
BRAMBORIÁDABRAMBORIÁDA
Sbírka 5 výherních receptůSbírka 5 výherních receptů



Falešný (bramborový) tatarákFalešný (bramborový) tatarák

Suroviny:
4 středně velké brambory
1/2 lžičky sladké papriky
1/2 lžičky pálivé papriky
1 dcl oleje
6 polévkových lžic jemného kečupu
4 stroužky česneku
1 žloutek
worcestrová omáčka
maggi
1 cibule
chilli
sůl

Brambory uvaříme ve slupce. Když jsou studené, oloupeme      
a nastrouháme najemno. Cibuli nakrájíme nadrobno. Smícháme
spolu s dalšími surovinami, dochutíme podle potřeby.
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Jablkový koláč z bramborového těstaJablkový koláč z bramborového těsta

Těsto:
200 g studených uvařených brambor
250 g pol. mouky + podle potřeby
100 g másla
100 g cukru moučka
1 vanilkový cukr
1 velké vejce
lžička prášku do pečiva
 špetka soli

máslo + hrubá mouka na vymazání a
vysypání formy

Náplň:
nastrouhaná jablka
skořicový cukr
rozinky nebo sekané      
ořechy

Drobenka:
80 g másla
100 g pol. mouky
2-3 lžíce cukru
špetka skořice

Brambory nastrouháme najemno a spojíme se všemi surovinami.
Vytvoříme hladké těsto. Pokud se lepí, malinko podsypeme moukou.
Těsto rozválíme přibližně na velikost formy (27-28 cm) a přeneseme.
Roztlačíme do stran i na boky. Uhladíme a propícháme vidličkou.
Na připravené těsto rozprostřeme jablka a posypeme skořicovým
cukrem (kdo chce, přidá rozinky nebo ořechy).
Koláč posypeme připravenou drobenkou a pečeme na 180-90 stupňů
cca 25-30 minut.
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Brambory důkladně omyjeme a překrojíme na poloviny. Na
připravený plech vylijeme rozpuštěné máslo. Na něj navrstvíme
nastrouhaný parmezán, sušený nebo nastrouhaný česnek a koření.
Můžeme použít pouze sůl a pepř či nějaké koření na brambory.
Následně poklademe brambory řeznou stranou dolů a dáme péct.
Pečeme v předem vyhřáté troubě při teplotě 200 stupňů asi 30 minut
(záleží na velikosti brambor). Po upečení necháme brambory 5 minut
odpočinout a poté podáváme. Nevyndávejte brambory hned (sýrová
vrstva tak může zůstat na plechu).
TIP: Brambory skvěle chutnají také v kombinaci s česnekovým
dipem.

Brambory v parmezánuBrambory v parmezánu

Suroviny:
menší brambory
rozpuštěné máslo
strouhaný parmezán
česnek (čerstvý nebo sušený)
sůl, pepř
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Bramborové houskyBramborové housky

Těsto:
350 - 400 g  špaldové mouky
170 g vařených brambor
125 ml oleje
1 vejce
lžička soli

Kvásek:
125 ml mléka
2 lžíce hl. mouky
půl kostky čerstvého droždí
lžička cukru

Postup pro přípravu kvásku:
Do misky rozdrobíme droždí, smícháme ho s cukrem, přidáme
mouku a vše zalijeme teplým mlékem. Zamícháme a necháme      
na teplém místě kvásek vzejít.

Postup pro přípravu housek:
Mouku nasypeme do mísy, přidáme nastrouhané brambory, sůl,
vejce, olej a vzešlý kvásek. Vypracujeme hladké těsto. Mísu s těstem
přikryjeme a necháme a teplém místě vykynout (cca 1,5 hodiny).
Vykynuté těsto dáme na vál a rozdělíme ho na 9 kousků. Každý
zpracujeme do tvaru kulaté bulky. Ty dáme na plech vyložený
pečícím papírem. Pokud chcete klasické bulky, nařízněte je nahoře
nožem. Bulky přikryté utěrkou necháme dalších 30 minut kynout.
Bulky potřeme vodou a posypeme hrubou solí. Pečeme v předehřáté
troubě na 180 stupňů 15-20 minut.
TIP: Na obarvení bulek lze použít potravinářské barvivo. 



Brambory uvaříme ve slupce. Po vychladnutí je oloupeme      
a rozmačkáme. K rozmačkaným bramborám nastrouháme
parmezán. Na tortillu dáme ledový salát, bramborovou směs, plátky
eidamu, nakrájenou mozzarellu a rajčata. Druhou tortillu potřeme
lučinou a přiklopíme. 
Připravené tortilly vložíme do kontaktního grilu a pečeme asi 10
minut.

Tortilly plněné bramborovo-parmezánovou směsíTortilly plněné bramborovo-parmezánovou směsí

Suroviny:
pár středně velkých brambor
parmezán
ledový salát
plátkový eidam
lučina
mozzarella
rajčata
tortilla


