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Rosende avisomtaler som har trukket mange spisegjester til The Edge.

Torsdag 15. oktober 2009
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The Edge er hakket skarpere enn sine konkurrenter pd Tjuvholmen og Aker Brygge.
Arsaken heter Limousin Kalv Unik.
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Milja: Minimalistisk loka-
le med sjgutsikt, litt tett
mellom bordene, men
uten at du blir drattinni
samtalen pa bordet ved
siden av. God og vennlig
service.

Meny: Lunsjmeny, sma-
retter, salater, kjottretter:

hjort, kylling, villsvin, lam.

Spesialitet: Limousinkalv.
Laks og scampi for dem
som ikke gnsker kjott.

Aker brygge

Pipervika
The Edge

Lille Stranden 9

Tjuvholmen

150m | ©Kartagena / Statens kartverk

Priser: Over middels: For-
retter 97-145, smaretter
155-195, hovedretter 225-
485, desserter 105. Nes-
ten 500 kroner for en tre-
hektos biff er saftig, du
kommer billigere unna
enkelte steder i sentrum.

- Jeg synes vi sitter bedre enn
dem. Bordvenninnen peker pa to
som hutrer under hvert sitt ulltep-
pe med hvitvin og sigaretter pa
uteserveringen til The Edge.

Selv sitter vi sammenklemt ved
et tomannsbord, midt i et lokale
som enna ikke er fullt av mennes-
ker. Men de skal komme, vi har fitt
beskjed om at det sa & si er fullboo-
ket. Det har veert to rosende avis-
omtaler som har trukket spisegjes-
tene hit, vi ser hvordan et utklipp
gar runden pa et av bordene. Kan-
skje de sjekker hva som er spesiali-
tetene?

Det er bare a ta en titt pd meny-
en, der man gjor et poeng av at de
har Limousin Kalv Unik, kjott av
beste kvalitet. Dermed har Bord-
venninnen funnet hva hun vil ha.
Klok av skade dropper hun forret-
ter som rgkelaks, scampi, fiske- el-
ler oksehalesuppe og velger seg
Mix salat isteden. Jeg heller mot
Klassisk nostalgi og rekecocktail
for lammefilet med mint og hvit-
loKkssjy.

Utsolgt?

— Har vi fatt nye forsyninger vin?
Servitgren snur seg til kollegaen
bak disken.

- Hvilken vin ville dere ha?

Vi har slatt til pa en Barolo, en
kraftig redvin som er enhver biffs
beste venn. Heldigvis har de frem-
deles igjen av den, og flasken blir
apnet tidlig for at den skal kunne
«apne seg» med lukt og smak.
Imens smatter vi pa nydelig bred,
olivenolje og balsamico for forret-
tene kommer.

Storspist

- Jeg trodde ikke den skulle vaere
s stor? Bordvenninnen lener seg
tilbake i stolen og ser pa restene av
salaten hun ikke har klart a spise
opp. Jeg bistar med & ta en gaffel-
bit, siden min rekecocktail var av
det mindre spennende slaget.

Lammefileten retter ikke nevne-
verdig pa inntrykket. Den er mgr
og fin, men litt gra i kanten, og
hvor blir det av mintsmaken? Da
er det Bordvenninnen som har
veert mest heldig, med et nydelig,
Kjattstykke som er s mort at hun
vurderer 4 legge kniven fra seg.
Dessuten tre herlige sauser ved si-
den.

Kamp
- Hei! Vekk med labbene! Jeg har
lagt min elsk p4 Bordvenninnens

pommes frites og konjakksausen,
mens bearnaisen fordufter pa den
andre siden bordet.

The Edge har det fortrinn foran
mange andre biffrestauranter at
de ogsa sgrger for bedre tilbehor —
selv om den obligatoriske maiskol-
ben er med, far vi ogsa asparges og
nydelig aromasopp, og grennsake-
ne som fulgte med lammet, var
knasende friske.

Créme briiléen og roqueforten
gir maltidet en lekker og pikant
avslutning.

Nar alt klaffer, og med litt lavere
priser, vil The Edge kunne knive
med de fleste.

Dagobert

&S prov 0gsa

Borggarden Biffrestaurant ved
Rédhuset. Godt utvalg i Limousinfe,
hyggelig lokale og service.
Trancher nederst pa Griinerlgkka
serverer langstekt entrecote med
godt, valgfritt tilbeher i rustikk
lokale.

Hereford Steakhouse pa Jernbane-
torget. Her far du den japanske spe-
sialiteten kobebiff, men det koster.




