BEDEKR STREDOMORSKE RESTAURACE

| a Bouchée, slastné sousto

V rozporu s ndzvem této privétivé restaurace, ktery znamena sousto,
Jjsme vydatnym obédem vzdali hold zemi, kterd prinesla svetu asi nejlepsi kuchyni svéeta.
Nam pak kulinarske blaho, které zazivame pouze obcas.

K FRANCOUZSKE kuchyni vzdy
vzhliZeli nasi kuchafi i labuZnici

s Uctou a obdivem. Pfedevsim

v mezivéleéné dobé byly kulinafské
kontakty mezi obéma zemémi, fedeno
diplomatickou mluvou, hodné vtelé.

I béhem dlouhé odmlky téchto

vztaht posilhévaly nase $picky

po francouzskych vzorech. Dnes uZ
jsou opét na dosah, a tak mnoho nagich
kuchafu absolvovalo stdze v kuchynich,
které se vyhtivaji v z&fi michelinskych
hvézd, a osobné se mohou setkévat

s takovymi chefy des chefs, jako jsou
Paul Bocuse nebo Joél Robuchon.
Svidna francouzska gastronomie

je opét tady, éasto ve velmi hezkém
podéni. Vtisknout restauraci
francouzsky Sarm atmosférou

i podanim na talifi a ve skleni¢kach je
ale o8idné. Tym brnénské restaurace
La Bouchée si je toho plné védom,

a proto se netvati jako klasicky podnik

104 roon

gastronomické velmoci. Interiér je
rozdélen na dvé &asti - horni a dolni.
Déli je par schodti a také vinotéka

s rozmérnou freskou na sténé, kterd
vyuziva motivy z dila Vincenta van
Gogha, jehoz autoportrét barevné
kompozici vévodi. ,,Nad Goghem®je to
spiSe Morava, pod nim jiz nekufacka
Francie. V ni vladne elegantni prostfedi
a svizna, komunikativni a profesionélni
obsluha. To plati stejné o mladych
servirkach i ¢i&nicich. O nas se starala
dynamicka Daniela Kondrov4, z niz se
rychle vyklubala znamenit4 znalkyné
vina. Taktné nés nechala po naro¢né
pouti zasnéZenou moravskou metropoli
vydechnout, ale kdyZ zachytila nase
hladové i ziznivé pohledy, pfispéchala
s jidelnim a ndpojovym listkem.
Ocenili jsme, jak rychle reagovala

na na$e dotazy. V menu, které
sestavuje devétadvacetilety $éfkucha¥
Michal Héjek, sousedi francouzské

speciality s eskymi. PFigli jsme sem
ale za francouzskym stylem, podle
toho jsme také vybirali. Teplé foie
gras restované s hrugkou a vladskymi
ofechy podévané na opékané bageté
zabodovaly. Kuchat sprévné odhadl
dobu pfipravy, a tak si jtra zachovala
konzistenci, nedrolila se a pfitom

byla zcela kfehka. Hrugka pfedkrm
zjemnila a i psychologicky vyvézila
néapor tukuy, ktery se v této pochoutce
skryva. K tomu pravému rozehfati véak
prispél galek polévky s hlemyzdém
ovonénym koriakem Martell V.S.
HlemyZdi maji vibec na jidelnim listku
La Bouchée silné zastoupenti, hosté
mohou ochutnat i jejich kavidr nebo
jatra. Z hlavnich jidel ldkala kachn{
prsa marinovana v pomerancové stave
podlitd omédckou z dZemu a mésla &i
filirovany stfedné propedeny danéi
hibet pedeny na sladké cervené

fepé prelity dijonskou omackou. Ale
vstupu jsme vyzkouseli neobvyklou
Upravu kufectho masa. $éfkuchaf
pfipravil prsa, kterad vyrazné ochutil
do citronova. Postaral se o to jak
nakladany citron, tak citronovy krém.
K lahodnému, navinulému pokrmu

se projevil jako dobry partner alsasky
ryzlink z domény Schlumberger.
Spi¢kové plné grand cru vyvazilo
svou medovou az kompotovou chuti
zékladni chut kufete. Syry a mala
sklenka calvadosu pak slastné zavrsila
pijemné stravené chvile v La Bouchée.

La Bouchée, Udolni 567/33, 602 00 Brno-mésto,
tel. +420 605 520 339, www.labouchee.cz

BREZEN 2010




