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Brambordk.

SUROVINY

1 kg oloupanych brambor, varny typ B, C
250 g sadla na smazeni

100 g hladké mouky

100 ml mléka

5 strouzkl ¢esneku

4 vejce

1 |Zice suSené majoranky

Spetka pepre

1 Izicka soli
1 I1zicka kminu
POSTUP

Cesnek oloupeme a prolisujeme. Dvé tfetiny brambor nastrouhdme na hrubém
struhadle a jednu tfetinu najemno. Brambory jemné vymackame, abychom je
zbavili prebytecné vody. Ddme do vétsi misy. Pfidame k nim vejce, sll, pepf,
cesnek, majoranku, hladkou mouku a prilijeme mléko. Dukladné promichdame.

Na panvi na stfrednim ohni rozehfejeme ¢ast sadla (lzicka staci), nabérackou
vlijeme do panve brambordkové tésto a vytvorime placku. Bramboraky
smazime z obou stran dozlatova. V pfipadé potreby snizime ohen pod polovinu,
abychom tésto nepfipalili.

Hotové bramboraky dame na papirovou utérku nebo ubrousek a dobrou chut.

Bramborak (starsi, zejména jihocCesky nazev je cmunda, moravsky starsi nazev krompelak)

je tradi¢ni pokrm vétsiny slovanskych a germanskych narodd a Madaru. Zvlast rozsifeny a dominantni je v
Bélorusku a Lucembursku. Pfipravuje se smazenim na tuku tenké vrstvy tésta z jemné nastrouhanych
syrovych brambor, mouky, vajec, ¢esneku, soli a majoranky, pfipadné mléka a dalsiho koreni (kmin, pepf,
nakrajena cibule). Ji se teply, samostatné nebo se zelim a uzenym masem (kaplickd cmunda), jako obal
vepfového masa (havifsky nebo slezsky Fizel) nebo se $kvarky. Mize se poufZit i jako pfiloha, obvykle

k masu a omdcce. Na Moravé dfiv neztidka s podilem strouhané zeleniny (celer, mrkev) a kofenény téz
saturejkou nebo tymidnem. Smazeny na husim nebo veprovém sadle.

Brambory mohou byt nahrazeny cuketou (tzv. cuketdk), jako doplnék bramborového zakladu se mlze
pouzit kromé cuket také napf. mrkve, celer, baklazan i jind vhodna (tvrdsi) zelenina.V Némecku ma
bramborak (Kartoffelpuffer) slanou i sladkou varianta bramboréku; tésto pro sladkou variantu se
pripravuje bez cesneku a zminénych koreni, bramborak se potira sladkym jablecnym protlakem. Taktéz
v Polsku se brambordk (Placek ziemniaczany) ji i na sladko, jen posypany cukrem, pfipadné polity
smetanou. Na Valassku se pfipravuje jen ze strouhanych syrovych brambor a mouky, za tepla se potie
maslem a pocukruje.



Bramborové placky

Vopelky, lokse, patenty, prestidRy — to vSechno jsou bramborové placky.

Jednoduché a nesmirné uspoRojujici jidlo z brambor.

SUROVINY

1 kg brambor (varny typ C)
250 g polohrubé mouky
sal, 1 vejce

Postup

Brambory uvarte ve slupce. Oloupejte a nechte vychladnout (klidné i do
druhého dne). Uvarené brambory nakrdjejte na kostky a prolisujte v lisu na
brambory nebo nastrouhejte na jemném struhadle.

Brambory rozprostiete na pracovni desce do tenké vrstvy. Vydatné osolte a
v jedné vrstvé zapraste moukou, do stfedu dejte syrové vejce. Poté pomoci
stérky nebo rukou promichejte a vypracujte na soudrzné tésto. Pokud je
potreba, pridejte mouku navic.

Pro peceni placek si rozehrejte litinovou panev, tal nebo samotnou plotnu.
Placky opékejte nasucho. Nejprve z jedné strany, dokud na placce neuvidite
puchyre a dokud nebude zespod na nékolika mistech pékné dohnéda.
Otocte a nechte placku nafouknout. Propichnéte a opatrné stlacte, aby se
placka propekla rovhomérné.

Hotové placky davejte na sebe a zakryjte miskou, abyste je udrzeli teplé.
Pokud chcete, mliZete placky potirat rozpusténym sadlem nebo maslem.


http://prkynko.cuketka.cz/suroviny/brambory/

