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Francouzskd restaurace, Obecni dum
s Za kralovdni Krale

Pﬁjde vam interiér této restaurace néjak
povédomy? Milovnikiim kinematografie
jisté ano, v poslednich letech se tu natacely
napiiklad snimky Obsluhoval jsem anglické-
ho krale nebo Edith Piaf. Noblesni Fran-
couzska restaurace v Obecnim domé ale ne-
pritahuje jen filmare. Navstévniky ohromi uz
pri vstupu nadherny secesni interiér, ktery
byl v poloviné devadesatych let minulého
stoleti citlivé rekonstruovan podle ptvod-
nich dispozic. Poprvé ho mohli piichozi ob-
divovat 22. 11. 1912.

Druhym prekvapenim je noblesa podava-
nych jidel. Francouzské restauraci kraluje uz
od jejiho znovuotevireni Kuchar roku 1996
Jiri Kral. Jeho jidla jsou malym uméleckym
dilem. Séfkuchaf Kral je uZ léta také kapité-
nem narodniho tymu asociace kuchari
a cukrait, ktery Ceskou republiku tspésné
reprezentuje na nejruznéjsich svétovych gas-
tronomickych soutéZich.

Naposledy v tnoru leto$niho roku v kyper-
ské Nikésii na mezinarodni soutézi narod-
nich kuchai'skych druzstev Gastronomia Me-
diterranean Culinary Challenge 2008. Druz-
stvo Francouzské restaurace se poprvé v his-
torii podobnych klani vratilo jako absolutni
vitéz. Prezentace studené kuchyné byla oce-
néna zlatou medaili, slavnostni tfichodové Nejvétsi obdiv tehdy sklidil hlavni chod: - 2 2

: ot nJidelni listek

menu ¢eské kuchyné pripravené pro 60 hos- pecena veprova panenka s houbovou fasi

td stiibrem. v uzené strouhance se Spenatovou sedlinou,
bramborovy knedlik s uzenym ma- Predkrmy
sem na cibulovém konfetu, vepfo- * Marinované musle sv. Jakuba, \(
vy bticek pec¢eny ve vakuu a bram- tartar ze Zlutoploutvého tuniaka
borové pyré s krupkami a cerve- a carpaccio ze severského mecouna s listky
nou fepou. rukoly, suSenymi mini tomaty a bylinkovym
O skvélou nabidku vin a jejich olejem (590 K¢)
piikladnou prezentaci se zde stara * Grilovana chobotnice podavana se

finalista soutéZe o nejlepsiho so- Safranovym rizotem a listky zelenych salatt
meliéra CR Jakub Bratanek, ktery | S Paprikovym olejem (690 Kc)

na Trophée Bohemia Sekt 2008 zis- Polévky
kal bronzovou medaili. I diky jeho * Tazené hovézi zebro ve dvojitém vyvaru
umeéni je zde postarano o dokonaly se zeleninou Julienne a domacimi nudlemi
kulinarsky zazitek, i co se tyce vy- (490 K¢)
béru vina ke $pic¢kové pfiprave- * Krémova dyriova polévka s pec¢enym
nym pokrmeim. cuketovym Julienne a kapkami zeleného
Vloni skonéila restaurace v Mau- dyriového oleje (490 K¢)
rerové vybéru rovnéz treti. Maso
Foto: archiv * Coq au vin Bordelaise — mlady kohoutek na

Pinot vinné oméacce s Eerstvymi hrozny

a pasirovanym bramborem (690 K¢)

* Jehnéci kotletky pecené v rozmarynovém
koufi na hraskovém pyré s restovanymi
fazolkovymi lusky na jehnécim glacé (950 K¢)

Séfkuchaf Jifi Kral
w[nformace

Francouzska restaurace,
Obecni diim
namésti Republiky 5  Praha 1
Tel.: 222 002 770
www.francouzskarestaurace.cz

Dezerty
* Creme brulée de Paris — jemny vanilkovy
krém gratinovany s trtinovym cukrem, dle
pafizské receptury z 18. stoleti (250 K¢&)
i * Karamelovy dortik s mandlovou kfupinkou,
Cenové kategorie: (& @ @ makovou zmrzlinou a vigfiovym coulis (350 Kg&)
Marinované musle sv. Jakuba
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