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Restauracja Allard w Paryzu

16 lutego 2011

Co moze by¢ lepszego od pysznej kolacji z ukochanym mezem?
Pyszna kolacja z ukochanym mezem w Paryzu. Znowu nas tam
poniosto i to w kolejne z rzgdu walentynki. W ten weekend nie
byto jednak tradycyjnie szkoty gotowania, tylko dwukrotna wizyta
w restauracji Allard (41 Rue Saint-André des Arts, 75006, Paris,
Francel), znalezionej w przewodniku Michelin. Restauracja jest
otwarta tylko 12:00-14:00 i od 19:00-23:00, trudno ja znalezé i
kelnerzy nie méwia po angielsku — trzeba szybko nauczy¢ sie
podstaw francuskiego.

Kiedy weszlismy do restauracji o 19:05 siedziata tam tylko para
Amerykanéw, ktérzy odetchneli z ulga na nasz widok. Nie wiem,
jak diugo siedzieli tam sami, ale chyba zdazyli nabra¢ podejrzen co
do lokalu. O 19:30 bylo juz petno. O 20:00 ludzie czekali na
wolny stolik. I to bez naganiaczy. Lokal niski, przyjemny, z
wnetrzem w stylu retro, z maltymi stoliczkami, witajacy zapachem
ser6w unoszacym sie z kuchni.

Karta zmieniana jest codziennie. Ma jedna strong. Do wyboru
menu za 34 EURO (przystawka, danie, deser) lub pozycje z karty.
Do tego 15 stron do wyboru w karcie win. Dosy¢ prostym
kryterium wyboru wina jest: primo — cena, secundo — cena, tertio —
cena. Ponizej par¢ zdari na temat specjalnosci restauracji, ktérych
prébowalismy:

Coq au vin - w tamtym tygodniu bylam na filmie Tima
Schweigela o tym samym tytule, tyle Ze tam coq byt w biatym
winie, a w restauracji Allard w czerwonym. To dlatego, ze
przepiséw na coq au vin we Frangji jest tyle, ile regionéw
produkeji wina. Ten, ktérego jedlismy, to chyba Coq au vin de
Bourgogne. Do tej potrawy uzywa si¢ tylko dobrego wina —
najlepiej tego, ktére pézniej podaje si¢ do obiadu. Tradycyjnie
koguta je si¢ z bagietka. Nie pozostaje mi nic innego jak zakupié
jednorocznego koguta lub ostatecznie kure, o wadze okoto 3
kilograméw i wyprébowaé przepis w domu.

Confit de canard — czyli kacze udko wedtug tradycyjnego
gaskorniskiego przepisu. Najpierw udko naciera si¢ solg i
czosnkiem, a nastepnie trzyma w chlodzie nawet do 36 godzin.
Przed gotowaniem oczyszcza si¢ udko z przypraw, wkiada do
naczynia glebokiego na tyle, by zmiesci¢ udko i wytopiony tluszcz
i piecze przez okoto 4-10 godzin w 70-130 stopniach. Tradycyjnie
podawane ze smazonymi ziemniakami lub czerwong kapusta w
winie.

Canard aux olives — specjalnos¢ zaktadu, kaczka w oliwkach,
niestety zabrakto nam trzeciego wieczoru na jej sprébowanie.

Gigot d’agneau — udziec jagnigcy, faszerowany czosnkiem,
krojony w cienkie plastry, rozplywajacy si¢ w ustach, podawany z
zielona fasolg i bagietka.

Tarte tatin — jabtka duzo mniej stodkie niz w moim przepisie,
pouktadane warstwami, podane z gesta creme fraiche. Do takiej
wersji konieczna jest stalowa patelnia, ktérag mozna zapickaé¢ w
piekarniku.

Creme Renversee — to creme caramel z sosem karmelowym.
Karmel nalewa si¢ do naczynia przed wlaniem wlasciwej masy i
podgrzewa dno przed podaniem. Nastepnie odwraca si¢ naczynie.
Stad nazwa.

Zamiast i§¢ do Dzielnicy FLaciniskiej proponuje wyprébowaé
wiasnie takie tradycyjne francuskie bistro. Przewodnik Michelin
moze by¢ dobrym wyznacznikiem jakosci. Allard polecam, ale nie
chciatabym czekaé na stolik, kiedy bede tam kolejnym razem, wigc
prosze nie przekazywaé tej rekomendacji dalej !

http://www.wusia.pl/restauracja-allard-w-paryzu/

Strona 1/1


www.wusia.pl
http://www.tcpdf.org
http://www.wusia.pl/restauracja-allard-w-paryzu/

