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PASSION for laekker mad

Den intense mad, de gamle vaegmalerier, stedets forskellige duge, den franske almuestil og de mange forskellige sma bordlamper,
der lyser ned pd maden hensatte Stiftens anmelder til en fransk kabaret. Foto: Martin Ballund

Stemningen pa LeCoq hensatte vor anmelder til en fransk kabaret. 0g underholdningen kom fra kekkenet...

Af Carsten Winther Knudsen
mere@stiften.dk

De gode dage - den slags man
husker med et smil - byder of-
te pa positive overraskelser.

Jeg er ikke helt Klar over,
om det var udslagsgivende
for mig denne tirsdag aften
—men det foltes som en spon-
tan handling, da jeg krydsede
baren pa LeCoq for at kom-
me frem til restauranten. Det
spontane skyldtes nok, at jeg
ikke pa baggrund af egen for-
nuftig overvejelse havde valgt
stedet, men var der, fordi re-
stauranten skulle madanmel-
des.

Endvidere havde jeg haft sa
travlt denne dag, at jeg knapt
var kommet til aftensmad i
mine tanker. Det &endrede me-
nukortet fuldstaendigt, og Le-
Coq sergede for, at denne blev
en af de rigtig gode dage.

Det er et af de lidt skeeve
steder i Arhus. Samtidig er
det siden starten af 90’erne
kendt for kontinuitet og gour-
metmad, der ikke behever at
koste en jetjager. Siden har
ejeren abnet et nyt spisested
i en billigere kategori i Mejl-
gade. Derfor var det pa denne
ekspedition ekstra spanden-
de at fa testet, om den franske
hane stadig kunne gale og
samtidig skille de to koncep-
ter fra hinanden.

Min veninde valgte tre ret-
ter, mens jeg var lidt vanvittig
og valgte fem, som inkludere-
de to hovedretter. Det viste sig
senere, at det ikke var sa skert
med de fem retter, portioner-
ne er passende uden at veere
store.

Velafbalanceret
Som en optakt til middagen

serverede LeCoq en lille appe-
tizer med vagtelaeg pa bacon-
mayonnaise, perler af bleg-
sellerijuice og bredkrummer.
Dertil valgte vi efter tjenerens
kyndige vejledning en itali-
ensk hvidvin: 2008 Greco Bi-
anco, Cutizzi, Feudi san Gre-
gorio, Campania, som skulle
akkompagnere vores kom-
mende retter inklusiv min
venindes hovedret. Vinen
smagte dejlig leekker fed, fyl-
dig og melonagtig, men sam-
tidig ogsa mineralsk med et
strejf af sommer.

Det hjemmebagte bred var
saltet lige til kanten og spradt,
hvilket gjorde, at det hjemme-
lavede smor blev til det blade-
ste og blide, jeg nogensinde
har smagt.

Min veninde gik i krig med
nogle stegte jomfruhummer
med jordskokker, hasselnad
og kervel. Den sprede hum-
mer blev fulgt af et tema over
hasselnedder, der optradte ri-
stede, revet og rert i mayo-
naise, mens jordskokken var
forkleedt som chips. En helt
igennem velafbalanceret og
overraskende god oplevelse
for bade gjet og ganen.

Samtidig fik jeg kalvebris-
sel med log i forskellige teks-
turer. Der var virkelig kee-
let for de forskellige detaljer:
Logsirup, der var brun/kara-
melliseret samt hvid legsirup,
begge kogt op fra zittauerlog,
syltede log, purleg, sma papir-
tynde rugbredsskiver; og der-
til var der legbouillon, som
man selv kunne dosere — et
veeld af forskellige syns- og
smagsindtryk.

Dernaest fik jeg stegt foie
gras med kvaede, able og va-
nilje i forening med: 2008 Ries-
ling Spétlese, weingut Geil,

Man kan maerke LeCogs passion for laekker mad og éode

ravarer - anretningerne er smukke, vinene velvalgte og
radgivningen om dem pa hgjt niveau. Foto: Martin Ballund

Rheinhessen, en sadlig tysk
hvidvin, men stadig ung og
syrefuld, som virkelig passe-
de fremragende til den fede
foie gras.

Endvidere fik man som en
understregende detalje en lille
lerkop, varmet over et lys, med
sad kveedete, som skulle drik-
kes til retten. Om den kan jeg
sige, at den er blandt de bedste
foie gras-retter, jeg har smagt.
Og det er ad are blevet mange,
fordi en del af mit job er at spi-
se ude, og jeg er begejstret for
den franske leverret.

Ravarer i flere varianter
Min venindes hovedret var
pocheret slethvar med gule
beder, selleri og frisk dild. Og-
s i denne ret blev ravarerne
serveret i flere varianter. Sel-
lerien var bade i kogt, pure-
ret og ristet form - altsa bade
sed, saltet, knasende og blad.
Fisken var fast og dampet og
1a smagsmaessigt som en god
bund under alle de andre ind-
tryk.

Jeg skulle ogsa til hovedret-
ten, og jeg valgte efter rad fra

tjeneren en italiensk vin. Den
var lidt lukket ved forste ind-
tryk, og et lidt tevende udtryk
i mine gjne fik tjeneren til at
sperge »om jeg ikke bare vil-
le have en anden?« Her kun-
ne man virkelig maerke hans
keerlighed til maden og vinen
braende igennem.

Redvinen abnede sig frem-
ragende med masser af nuan-
cer af italiensk terraen og pas-
sede fremragende bade til min
forste og naeste hovedret. Der
var i gvrigt tale om det samme
italienske vinhus fra tidligere,
men denne gang var der tale
om 2005 Tauvasi.

Min forste hovedret var
vagtel som Kotelet med stegte
svampe, skorzenerod og per-
sille. Igen fremragende, og at
vagtelen var helt udbenet som
kotelet, gjorde det endnu bed-
re. Anden hovedret: Oksemer-
brad med grenkal, pastinak,
tranebzer og peber - saucen
var kraftfuld, og man kunne
smage undertoner af madaga-
skarpeber og portvin, over ret-
ten var der drysset peberrod
og tilbehor i form af pastinak

bade som hel og puré. Det var
fremragende, og retten frem-
star som en helhed bade syns-
0g smagsmaessigt.

Flot finale

Desserten var en flot finale
pa den lange reekke af gode
smagsoplevelser.

Jeg fik forskellige oste med
hjemmelavet syltekrzes, bla-
beer og aeblekompot fra keelde-
ren, de gode oste var en gede-
ost St. Maure, en brie de Maux,
en fra far Aydigasna Elizaga-
ria, en Miinster og Fourme
d’Ambert, begge fra ko. Alle
ostene var meget smagsfulde
og perfekt modnede.

Jeg valgte at lade tjeneren
overraske mig med vinen.
Han tog udfordringen op og
hyggede sig med den og bad
mig selv bedemme, hvad det
var, jeg drak. I forste omgang
fik duften mig til at teenke pa
sherry og dernaest smagen pa
en hvid italiensk Recioto. Men
jegvarhelt galt i byen. Der var
tale om @eblecider fra Estland:
Poltsamaa Kuldne. Her bagef-
ter kan jeg selvfolgelig sag-
tens pasta, at jeg ogsa taenkte
pa able. Men jeg kunne ikke
helt fa det til at passe med duf-
ten og smagen - en spaenden-
de oplevelse.

Min medspiser valgte pae-
rer med hvid chokolade, anis
og karamel. Udover selve frug-
ten var der paeresorbet, pen-
necota med anis og frisk estra-
gon, der ogsa har en lakrids-
agtig smag. Det hele daekket
af revet karamel. Det var me-
get sgdt pa en gang, men me-
get flot knzekket af anissma-
gen, der landede retten det rig-
tige sted.

Jeg veelger at give LeCoq
fem store stjerner, fordi man

kan maerke stedets passion for
laekker mad og gode ravarer
- anretningerne var smukke,
vinene velvalgte og radgivnin-
gen om dem pa hejt niveau.
Samtidig var stemningen af-
slappet og aftenens tjener, der
er stedets ejer, underholdende
og personlig. Han har i lebet
af dette ar ansat to dygtige
kokke, og det gode team har
loftet LeCoq til den bedste li-
ga iArhus.

Den intense mad, de gamle
vaegmalerier, stedets forskelli-
ge duge, den franske almuestil
og de mange forskellige sma
bordlamper; der lyser ned pa
maden, hensatte mig til en
fransk kabaret - dog kom un-
derholdningen her fra kokke-
net.

Prisen for den fantastiske
middag var naesten mere end
rimelig. Tre retter koster ba-
re 295 kroner, mens fem star
i 450 kroner. Vi valgte nogle
af de bedre vine, der kun fas
i hele flasker. De lgb op i 1020
kroner. Og med en kop kaffe til
blev det i alt 1798 kroner. Det
kunne vi nemt have gjort bil-
ligere, men det var alle penge-
ne veerd. Vi fik mange positive
overraskelser og havde en fan-
tastisk aften.
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