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T  FRIDHEMSPLAN/FLEMINGGATAN
S:t Eriksgatan 34-38, tel 692 56 70

S V E R I G E S
S T Ö R S T A
C I T Y B U T I K !

ÖPPET ALLA DAGAR 8-22

Priserna i annonsen gäller vecka 48 t.o.m. söndag 5/12-2010 eller så långt lagret
räcker, med reservation för ev. tryckfel.

 Skinkstek
Scan, färsk, i bit
av gris, Sverige
ord pris
79,90/kg...................5990

Svenskt Butikskött, färsk, benfri
i bit, av gris, Sverige
ord pris
99,00/kg ...................6990

Wasabisnittar
Med rökt lax
Butikslagad
.....................................2000 

Fontana, 150g
ord pris 24,98/st
jfr pris 133,33/kg ..4000

Hatting, 290g
ord pris 29,98/st
jfr pris 79,24/kg......2298

Saltå Kvarn, 750g
ord pris 46,98/st
jfr pris 46,64/kg .....3498

Nygårda, Original/Light
150cl
ord pris 11,98/st
jfr pris 5,32/liter .............798 

Spanien
klass 1
...................................1298

Italien, klass 1
i ask, 100g
jfr pris 49,80/kg .............498
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Bakmaskiner, japanska knivset och 
ekologiska olivoljor i all ära, men julen är trots allt 
omtankens högtid. På cancerfonden.se kan du som 

privatperson eller företagare visa just omtanke. 
Och rädda liv.

Vi tänker besegra cancer. Vill du vara med?

JENNY ÄTER | XI’AN–KÖKET

På kvarterskinakrogen
är maten på allvar

Adress: Frejgatan 79, 
T  Odenplan.
Telefon: 08-32 05 25.

Öppet: Måndag–fredag kl 
11–22, lördag kl 15–23, söndag 
kl 15–22.

Priser: Förrätter 65–75 kr, hu-
vudrätter 145–195 kr, desserter 
55 kr. Husets vin 65 kr/glas

Stället i en mening: Prisvärd 
kinesisk kniv- och gaffel-
restaurang i Vasastan.

XI’AN–KÖKET 

TELEFON: 08-736 53 00  
TIPSA CITY: REDAKTION@CITY.SEMAT && KROG  

JENNY DAMBERG
Krogrecensent

 F
ör tillfället kan man se 
några av soldaterna ur den 
gigantiska terrakottaarmén 
– det megamegalomana 
projekt som Kinas förste 
kejsare uppförde till sin 

egen ära för 2 200 år sedan – på 
Östasiatiska museet. Det var 
omöjligt att missa att de kom till 
stan.  

Något senare öppnade den här 
restaurangen. Helt i skymundan. 
Xi’an-köket är nu ingen historisk 
sensation, men väl en betydligt mer 
levande upplevelse av samma del av 
Kina i Stockholm, hösten 2010. 

Lokalen på Frejgatan är till stora 
delar intakt från det mysiga 
kvartersstället En fl icka på gaffeln, 
som höll till här tidigare. Möblerna 
är kvar, det som har tillkommit är 
kinesiska sidenmålningar på 
väggarna. 

Xi’an-köket är på fl er sätt än så en 
försvenskad kvarterskinakrog. Vi 
får till exempel be om pinnar i 
stället för kniv och gaffel och det 
serveras friterad banan (med 
vaniljglass, kiwiskivor, choklad- och 
jordgubbssaftsås). 

Men det är samtidigt ett ställe där 
maten är på allvar. Ska man 
karaktärisera Xi’an-köket med hjälp 
av andra existerande kinesiska 
restauranger i Stockholm hamnar 
man någonstans mellan En ful & en 
gul och Ho’s. 

Till förrätterna serveras pann-
bröd. Ett plattstekt, oljigt vetebröd 
med vårlök i degen, som delar sig i 
tunga sjok när man river det itu. 
Vi äter en Osso bucco Xian style 
(75 kr) av rostbiffsmodell, med 
femkryddpulver och serverad med 
gurka, som inte lämnar något 
bestående intryck och en hulasoppa 
(65 kr) som är desto roligare, med 
minifrikadeller i en tjock köttbul-
jong. 

Specialiteten är handdragna nudlar 
och dumplings, som fi nns både 
ojästa och jästa. De senare är stora 
och tjocka som kroppkakor. 
Sällskapet bakom oss erbjuds att 
dela beställningen i hälften av varje 
när de har svårt att bestämma sig. 
Personalen är överhuvudtaget 
vänligt hjälpsam, ”ta lite av det här 
till, men det är starkt”.

Huvudrätterna är av en storlek 
som påkallar den medborgerliga 
plikten att bidra till en ökad social 
acceptans för doggy bags i Sverige. 
Gör det. Rädda dig själv. Försök inte 
att äta upp. 

Vi äter bräserad gös (195 kr), 
stora kotlettbitar fi sk tryggt 
inbäddade under ett tjockt täcke söt 

soyasås. Perfekt tillagad, stunsigt 
tuggig. Nudlarna (155 kr) är härligt 
genomgeggade av smak från det 
spiskummin- och sichuanpeppar-
kryddade lamm (155 kr) de rörts 
ihop med. Klassikern Koppärriga 
mamma Chens tofu (169 kr) är 
också väldigt vällagad. 

Vissa saker haltar, till exempel går 
det fl era minuter mellan att vi, vi är 
ändå bara två personer i en nästan 
tom lokal, får våra respektive rätter. 
Och kaffet har en biton av disk-
medel. 

Men det som är mest synd är 
ändå att det inte är mer folk. Dels 
eftersom det är kallt. Människor 
alstrar värme. 
Men framför 
allt eftersom 
Xi’an-köket 
förtjänar fl er 
gäster. Man 
äter gott, på 
ett väldigt 
enkelt sätt, 
här. 

MINUS Det är kallt i lokalen.

PLUS Varmt vänlig servering. 

ENKELT OCH GOTT. Xi’an–köket öppnade ungefär samtidigt som terrakottaarmén invaderade Östasiatiska muséet med 
pompa och ståt. Den lilla kinesiska kvarterskrogen hamnade helt i skymundan. Trist, tycker Citys Jenny Damberg. 
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