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svym panem a za prijatelné
ceny predvadél pravou fran-
couzskou kuchyni. ,Méla by to
byt opravdové brasserie, jakou
najdete v kazdém vétsim fran-
couzském mésté,“ zasnil se
tehdy Jean-Paul.

Uplynulo asi vic Casu, nez si
tenkrat predstavoval, ale svaj
sen dokazal naplnit skutecné
velkolepé. Laicka predstava ja-
kéhosi bistérka se dik Manzan-
kové vytrvalosti a znalostem
proménila ve velkou, perfekt-
né stylové zatizenou restaura-
ci. Je umisténa v p¥izemi Ces-
kou pojistovnou zrekonstruo-
vaného domu ve Vladislavové
ulici. Majitel, teditel, $éfku-
chaf a hlavni dcetni v jedné
0sobé se jen usmiva. ,No, je to
trochu v architektonickém po-
jeti netradini brasserie, ale
prece nebudu délat néjakou
Sedivou repliku. Co je opravdu

tradi¢ni, je originadlni fran-
couzska kuchyné a snazim se,
aby i obsluha nebyla po Ces-
kém zpusobu viéi hostim
prehliziva.

Celému prostoru vévodi
oteviena, ze vSech mist u stolt
dob¥e viditelna kuchyné. Vtip-
né rozclenuje velky prostor,
zabira cely jeho stfed a stoly ji
obklopuji ze t¥i stran. Tady se
nic necmuchti nékde v zakuli-
si, ale vSe kuchafi délaji pfimo
pred zraky hostt. MaZete tak
sledovat cely postup piipravy
vyhlédnutého jidla od pfedani
objednavky az po okamzik, kdy
vam hotovy pokrm nesou na
talivi.

Zadné
zbytecné ozdoby

»Zakladem dobré kuchyné
jsou prvottidni Cerstvé, Setrné
ptipravené suroviny. Nastésti

uz v Praze funguje nékolik
spolehlivych firem, které vam
v pozadované kvalité dodaji to,
co chcete. Véetné motskych
ryb a motskych plodd,“ ¥ika
Jean-Paul. ,Pro¢ jste tam dali
ty vétvicky rozmarynu,” pta se,
kdyz vidi jak bylo dozdobeno
jeho jidlo kvuli fotografovani.
Nezapre svym temperamentem
gaskorisky puvod. ,Nedavam
na tali¥ nic jen tak pro ozdobu,
vSechno musi byt k snédku,“

vysvétluje.
V Brasserii M si mtzete dat
denné obmeérované menu

nebo si vybrat z jidelnicku. Ve
sttedu, Ctvrtek a patek jsou od
19 hodin tematické velery —
paella, cuscouse, plody mote
a v nedéli je pravy francouzsky
brunch. Samoziejmosti je vel-
mi dob¥e zasobeny vinny sklep,
protoZe co by to bylo za fran-
couzskou restauraci bez nabid-
ky kvalitnich vin. e

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Salat Nicoise
s tunakem
4 porce
® 320 g ledového salatu
® 80 g brambor grenaille
® 40 g zelenych a cernych
sterilovanych oliv
® 2 rajcata
® 40 g kenskych fazolo-
vych lusku
® 4 vejce
® 160 g tunaka ve vlastni
Stave
® 8 ancovicek naklada-
nych v oleji
® 2 Cervené cibule
® olivovy olej, ¢erveny vin-
ny ocet
® sul, pepr

Uvaiime brambory ve slup-
ce a vejce, spafime ken-
ské fazolové lusky. Nakraji-
me rajcata, cibuli, neloupa-
né brambory a varena va-
jicka. VSe dame do misky,
prfidame natrhany ledovy
salat, olivy a fazolky, do-
chutime olivovym olejem,
octem, soli a pepfem a pro-
michame. Pfendame na ta-
life a nahoru dame kousky
tunaka a ancovicky.

Konfitovana
kachni stehna
4 porce
® 4 kachni stehna
® 200 g kachniho séadla
® 400 g brambor grenaille
® 50 g hlivy dstricné
® 50 g hub shitake
® 5 g cesneku
® tymian
® bobkovy list
® sul, pepr

Omytéd a osusena kachni
stehna marinujeme v roz-
drceném céesneku, tymia-
nu, bobkovém listu a hru-
bé soli alespori 12 hodin.
Potom je ocistime od ma-
rinady, naskladame do
kastrolu a zalijeme séad-
lem. Za nizké teploty je
nechame asi tfi hodiny
tahnout, aZ jsou mékka.
Potom je vyndame a servi-
ruieme na brambory
s houbami.

Brambory nakrajime na
Ctvrtky a dame na pekac
s trochou sadla, opepfime
je a osolime a opeceme do
polomékka. Pridame hou-
by (susené predem namo-
¢ime) a peceme aZ jsou
brambory mékke.
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