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light MG restaurace

Restaurace jako

z obrazu Kamila Lhotaka
Vylet do Mladé Boleslavi je povinnosti pro
milovniky letadel a sttedomorské kuchyne

G restaurace, skryvajici v nazvu ini-
| \ / | cialy svého $éfkuchare Miroslava

Grusze, je jednim z nejlepsich obje-
vii, ktery jsem uéinila za prvnich par mésici
leto$niho roku. Na vylet do Mladé Boleslavi
je ted idealni pocasi, takze vypravu za gastro-
nomickym dobrodruzstvim do mésta, které
dosud lakalo spise automobilovym primys-
lem neZ skvélym jidlem, doporucuji i vam.

Miroslav Grusz neni pro fanousky dobrého

jidla a zejména italské kuchyné neznamym
jménem. Pracoval v restauraci Allegro v praz-
ském hotelu Four Seasons a spolupraco-
val tam jak s Vitem Mollicou, tak i s Andreou
Accordim, ktery pfed lety ziskal se svym ty-
mem pro Prahu prvni michelinskou hvézdu.
Do 3irdiho povédomi se pak dostal coby Séf-
kuchar znamé italsky zaméfené restaurace
Aromi. Co ho pfimélo k tomu, aby se pfinej-
mensim pracovneé prestéhoval do Mladé Bo-
leslavi, se mi nepodafilo zjistit, ale to pro nas
hosty vlastné neni dulezité. Dulezité je, Ze si
v MG restauraci mtizeme dat opravdu dobré
jidlo za vcelku pfiméfenou cenu. A navic se
skvélym vyhledem.

HODNOCENI

* % %k %

FASCINUJici VIRENI

Restaurace je soucasti vnitrostatniho letisté,
na kterém uvidite predevsim vétroné a mala
letadla. Uz dvakrat se mi stalo, Ze pifimo pied
ni béhem obéda pfistaval vrtulnik. Vétroné

o vikendu vzlétaji a pfistavaji jeden za dru-
hym. Nejsem Zadnym zvlastnim fanouskem
techniky, ale tohle mi zkratka pfijde jako fas-
cinujici podivana. Zadny hluk ale necekej-

te, letadla na sebe poutaji pozornost jen po-
hybem za prosklenymi sténami restaurace.
Za slune¢ného pocasi je mozné sedét i venku,
jen par metru od letistni plochy. Znate-li ob-
razy Kamila Lhotéka, budete si pfipadat, jako
byste se ocitli v jednom z nich.

Interiér restaurace je velmi vzdusny a diky
vyhlediim na letidtni plochu svétly. V dobé
obéda se do restaurace opira slunce, coz ob-
sluha umné fesi nastavenim zastinéni oken
dle pféani hostt.

Dlouholeté zkuSenosti $éfkuchare s ital-
skou kuchyni jsou na jidelnim listku dob-
fe patrné. Zaméfeni restaurace viak neni
vyhradné italské. Stranky restaurace avizu-
ji soustfedéni na italskou a ¢eskou kuchyni,
mné se MG jevi spise stfedomotsky. Ceskych
jidel v menu moc nenajdete, snad pfes pole-
dne. Kuchyné drzi krok se sezonou, v nabid-
ce jsou vzdy i néjaka jidla mimo staly listek
z Gerstvych surovin, které jsou pravé k mani.

A tak jsem napfiklad nedavno ochutnala
krémovou, ale svéZe jarni chfestovou polévku
s kousky bilého chfestu s tatarackem z musli
svatého Jakuba. Chfestovou polévku najdete
v kvétnu v nabidce kazdé druhé lepsi restau-
race, takovou ale ne. Skvéla kombinace teplot
a textur - chfestu uvafeného na skus i stude-
nych mékouckych musli a ochuceni - z ni udé-
lala jidlo, na které budu dlouho vzpominat.

Mimo stalou nabidku jsme ten den ochut-
nali jako predkrm i uzeného tihore s hrasko-
vym pyré, zloutkem pfipravenym metodou
sous-vide a se zelenymi vyhonky fenyklu.
Takhle si pfedstavuji jaro na talifi. Jen bych
byvala ocenila, kdyby nas jinak témérf bez-
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PECENY HRBET Z JELENA

s makovym nékypem, Svestkovou oméekou a salatem z fapikatého celeru.

chybna obsluha upozornila na cenu predkr-
mu, ktera predéila i néktera hlavni jidla.

SVATOJAKUBKY KE STESTI

Z aktualniho jidelniho listku vam jako pfed-
krm bez obav doporu¢im tepla foie gras s ma-
rinovanou rebarborou se sladkou omackou,
ktera skvéle kontrastuje s pfirozenou kyselos-
ti rebarbory a dopliiuje tuénost kachnich jater.
Pfedkrmy dobte doprovazel i domaci tmavy
asvétly chléb. MozZna az obycejny detail, ktery
vSak dokaze pozvednout jakékoli jidlo.

Jednim z nejlepsich pokrmi, které jsem
tu stihla ochutnat, bylo milanské safranové
rizoto, ve kterém morek nahradily opét mus-
le svatého Jakuba. Syté Zluté, ukazkové kré-
move rizoto bylo uvarené malicko vic, nez
jak jsou zvykli Italové, ale pfesné tak, jak je to
unas popularni. Vyborné ochuceni i konzis-
tence a Cerstvé svatojakubky mi bohaté staci-
ly ke Stésti. Rizoto v této podobé ve stilé na-
bidce nenajdete, ale risotto nero se sépiovym
barvivem, marinovanymi krevetami, restova-
nymi kalamary a bazalkovym krémem vypa-
da pfinejmensim stejné lakave.

Z jarni nabidky jsem sahla po grilovaném
sumci ze sddek s hraskem, zelenym i bilym
chfestem, loupanymi, jen kratce tepelné upra-
venymi cherry rajcaty a jeruzalémskym artyco-
kem, ktery je u nas zndmy spise jako topinam-
bur. Tahle dosti opomijena zelenina je skvéla,
zejména pecena, kdy vynikne jeji ofiskova
chut, a na talifi mé vyslovené potésila, stejné
jako Cerstva, dobfe pfipravena ryba, ktera byla
krasné prezentovana se spoustou zeleného.

Bezchybnou praci s rybami kuchyné potvrdi-
lai pfi pfipravé grilované tresky podavané jen
s dobfe ochucenym zelenym salatem se zele-
nym chfestem strouhanym na tenoucké platky.

Z hlavnich jidel mé z predjarniho menu zkla-
mal pouze hovézi entrecéte s omackou se zele-
nym pepifem podavany s teplym fenyklovym
salatem. Zeleného pepfe bylo v pokrmu tolik,
Ze spolehlivé prebijel jakékoli dalsi chuté, a pfi
cené prevysujici 700 korun jsem se nad timto
vykonem kuchyné musela pfinejmensim po-
zastavit. DluZno fict, Ze maso bylo pfipraveno
pfesné dle prani na medium rare, ale jako celek
mi toto jidlo pfislo o dost slabsi neZ vie ostat-
ni - pfestoZe bylo spolehlivé nejdrazsi.

SPICKOVA CUKRARINA

Z dezerti mohu doporucit téméf vie od deli-
katniho teplého ¢okoladového dortiku s me-
ruiikovou omackou, merurikovym Zelé,
liskovymi ofisky a smetanovou zmrzlinou s tro-
chou mofské soli pres velmi osvéZujici a kalo-
ricky méné naro¢né prisvitné tenké platky ma-
rinovanému ananasu s citronovym sorbe-

tem a velkymi malinami pInénymi malinovym
pyré ¢i snad dZemem po pecené jahody s leti-
tym balsamicem, mandlovojogurtovou zmrz-
linou a sladkymi bilkovymi kfupinkami. Ne-
oslnilo mé jen dekonstruované mille feuille

s teplym Safranovym krémem a ostruzinovym
Zelé s kousky ostruzin. Vlastné myslim, Ze to

s mille feuille nemélo mnoho spole¢ného, kro-
mé pouZiti Zloutkového krému a tenkého tésta.
Tradi¢ni podoba tohoto dezertu by urcité

MG restauraci slusela vice. Ostatni dezerty mé
presvédcily o tom, Ze je mistni cukraf ¢i cukraf-
ka zvladaji na vibornou.

V restauraci mé uz pfi prvni navstévé za-
razil nezvykle dlouhy barovy pult s 1ahve-

mi opravdu kvalitniho alkoholu, které bych
oCekavala spise v luxusnéj$im baru. Pot&si-
lo mé proto, Ze jsem v napojovém listku na-
$la i kratkou sekci michanych napoji, navic
velmi rozumné vybranych. Snadno si dove-
du pfedstavit, jak s pfateli travime slune¢né
odpoledne u leti$tni plochy, pozorujeme ¢ily
ruch na pfistavaci draze i na nebi nad nasi-
mi hlavami a k tomu popijime koktejl Gimlet,
Negroni nebo Old fashioned.

Ve svétle vieho fe¢eného moc nechapu,
komu je vlastné restaurace v komplexu leti-
$té urCena. Pro Prazaky se zda na b&zné jid-
lo ponékud z ruky a pro mistni mi zas pfi-
jdou ceny nastaveny trochu vysoko, pokud
se zrovna nema jednat o manazery mistni
automobilky. Faktem zlistava, Ze béhem vi-
kendt, kdy jsem restauraci navstivila, byla
piijemné zaplnéna, na jidlo se stavovali
icyklisté, ktefi to maji pfimo na cyklostezce.
BohuZel nemam predstavu, jak to tu vypa-
da v pracovni dny. Na okraji Mladé Boleslavi
na mé tohle misto plisobi jako maly zazrak.
Ten dojem umociiuje i vyborna, pozorna,
sympaticka a precizni obsluha, na kterou by
mohl byt pySny kdejaky prazsky finedinin-
govy podnik.

MG RESTAURACE

Bezdécin 136, Mlad4 Boleslav
tel.: +420 381 679 955

e-mail: info@mg-restaurace.com
WWWw.mg-restaurace.com

Oteviraci doba:
Ut-S012.00-22.00, Ne 12.00-16.30

Vsechny tdaje uvedené v ndsledujici pasdZi jsou
presnym opisem jidelniho a ndpojového listku.
Pripadné chyby doklddaji péci, jakd je vénovdna
Jjejich dpravé.

VYBER Z JIDELNiHO LiSTKU
Degustacni menu

* 4chodové « 860 K¢

« 5chodové « 970 K¢

« 6¢chodové « 1250 K¢

» 7chodové « 1450 K¢

* 11chodové » 2350 K&

+ Salat z fenyklu, artycokd, Eerného kofene
aoliv taggiasca » 190 K&
« Kfupavé krevety se zazvorovo-matovou
omackou a listovym saldtem « 240 K¢
+ Saldt z krélika s brokolici
a liskovymi ofisky « 220 K¢&
* Hovézi tatarak s cernym lanyZem
a mandlovym krémem « 260 K&
+ Kachni jatra foie gras s rebarborou
a polnickem » 260 K&
+ Rizoto Nero s marinovanymi krevetami,
restovanymi kalamary
a bazalkovym krémem e 275 K¢
« Grilovany Sumec ze sadky s hraskem,
zelenym chrestem, rajcaty
a jeruzalémskym artycokem » 420 K¢
« Grilované prso z perlicky
se sezénni zeleninou « 280 K¢
« Steak z hovézi svickové s foie gras,
Spenatem, bramborovou kasf
a lanyZovou oméckou « 590 K&
* Entrecote steak se zeleninovym
timbéalem a smrZzovou oméckou « 780 K¢
* Grilovand jehnéci kotleta a dudena plec
s hribkovym flanem, celerovym mille feulies,
bramborovym fondantem
a datterino rajcaty « 480 K¢
* Marinovany ananas s plnénymi malinami,
kfupavou matou a citrénovy sorbet « 160 K¢
« Pecené jahody s letitym balsamicem
a mandlovo-jogurtovou zmrzlinou « 160 K¢&

Recenze viech restauraci najdete na
http://euro.e15.cz/toprestaurace {b

At uz je to jakkoli, do MG restaurace se
vam rozhodné vyplati za dobrym jidlem i pfi-
jemnou atmosférou vyrazit. Volba mezi au-
tem, vrtulnikem, malym dopravnim letadlem
nebo kolem je Cisté na vas. ®

KLARA DONATHOVA « spolupracovnice redakce




