinerad mandelpotatispuré.
Vinrekommendation:

2010 Big Easy, Stellenbosch, Sydatrika, 145:-/580.:-

Sist och ocks& minst

Lakris, hallon och citron 105:-

Vi gér en sorbet pd lakrits. Hallon blir till en mjuk marémg och sdas.
Till det ett pulver pd citron och dven en lite Idttare gelé.
Dryckesrekommendation:

Nogne Imperial Stout, Norge 105:-

Yoghurt, ¢pple och apple 115:-

En pudding som smakar yoghurt och vanilj gjuts i en form. P& syrliga crpplen
gér vi en granite dvs juicen frém drpplena fryses och skrapas. En munk som
fylls med &ppelmos friteras och rullas i socker och kanel.
Vinrekommendation:

The Noble Prankster, Chardonnay-Semillon, McLaren Vale, Australien 6 cl 75:-

Ostar

Ett urval av ostar med tillbehor 135:-

Klokast ger sig. Bara att inse att Frankrike goér godare ostar ém vi i vart lend.
Dessa ostar varierar och serveras med tillbehdr sdsom torkad frukt,
mearmelader efter &rstid och knéickebrod.
Vinrekommendation:

Smith Woodhouse LBV 2000, Portugal 6 cl 85:-



