BRAMBORIADA

Sbirka 5 vyhernich receptu




FaleSny (bramborovy) tatarak

Suroviny:

e 4 stfedné velké brambory
e 1/21ZiCKky sladké papriky

e 1/21Zicky palivé papriky

e 1dcloleje

* 6 polévkovych IZic jemného keCupu
e /4 strouzKky Cesneku

e 17loutek

e worcestrovaomacka

e maggil

e 1cibule

e chilli

e sl

Brambory uvarime ve slupce. KdyZz jsou studené, oloupeme
a nastrouhame najemno. Cibuli nakrajime nadrobno. Smichame
spolu s dalSimi surovinami, dochutime podle potreby.




Jablkovy kolac z bramborového tésta

Tésto: Napln:
e 200 g studenych uvarenych brambor  nastrouhanajablka
e 250 g pol. mouky + podle potreby e skoricovy cukr
e 100 gmasla e rozinky nebo sekané
¢ 100 g cukru moucka orechy
e 1vanilkovy cukr Drobenka:

e 1velkévejce
e 1zicka prasku do peciva
e Spetka soli

e 80gmasla
e 100 g pol. mouky
e 2-3]7ice cukru

, , . * Spetka skorice
e maslo + hruba mouka navymazania

vysypani formy

Brambory nastrouhame najemno a spojime se vSemi surovinami.
Vytvorime hladké tésto. Pokud se lepi, malinko podsypeme moukou.
Tésto rozvalime priblizné na velikost formy (27-28 cm) a preneseme.
Roztla¢ime do stran i na boky. Uhladime a propichame vidlickou.

Na pripravené tésto rozprostreme jablka a posypeme skoricovym
cukrem (kdo chce, prida rozinky nebo orechy).

Kolac posypeme pripravenou drobenkou a peCeme na 180-90 stupnti
cca 25-30 minut.




Brambory v parmezanu

Suroviny:

e mensibrambory

e rozpustené maslo

e strouhany parmezin

e Cesnek (Cerstvy nebo suseny)
e sil, pepr

Brambory dikladné omyjeme a prekrojime na poloviny. Na
pripraveny plech vylijeme rozpusténé maslo. Na n€j navrstvime
nastrouhany parmezan, suseny nebo nastrouhany cesnek a koreni.
Muzeme pouzit pouze sl a pepr ¢i néjaké koreni na brambory.
Nasledné poklademe brambory reznou stranou dold a dame péct.
PeCeme v predem vyhraté troubé pri teploté 200 stupnu asi 30 minut
(zalezi na velikosti brambor). Po upeceni nechame brambory 5 minut
odpocinout a poté podavame. Nevyndavejte brambory hned (syrova
vrstva tak muze zastat na plechu).

TIP: Brambory skvéle chutnaji také v kombinaci s Cesnekovym
dipem.




Bramborové housky

Tésto: Kvasek:
* 350 - 400 g Spaldové mouky e 125 mlmléka
* 170 gvarenych brambor 2 1Zice hl. mouky
e 125 mloleje pul kostky Cerstvého drozdi
e 1vejce 1zicka cukru
1zicka soli

Postup pro pripravu kvasku:

Do misky rozdrobime drozdi, smichame ho s cukrem, pridame
mouku a vSe zalijeme teplym mlékem. Zamichdme a nechame
na teplém miste kvasek vzejit.

Postup pro pripravu housek:

Mouku nasypeme do misy, pridame nastrouhané brambory, stl,
vejce, olej a vzesly kvasek. Vypracujeme hladké tésto. Misu s téstem
prikryjeme a nechame a teplém miste vykynout (cca 1,5 hodiny).
Vykynuté tésto dame na val a rozdélime ho na 9 kouskud. Kazdy
zpracujeme do tvaru kulaté bulky. Ty dame na plech vylozeny
pecicim papirem. Pokud chcete klasické bulky, nariznéte je nahore
nozem. Bulky prikryté utérkou nechame dalSich 30 minut kynout.
Bulky potreme vodou a posypeme hrubou soli. PeCeme v predehraté
troubé na 180 stupnu 15-20 minut.

TIP: Na obarveni bulek Ize pouzit potravinarské barvivo.




Tortilly plnéné bramborovo-parmezanovou smesi

Suroviny:

e par stfedné velkych brambor
e parmezan

e ledovy salat

e platkovy eidam

e lucina

e mozzarella

e rajcata

e tortilla

Brambory uvarime ve slupce. Po vychladnuti je oloupeme
a rozmackame. K rozmackanym bramboram nastrouhame
parmezan. Na tortillu dame ledovy salat, bramborovou smes, platky
eidamu, nakrajenou mozzarellu a rajcata. Druhou tortillu potfeme
luc¢inou a priklopime.

Pripravené tortilly vlozime do kontaktniho grilu a peCeme asi 10
minut.




