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LA DEGUSTATION BOHEME BOURGEOISE JE CELY
NAZEV NOVE RESTAURACE PATRICI POD ZNAMY
RETEZEC AMBIENTE. NEOBYCEJNA JE DIKY SPICKOVYM
SEFKUCHARUM | TREM DEGUSTACNIM MENU.

TEXT DANICA KOVAROVA FOTO FILIP SLAPAL

Jako v sedmém nebi se v novém restaurantu

v historickém centru Prahy budou citit vSichni vyznavaci
+haute cuisine”. Horké chvilky jim nastanou jen pri
vybéru jednoho ze tfi menu o dvanacti chodech. Menu
Boheme Bourgeoise je dilem $panélského $éfkuchare
Fernanda Davida Diaze a prikladem nejmodernéjsich
kucharskych technik a trend, menu Continentale je
naopak tradi¢ni, zaloZené na provérenych chutovych
kombinacich puvodem prevazné francouzskych. Trojici
uzavira Boheme Traditionelle, ukazka mistrovstvi
séfkuchare Oldficha Sahajdaka, ktery pro inspiraci sahl
do historie ¢eské kuchyné. Jednotlivé chody se upravu
podle sezony a nabidky dodavatelii, mezi které patri také
biofarmy a drobni péstitelé.

SERVIS

La Degustation Boheme Bourgeoise, Hastalské nam.18, Praha 1,
tel.: 222 311 234, rezervace nutna, vice info na www .ladegustation.cz
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Atlanticky humr posirovany v masle

Ingredience:
humr

karotka

tymian

pepr, bobkovy list
jarni cibulka

bio maslo

rericha

Postup: Ocas z humra varime 5 min. v osolené vodeé

s karotkou, tymianem, celym pepiem, bobkovym listem
a jarni cibulkou. Sundame z ohné a jesté 3 min.
nechame ve vyvaru. Humra oloupeme a jeho schranku
opeceme na ¢erstvém bio masle spolu s vétvickou
tymidnu. Jakmile za¢ne schranka praskat, roztluéeme ji
na drobné kousky a zalijeme 30 g rozpusténého bio
masla. Kratce zahrejeme na 80 °C a rychle scedime skrz
platno. Humii ocas v masle ohfejeme, jeden dil masla
vyslehame v mixéru do pény a dame na humra.
Ozdobime cerstvou refichou.

Wagyu Kobe style beef sashimi se
zazvorovym ¢atni a cibulkovym olejem

Ingredience:

30 g ¢erstvého wagyu beef

100 g zazvoru

100 g pomerance

30 g cukru

morska sul Maldon

200 g jarni cibulky (pouze zelené casti)
100 g extra panenského olivového oleje

Postup: Maso nakrajime na tenké platky pres vliakno

a osolime morskou soli. Zazvorové ¢atni pripravime tak,
ze zazvor, pomeran¢ a cukr rozvarime a rozmixujeme, pote
procedime skrz jemny cednik. Olivovy olej zahrejeme na
60 °C, pridame nakrajenou cibulku a pri této teploté vse
rozmixujeme a pak precedime pres platno.

Foie gras parfait s balzamikovym octem,
frizée salatem a viSiiovym coulis

Ingredience:

200 g kachnich foie gras
5 cl portského vina
tymian
himala
kachni
salat fr
extrapanensky olivovy olej
balzamikovy olej vecchio Casa Rinaldi
100 g visni

5 g trtinového cukru

5 cl portského vina Tawny

stl a morska sul Maldon
lo

Postup: Kachni foie gras zalijeme bilym portskym vinem,
potfeme vétvickou tymianu a lehce osolime éerstvé
mletou himalajskou soli. Zavakuujeme a marinujeme

24 hodin. Jatra zformujeme do valecku a posirujeme

v kachnim sadle pri teploté 70 °C, nechame vychladnout
v sadle. Parfait krajime ostfim teplého noZe na platky

a na taliri lehce posolime soli Maldon.

Salat frizée pokapeme toskanskym extra panenskym
olivovym olejem, vedle parfait kapneme balzamikovy
ocet. Nakonec na talif pridame visnové coulis (viSné,
titinovy cukr a portské Tawny svaiime, dokud se visné
nerozpadnou na kousky, procedime pres hruby cednik,
aby vysledna konzistence byla podobné marmeladé).
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