HELSIDA

| RESTAURANG SVEDALAS GAMLA
LOKALER FINNS NU EN AKTA FRANSK
BISTRO. HAR SERVERAR KOKSMASTAREN
LAURENT BERNERON KLASSISKA
FRANSKA RATTER. VINERNA AR SPECIAL-
IMPORTERADE. RAVARORNA OCH
RATTERNA KOMMER FRAN OLIKA
REGIONER | FRANKRIKE OCH AR
MATEN TILLAGAD MED KARLEK.
BIENVENU CHEZ LAURENT!

TEXT: SUSANNA KUMLIEN | FOTO: GUSTAV KAISER

HIT KOMMER STAMGASTER frin trakten
— diribland Janne Schaffer - och jag har
hért positiva omdémen om stillet. Men
som den reporter jag ir kan jag indd inte
lata bli att snoka i giéstboken efter kritiska
synpunkter:

"Beautiful! Great!”

"Mitt livs Coq au Vin”

“Gastronomiskt paradis!”

"Mycket gott och fantastiskt mottagande,
alltid nagot extra.”

“ldag har jag ditit viirldens saftigaste,
mdraste och godaste entrecote!”

Gistboken ir sida upp och sida ner med
enhilligt berom och lovord frén néjda
gister. Och ett idldre par frén Trosa lir
regelbundet ta in pa Scandic i Bromma
enbart for att komma hit och 4ta. S8 jag
fir ge upp min kritiska undersokning.

TAVLAR BARA MED SIG SJALV

Till tonerna av Charles Aznavour —

Vjag dlskar Charles Aznavour och vill hira
honom béde pé jobbet och hemma” — berit-
tar Laurent om sin kockfilosofi.

- Jag dr ingen kock som stiller upp i
tivlingar. Jag tivlar med mig sjilv och det
som gor mig lycklig 4r néjda giister. Min
pappa var bista kocken i virlden och han
stillde aldrig upp i ndgon kocktivling.

Matlagningsprogrammen pad TV ger
en snedvriden syn pd kockyrket, menar
Laurent:

- Folk tror att det handlar om att laga »
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HELSIDA

TEMAKVALL

Som om den ordinarie
menyn inte bjuder pa
tillrackligt med frestelser,
ordnar Laurent tema-
kvéllar under hosten.
Den 28 och 29 oktober
blir det Soirée Chas-
seur med vilt tillrett pa
franska bénders vis och
17 - 19 november blir det
traditionsenlig Beaujou-
lais Noveau-kvall med
sdsongens nya viner
serverade med rostade
kastanjer.

» en god ritt. Men det 4r s3 mycket mer
— kok, planering, ekonomi... Fér att en
restaurang ska vara bra, krivs inte bara
en lyckad ritt. Man ska kunna komma
tillbaka ging efter ging och det ska vara
minst lika bra hela tiden. Bide nir det
giller mat och service.

PERSONLIGT VALKOMNANDE
For att fi jobba hir ska man ha restau-
rangutbildning och minst tre &rs erfaren-
het av franska kéket. Laurent kompromis-
sar inte med ambitionerna. Han 4r ocksd
noga med att personligen vilkomna sina
gister och prata en stund med dem.

P Téte & Téte serveras ingen mata la
“nya franska koket”, inga sma portioner
med grisloksstrin i kors. Nej, hir hirskar

rejil fransk matlagning, motsvarigheten
till vir husmanskost.

UPPVAXT I RESTAURANGMILJO
Laurent hade lagt mirke till att det fanns
mdnga restauranger inne i stan som kal-
lades for fransk bistro men som egentligen
inte var nigra riktiga bistroer.

- En fransk bistro ir ingen lyxrestau-
rang utan ett stille som serverar villagad
men relativt enkel och rustik mat fran alla
regioner i Frankrike. Jag kommer ju sjilv
frin Rhonedistriktet, s& det ir klart att jag
ir svag f6r maten dirifrin. Men ocksi frin
Normandie — en region med underbara
skaldjur och fina mejeriprodukter och
trakten kring Lyon med sin #ripes (en ritt
pa komage) och andra klassiska ritter. »
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CONFIT DE CANARD

Chef Laurent har valt ut ett klassiskt
recept pa anklar for Bromma papers lasare.
- Det ar kanske inte varldens mest
spektakuléra rétt pé bild — men det blir sa
gott att jag ville dela ig av receptet!
Att ha en fardig confit de can
att sen kunna ta fram och varma upp
som att ha tillgang till den allra lyxigaste
snabbmaten. Tillsammans med ett glas
Crozes Hermitage sa har man en middag
vardig vilken dag som helst!

Du behéver:

4 stycken anklar

Drygt 600 g ankfett

Nagon msk med havssalt
4 lagerblad

En stor knippe farsk timjan

Krossa lagerbladen och blanda dem med saltet
och nagra kvistar farsk timjan. Gnid in ankan
noga med saltblandningen och lagg den i en
forsluten plastpase kallt i ca ett dygn.

Torka bort saltet och kryddorna med lite
papper. Lagg anklaren tatt tatt med skinnet
nedat i en gryta eller ugnsfast form (gérna med
lock) som inte ar storre &n att laren precis ryms.
Satt ugnen pa cirka 90 °C.

Smalt eventuellt fettet i en kastrull férst och
hall sedan 6ver anklaren s att de tacks. Ett
annat tillvagagangsatt ar att man lagger pa fett
lite i taget later det smalta i ugnen.

Lat ankan sta och pﬁ ifugnen med lock eller
overtackt med folie i nagra timmar. Det racker
med nagon timme for att ankan ska bli klar,
men om du later den puttra lite langre sa blir
den &nnu morare. Laurent later ankan sta inne
i ugnen i ungefér 3,5 timmar. Nu ar det bara att
ta ut ankan ur ugnen och lata den sta svalt tills
det att du vill ata den. Vill du spara den (confit
de canard ségs hélla flera ménader om ‘den ar.
val 6vertackt med fett och star svalt) sa ser du

till att den férvaras i en vl tillsluten burk med ett™ I

ordentligt lager fett hdgst upp.

Nar du sedan vill &ta den fiskar duupp
ankan ur fettet (det gar valdigt latt att peta bort
fettet nar det ar stelt), steker den och varmer

an tagit (l}ort kan
a ner i val rengjorda
for att sen kunna
ar fantastiskt att steka i.

JAG VIIEJU'INTE PASTA ATT
ANDRA LANDER INTE KAN FA
FRAM BRA VINER, MEN DETTA AR
EN FRANSK BISTRO OCH
FRANKRIKE HAR VINERNA FOR
DET HAR KOKET.

» Laurent har haft gott om tillfillen att
lira sig fransk matlagning. Uppvixten i
den lilla byn Vallon Pont d"Arc i Arde-
cheregionen i Rhonedistriktet var full av
kastruller. Han vistades i restaurangkoket
innan han kunde gi och ir fjirde gene-
rationen av restaurang- och hotellfolk.
Hotellet dir han vixte upp — Hotel du
Tourisme i Vallon Pont d’Arc —1ien by
vackert beligen i nirheten av ett natur-
skyddsomride — finns fortfarande och
drivs nu av hans bror Jean-Louis.

FRANSKA VINER PA MENYN
Efter restaurangutbildning pa Tain
I"Hermitage kom Laurent till Casino de
Deauville i Normandie dir han jobbade
under den kinde kéksmistaren Christian
Girault. Direfter vintade Hétel Intercon-
tinental Rue de Rivoli i Paris. I Sverige har
han bland annat jobbat pa La Brochette,
Brasserie Vau-de-Ville och varit kékschef
hos Scandic i T4by och i Bromma.
Bistron serverar enbart franska viner.

- Jag vill ju inte péstd att andra linder
inte kan fi fram bra viner, men detta ir
en fransk bistro och Frankrike har vinerna
for det hir koket.

Bland efterritterna vill Chef Laurent
girna nimna de opastoriserade specialim-
porterade franska ostarna med ritt vin dill,
eller hans Tarte Tatin — fransk dppelka-
kaka p& smordeg — flamberad vid bordet

i calvados. Bon Appetit! %





