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Le Rouge i Gamla Stan

Skribent: Monika Osterheim

Idag den 15 oktober 2015 halsas vi valkomna av nya dgare - Bockholmengruppen - il
anrika Le Rouge i Gamla stan (Stockholm). De har behallit inredningen i kallarlokalen
som gér i Moulin Rouge-stil med réd sammet och gulddetaljer. Daremot &r menyn ny 2
en restaurang fylld till bradden av entrecéte, lax och vin!

Maten &r tydlig med tvé ravaror - entrecéte och lax i ménga varianter. Tyngdpunkten
ligger pé kottbiten men fokus ligger lika mycket p& fantastiska gronsaksratter och
tillbehor. Sedan dlskar de séser! Vad ségs om 15 séser och 5 smaksatta smére Och du
far sjalv valja. Femton séser gor alltid en skaning som jag glad pé riktigt.

Till sin entrecdte far man valja tillbehdr av de 20 sdserna & smaksatt smor, 13
gronsakstillbehdr och 6 potatisratter.

Kanslan de vill formedla med sin mat ar enkelt och generdst - entrecéte eller lax och
valj de tillbehor av saser och gronsaker du gillar.

Agartrion Mathias Pilblad, Peder Smith och Tiel Ridderstad fran Bockholmengruppen
som bjéd in oss p& smakprovning berattar om sin mat med stolthet och stor smittande
entusiasm.

Vi fick smaka ratter frén en stor del av menyn och allt smakade riktigt gott. Vi var alla
eniga, allting var s bra. Anstrangningen med grénsaksratterna kanns modern trots i
ovrigt klassiskt frén det franska koket.

Hade jag varit vegetarian hade jag varit mycket néjd med min tallrik med genomténkta
och valkomponerade grénsaksratter. Helstekt purjolok med sotsyrlig 16k med tryffel var
en hojdare. Likasa helstekt blomkal eller grillad avokado med pimientos.



Bland férratterna var lattgravad lax med réraka, prastost- och pepparrotskrém och
carpaccio med Karl-Johan, parmesan, tryffel och l6kkram ljuvligt gott. Vilken lysande

idé att steka laxfilén pa en tunn skiva krispig brioche!




Av entrecéterna smakade vi bland annat hangmérad skare med fin kattsmak och
japanska wagyu som smadlte i munnen.

Ja, och sedan sasernal Mmm. Allihop. Detta blir nog det svaraste att vélja nasta géng
jag gér dit. Servisens mardrém nar man andrar sig fem génger under bestdllning :))







Desserterna var alla en fin frisk avslutning. Semifreddon p& mjslkchoklad med torkad
brownie, nougatine, kérsbar och pistage var min favorit. Mina smakldkar var lite trétta
vid det laget men piggnade till patagligt. Vaniljparfait med persika och kaksmulor kom

inte langt efter.

Jag hoppas kéket orkar hélla nivén hég och kreativiteten igéng pé grénsaks- och
laxratterna s& att inte krogen blir en kottkrog dar persiljekvisten lyfts bort. Sedan ar inte
jag sen att gd igdng pé& 20 goda sdser och jag tror att vi ar mangai sésklubben.
Kallarlokalen ar valdigt speciell med sin inredning. Stamningen och musiken kommer
att avgdéra om det kommer att kannas som finkrog eller ett coolt, kitschigt stalle,
generdst med god mat dar man fér bli lite hégljudd, varm och rosig om kinderna.

Jag hoppas pé det sistnamnda fér jag har redan dammat av paljettoppen och ser
framfér mig en helkvall med jakla god mat och gott vin, en kvall i Toulouse-Lautrec-anda
under de réda sammetsgardinerna.

Forratter 115 -175 kr Laxratterna 195-275 kr Vegetariskt 235-245 kr Entrecote 245 -



600 kr (inkluderat tillbehéren) Dessert 35-95 kr
Adress: Brunnsgrénd 2-4, Gamla stan i Stockholm Oppettider: tis 17.00 - 23.00,
onstor 17.00 - 00.00, frelér 17.00-01.00

Bockholmengruppen driver @ven restaurangerna Bockholmen, Nybrogatan 38,
Djurgardsbrunn, Nytorget 6, Fégelbro krog och Meatballs For The People.



