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Brambory v kuchyni






Puvod brambor

Brambory jsou hlizy rostliny z Celedi lilkovitych.
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Jsou dulezitou surovinu v potravinarském pramyslu
(vyroba Skrobu, lihu, polotovart z brambor).

Existuje velké mnozstvi odrud.



Historie plodiny

Na zakladé archeologickych nalezu
je usuzovano, ze brambory byly domestikovany
v oblasti dnesniho Peru.
(cca 4000 az 5000 let pr. n. I.)

Po dobyti incké fise Spanély v prvni poloviné
16. stoleti putovaly do Evropy.



Historie plodiny - Evropa

V Britanii a zejména pak v Irsku se brambory zacaly bezne
pestovat ve druhé polovine 17. stoleti.

Brambory byly v kontinentalni Evrope zpocCatku prijimany se
znacnou neduvérou. Tato neduvéra trvala témeér dveé staleti.

TehdejsSi pouziti:
Okrasna exoticka rostlina

Predepisovali se jako Iék proti siroké skale onemocneni
Afrodisiakum



Slozeni brambor

» 20% skrob
e vitaminy C a B
* karoten
* 2 % bilkoviny
* mineralni latky
(vapnik, draslik, fosfor, horcCik, zelezo)
« 2 % tuk
* 75 % voda



Kucharské clenéni A, B, C

Typ A = salatové
tuhé nemoucnaté brambory, s nizkym obsahem skrobu, pevné.

Typ B = prilohové
mirné moucnaté, pri vareni se mirne rozpadavaji,
stredni obsah skrobu, polopevné.

Typ C = vhodné na kase, pyré
moucnaté brambory, pri vareni se rozpadaji,
maji vysoky obsah skrobu.




Pro pripravu brambor plati
nekolik zasad:

Vybirame jen zdrave plody, bez mechanickeho
poskozeni, plisni a bez klicku.

Brambory omyjeme, podle potreby oloupeme
Varit je Ize ve slupce nebo oloupané, vcelku i nakrajene.

Pri vareni brambor dbame na priblizné stejnou velikost,
aby se jednotlivé kousky stejnomernée prohrivaly.



Opékane brambory



Suroviny pro pripravu opekanych brambor




Brambory uvafime a nakrajime na stejnomérné silngjsi platky.
Vlozime do rozpalené panve s malym mnozstvim oleje.
OpeCeme do zlatova, poté obratime, posolime a opepfime.




Opékané brambory muzeme dozdobit sekanou petrzelkou




Lionske brambory



Postup pri priprave lionskych brambor je stejny
jako v pripade opékanych brambor,
jen pridame nakrajenou cibuli




Gratinované brambory



Suroviny pro gratinované brambory




Uvarené, nakrajime na stejne silné (cca 3 — 4 mm) platky
a vyskladame do maslem vymazané zapékaci misy.




Po naskladani platki do misy brambory osolime, opepfime
a posypeme najemno nakrajenym cesnekem




Nakonec zalejeme smetanou




Vlozime do trouby, kterou predehrejeme na 170 — 180
stupnu. Zapékame cca 20 az 25 minut.
Na poslednich pet minut posypeme strouhanym syrem.
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Hotoveé gratinované brambory pripravené k podavani




Chipsy



Suroviny pro chipsy
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Uvarené brambory nakrajime na tenké platky.
Platky osusime v utérce.
Do panve dame olej a zahrejeme.
Spravnou teplotu oleje vyzkousime jednim platkem.




Nasledné osmazime do zlatova




Vyjmeme z oleje, pomoci ubrousku zbavime
prebyteCného oleje, osolime a muzeme podavat




Bramborova slama



Pro pripravu bramborové slamy pouzijeme stejné
suroviny jako pro pfipravu chipsu,
jen misto platku brambory nakrajime na jullien.




Nasledné osmazime v rozpaleném oleji do zlatova




Hotova bramborova slama pripravena k podavani




Bernské rosti



Suroviny pro pripravu




Bernskych rosti jsou svoji strukturou podobne
ceskemu bramboraku, ale neobsahuji Cesnek
ani vejce. Pri priprave nejprve nastrouhame
uvarené brambory nahrubo.




Nasledné osolime a opeprime




A na malem mnozstvi rozpaleného oleje
opeceme do zlatova




Francouzské brambory



Suroviny pro pfipravu

Uzené maso, anglicka slanina, eidam, brambory,
pepr, stl, smetana, vejce, cibule



Ve slupce uvarenég, ale uz vychladlé brambory oloupeme
a nakrajime na platky.

V rozpaleném oleji osmahneme cibuli, pridame nakrajeny
salam nebo maso a kratce opeceme. Pekac vymazeme
sadlem, na dno dame vrstvu brambor, kterou posypeme
kminem a osolime.

Dalsi vrstvu tvori opecena uzenina s cibuli
a na kolecka nakrajena vejce. Znovu opakujeme brambory,
maso s cibuli a vejce. Posledni vrstvu tvori brambory.

Pak vse pokapeme olejem, osolime, opeprime a v troubé
zapeceme. Asi po 20 minutach zalijeme mlékem
a rozslehanymi vejci a jesté asi 20 minut dopékame.



Hotove francouzské brambory pripravené k podavani




Bramborove sisky



Suroviny pro pfipravu

Brambory, sul, vejce, krupice, hruba mouka,
voda na uvareni Sisek, strouhanka, cukr moucka,
tuk- maslo



Brambory uvarime ve slupce, oloupeme
a nechame vychladnout.

Studené brambory jemné nastrouhame, pfidame k nim sul,
vejce, krupici a hrubou mouku (trochu mouky odlozime na
vyvaleni sisek) a propracujeme v testo.

Vyvalime silnejsi prameny a rozkrajime na dilky,
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Sisky vkladame do vafici osolené vody a zvolna vafime.



Uvarené a okapané Sisky posypeme
nasucho osmahnutou strouhankou.

Pri expedici je posypeme mouckovym cukrem, makem
a prelijeme rozpustenym maslem.



Bramborové SiSky pfipravené k podavani




Bramborovy snih



Bramborovy snih ma jednoduchou a rychlou pripravu.
Uvarené brambory nejprve rozmackame v lisu na tenké
nudlicky a nasledné posypeme strouhanym tvarohem
a omastime maslem.




Bramborove krokety



Suroviny pro pripravu bramborovych kroket
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Postupné promisime vsechny potrebne suroviny
do kompaktni hmoty




Nasledné vyvalime valeek o pruméru cca tfi cm,
ktery pokrajime na pét centimetru dlouhé kousky




ValeCky upravime do pravidelneho tvaru




ValeCky obalime v klasickém trojobalu




Poslednim krokem je osmazeni v rozpalenem olgji




Bramborove placky



Suroviny pro pfipravu placek




Brambory oloupeme, oplachneme a nastrouhame
najemno. Ustatou vodu slijeme, pridame mléeko, mouku,
vejce, rozetreny Cesnek se soli, majoranku a pepr.
Tuto smés surovin dukladné promichame.




Z tésta uvalime cca 5 cm tlusty
valec, ktery nasledné nakrajime
na placky.




PeCeme po obou stranach na horkém tuku
bramboraky do nazlatle barvy.




Hotove bramborove placicky




Peceny brambor v alobalu



Suroviny pro peceni brambor v alobalu




Omyté brambory ve slupce zabalime do alobalu
a dame péect




Mezitim muzeme pfipravit napln, napfriklad ze
syru Cotage a pazitky. Moznosti jsou neomezené
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Upeceny brambor ponechame v alobalu,
rozfizneme a mirné rozevreme.




Brambor osolime a vlozime naplia. MUzeme
pouzit predem pfipravenou Ci jen platek masla.
Nezapomeneme na ozdobu necCim zelenym.




Staroceska lepenice



Suroviny pro staroCeskou lepenici




Najemno pokrajenou cibuli nasypeme do hrnce,
ve kterem na oleji predtim podusime slaninu.




Kdyz cibule chytne zlatou barvu,
pridame uvarene brambory.




Nasledne brambory rozstouchame
a vytvorime kompaktni hmotu




S pomoci formicky vytvofime na talifi pozadovany
tvar a vhodné dozdobime




Pfi podavani muzeme zapojit do tvorby jidla fantazii
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Zamecké brambory



Zamecké brambory nepotrebuji zadne specialni
postupy pfipravy. Jsou zalozeny na zvlastnim
tvaru — pulmésicky bez ostrych hran.




Bramborova kase



Suroviny pro pripravu bramborové kase
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Uvarené brambory nejprve rozmackame v lisu
a pfidame maslo




Na mirnem ohni pomoci metly vyslename kasi
a nasledne zjemnime teplym mlekem a smetanou




Slehame tak dlouho, aZ vznikne hladka kompaktni
hmota, ktera se neroztéka




Na talifi pak muzeme pouzit kasi nejen jako
potravinu, ale take jako ozdobny prvek




Halusky s brynzou



Suroviny pro pripravu halusek

Oloupané brambory, hruba mouka, hladka mouka, sul, tuk-
sadlo, brynza, slanina bez klze



Oplachnuté brambory jemne nastrouhame, nechame ustat
a cast vody scedime. Pridame prosatou mouku, osolime
a dobre promichame.

Pripravené testo protlacime do varici osolené vody
pres hrubé struhadlo, vzniklé knedliCky lehce promichame
a varime cca 8-10 min.

Uvarené halusky vyjmeme, nechame okapat
a promastime tukem.



Pri podavani posypeme halusky brynzou a prelijeme
castecne roztavenou slaninou nakrajenou na kosticky.




Strapacky se zelim



Suroviny pro pripravu strapacek

Brambory, hladka mouka, vejce, sul, kysané zeli, uzené
maso, slanina, cibule.



Dame varit kysané zeli, uvarime je do mekka. Brambory
oloupeme a nastrouhame najemno.

Pridame vejce, sul a hladkou mouku a celé promichame.

Testo by melo byt hustsi nez na bramboraky.

Pomoci haluskoveho sita (otvory asi 1 cm) protlacujeme
testo do vrouci osolené vody.



Promichame je a nechame je projit varem.
Uvarené je vyjmeme a dame do misy.

Slaninu nakrajime na kostiCky a dame na panev, aby pustila
tuk. Pridame nakrajenou cibuli a smazime do zlatova.

Pridame na kosticky nakrajené uzené maso.
VSe promichame a osmahneme.

Do halusek pridame zeli a smés masa s cibuli
a vSe promichame.



Strapacky se zelim pripravené k podavani




Bramborovy gulas



Oloupané brambory, kabanos, cibule, paprika, trochu
oleje, dveé vrchovate Izice hladké mouky,
sul, mlety pepf, majoranka, Izicka mleté papriky,
Spetka kminu, ¢esnek



Brambory a uzeninu nakrajime na kousky,
papriku na nudlicky.

Na oleji nechame zesklovatet pokrajenou cibuli, pridame
mouku a usmazime rizovou jisku.

Nakonec do ni primichame mietou papriku.
Prilijeme asi litr vody, osolime, opeprime, vsypeme

pokrajeneé brambory, kabanos a papriku, okminujeme
a za obCasneho zamichani varime do zmeknuti brambor.



Pred koncem vareni pridame vetsi spetku majoranky,
kdo chce, muze pridat kostku masoxu.
Po vypnuti a ukoncCeni varu primichame prolisovany Cesnek.

Podavame s pecCivem.




Bramboroveée knedliky
S uzenym masem



Suroviny pro pfipravu

Uzena krkovice, brambory varene ve slupce,
hruba mouka, krupice, sadlo, cibule, vejce, sul,
trocha hladké mouky na vyvaleni knedliku



Uvarené a oloupané brambory nastrouhame na jemném
struhadle, pfidame mouku, krupici, vejce a sul.

Vypracujeme testo.

Vyvalime asi 0,5 cm silné platy a rozkrajime
na Ctverce asi 5x5 cm.

Najemno nasekané kousky uzeného masa zabalime do
teésta a varime v osolené vodeé asi 10—-12 minut.

Varené knedliky vyjmeme a podavame prelité cibulkou
osmazenou na sadle.



Knedliky pripravené k podavani

P——




Bramborove knedliky
se svestkami



Suroviny pro pfipravu

Oloupané brambory, sul, vejce, ,krupice, hruba mouka,
Svestky, voda na uvareni knedliku, tvaroh, cukr moucka,
tuk - maslo



Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a nechame
vychladnout.

Poté je najemno nastrouhame, pfidame sul, vejce, krupici,
mouku a propracujeme v testo.

Testo rozvalime na tenci plat, nakrajime na Ctverce,
naklademe na ne svestky a knedliky zabalime.

Vlozime do osolené varici vody a varime.

Pri expedici posypeme knedliky nastrouhanym tvarohem,
mouckovym cukrem a prelijeme maslem.



Bramboroveé knedliky se svestkami pripravené k podavani
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Brambory Ritz



Brambory nakrajime na stejnomernée kostky.

Po uvareni smichame s orestovanou Cervenou paprikou
a cibulkou nakrajenou na kosticky.



Bramborove pyreé



Uvarené brambory jsou velmi jemne vyslehany
do hladka spolu s maslem a ohfatym mlekem.




Bramboroveé suflé



Prolisovane, varene brambory promichame se
smetanou a zloutky,
nadlehCime snehem a zapeCeme
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