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BRAMBORA+KY OD FLORENTASNY

AEtvrtek, 18 Aservenec 2019

BramborAjk je od slova brambora, a tak by mA>l mA-t co nejbramborovAs;jA;A- chuA¥. Pokud se na tom shodneme hned na
zaA+Ajtku, jistA> po mnA> nebudete chtA-t recept s pA™A-mA>sA- cukety, mrkve nebo celeru, ale dAjme si vespolek zapravdu, ;
nAim jde o dokonalost zvA-cA- kA™upavAY: okraj, hebce mAs>kkAYz vnitA™ek a chuA¥ vystA™elenou do vAY:Ajin Asesnekem :
majorAjnkou. OK? V tom pA™A-padA> na chvA-li spoleAsnA> zapomeneme na jakoukoli dietu, protoA¥se tajemstvA-m skvostnA:
bramborAjku je 4€! docela obyA«ejnA© sAjdlo.

Chcete vA>dAst vVA-c? :-)
BramborAjky v kuchaA™kAjch a v historii

BramborAlky jsou JA -dlo tak znaAsnA> lidovA©, A¥se pro nA>

vzniknul mA-stnA- nAjzev snad v kaA¥4dA©m kraji. Jsou lidovA© tak moc, A¥e je nenajdete

v A%AjdnA© starAjA- panskA© kuchaA™ce 4€" ani pod nAjzvem bramborAjk, ani pod

stejnA> AeastA¥sm nAjzvem cmunda, ani pod nAjzvem strouhanec (a pod nAsjakAYm krajovAYsm
lidovA¥2m nAjzvem uA¥% vA'bec ne). Panstvo by se nAsjakAY2mi prostA¥smi bramborovAvsmi
plackami neobtA>A¥ovalo.

TAssto ze syrovAYsch strouhanAYsch brambor je to

nejprostAjA- a nejstarAjA- bramborovA© tAssto. ExistujA- starA© recepty na bramborAijky,
ve kterAvsch nenA- potA™eba nic vA-c neA¥: brambory a sATT. Alois JirAjsek je

kupA™ A-kladu tituluje jako kramfleky. A krob v bramborAjch pA sobA- soudrA¥nA>,
placky se nerozpadajA-, chudAj veAseA™e je na stole.

V lepAjA-ch chvA-IA-ch a v lepAjA-ch domAijcnostech ho

vystA™A-dalo honosnAsjAjA- tAssto z brambor vaA™enAvsch &€* a v tAsch lepAjA-ch krajA-ch a u
vA'bec nejlepAjA-ch hospodynAsk se pouA¥sA-vala i mouka. Se souAsasnou celonAjrodnA-
oblA-benostA- bramborAijkA~vA bec neladA- zmA-nka z nAjrodopisnA©ho Aeasopisu AEeskAY lid z
roku 1905, popisujA-cA- stravu na PodA™ipsku:

ag€zvzAicnMAojAjA-m,

nynA- jiA¥: tAO@mMA>A™ se nevyskytujA-cA-m (1) jA-dlem bramborovA¥sm jsou bramborAjky, kterA©
se pA™ipravujA- takto: RozstrouhanA®© syrovA© brambory se procedA-, smA-chajA- s moukou,
pA™idA;j se Asesneku, pepA™e, marjAjnky, posolA- se a posype Ajkvarky. Pak se to

promA-chAj s omastkem, dAj do trouby a mA-rnA> peAse. MusA- se pojA-dati horkA©®, protoA¥se
kdyA¥s vystydne, zmodrA;.a€ce

AA¥ se stalo, co se stalo, po roce 1930 uA¥ si bramborAjk

i cmundu znovu berou do A°st 4€“ nebo jej aspoA™ nechAjvajA- svA© hrdiny smaA¥it na

pAinvi 4€* mnozA- autoA™i. Dost moA¥nAj, A¥%e to bylo proto, A%e opAst pA™iAjla hubenA; IAGta,
ze kterA¥%ch nAjs uA% nejednou pA™edtA-m vytAihl prAjvA> brambor z Branibor.

Dnes, kdy paradoxnA> nenA- problA©m do tA>sta zmA-nA>nou mouku,
mIA©ko a vejce pA™imA-chat, aniA%s by tA-m AslovA>k ohrozil domAjcA- rozpoAset, se pro
mA> osobnA> bramborAijk znovu stal pomAs>rnA> luxusnA-m jA-dlem.

Zkuste si ho napA™A-klad objednat v restauraci. Z 90

procent dostanete na talA-A™ jakAYssi pA™edsmaA¥vsenAls zmraA¥senAys polotovar, protoA¥se
strouhAjnA- brambor v kuchyni a vAYzroba bramborAjkovA©ho tAssta obnAjAjA- pA™A-IiA; mnoho
drahA®© lidskA© prAjce. AGEest vVAYjimkAim.

BramborAjky
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kA™upavA©, kA™upavA>AiA-, nejkA™upavAsiAiA-

Z dietnA-ch dA'vodA™ peAse mnoho lidA- bramborAjky v

troubA> na plechu. AEasto tyhle dA vody ani nemusA- mA-t zZAjrodek v poAetu

kaloriA-, nAY2brA%, v krajovA© tradici. Ale jak jsem psala kdysi v A«lAjncA-ch o peAsenA- a smaA¥enA-, mezi tA>mito dvAsma te
Acpravami je

chuA¥ovAYs rozdA-l. PA™i peA«enA- pA sobA-

na tA>sto horkAY% suchAY%: vzduch, zatA-mco pA™i smaA¥enA- se teplo AjA-A™A- prostA™ednictvA-m

horkA©ho tuku. AA¥ dAslAjte, co dAslAjte, v troubA> nedosAjhnete stejnou chuA¥ jako na

pAinvi. TA-m neA™A-kAjm, A%e peAsenA- v troubA> je pro bramborAjk AjpatnA®. Je to prostA

jen jinAC.

PA™i hrAjtkAjch s pAjnviAskami si sice zkomplikujete prAici ) o
a prodlouA%A—tg si Asas pobytu u sporAjku, ale zA-skAjte mnohem vAYsraznAojAiA- chulA¥ a
taky mnohem vA-c kA™upavA©ho vypeA«enA©ho roztA™epenA©ho okraje.

Na - -
pAinvi zAjleA¥A-

PA™i pA™A-pravA> tohoto AslAjnku jsem udAslala malAYs soukromAvs

test, kterAvz vVAjm odtajnA-m. JelikoA¥: moje rodina, kdyA¥%: se veAeer sejde u stolu,
zabere Ajest A%idIA-, smaA¥it bramborAjky na jednA© pAjnvi by pro mA> znamenalo
vyhradit si na tuto Asinnost v diAjA™i celA© odpoledne, aby moji drobeAskovA© drazA-
nezA stali sedAst s hladovAYama oAsima a prAjzdnAYami talA-A™i.

VytAjhla jsem proto vAjechny dostupnA© pAijnve a pAjnviA«ky,

obsadila skoro vAjechny plotAvsnky na sporAjku, zahA™Ajla je na ten sprAjvnAY: vAlzkon a
jala jsem se smaA%iit bramborAjky na vAjech najednou. PAjnviA«ky jsem A°mysInA> vzala z
nAskolika rAznAvsch materiAjlA™

nerezovouteflonovou, kterou dAsti pouA%A-vajA- na mA-chanAj
vajA-Askasmaltovanou, kterou mAjme z podobnA©ho dA vodu.

NejhA"A™ dopadl smalt, po kterA©m sice tAssto hezky

klouA¥%e a vA bec se nepA™ichytAjvA|, ale zlatA© barvy se na nA>m dosahuje tA>A¥ko. NeA¥,

se bramborAjk prosmaA¥:A-, jde odstA-nem dohnA>da, zlatA© zAjblesky aby pohledal.

Konzistence bramborAjkA™je spA-Aj kompaktnA- a houbovitAj. PodobnA> to dopadAj i na teflonovA©
pAinvi, kterAj mA;j podobnA© A°A«inky. Zato nerezovAj pAijnev pA sobA- doslova zAjzraAsnA>.
VAYssledek mAj tu nejA°A3zasnAs>jAjA- bramborAjkovou barvu, rozAsepA2A™enAYs okraj a
nejkA™upavA>jA;A- KATku.

Abyste z toho taky nA>co mAsli, pA™idAjvAim fotku, moA¥anAj na 5
nA- nAsco uvidA-te. NejvAstAjA- rozdA-| byste ale zjistili v chuti, pA™edevAjA-m ve
smyslu kA™upavosti.

SAjdlo _
v hlavnA- roli

Na pA™ilnavAvsch pAjnvA-ch vAeetnAs> tA© nerezovA© je hezkA® to,

A¥se kdyA¥s to s nimi neumA-te, tak se vAjm k nim bude vAjechno chytat a lepit.
VAvsrobci to vA>dA- a proto argumentujA- teflonem, titanem, smaltem, keramikou a
podobnA%mi nepA™ilnavostmi. Finta FAL, jak na pA™ilnavou pAijnev vyzrAit, je
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pA™itom jednoduchAj a mAsla by bAY:t souA«AjstA- kaA¥sdA©ho nAjvodu k pouA¥iitA- pAinve a kaA¥dA©
srdeAnA© mateA™skA© rady pA™i AcvodnA-ch lekcA-ch vaA™enA- v kuchyni.

Tahle finta mAj dva kroky:

ZahA™A|t pAjnev na§ucho, algy mAvsla Ajanci rlahromadit o B B B
trochu tepla ve svA©m silnA©m sendviAsovA©m dnu.PoulA¥A-t sAjdlo nebo nAsjakAY: jinA%: vyAjkvaA™enAYs tuk.

MAYzm oblA-benAvzm A°skokem, aA¥ uA¥: opA©kAim palaAeinky, smaA¥A-m

bramborAjky nebo restuju maso na duAjenA-, je postavit prAjzdnou nerezovou pAjnev na
plotA¥%nku, zapnout ji na vA¥%kon odpovA-dajA-cA- zhruba 70 % maxima a nechat ji

minutu nebo dvA> bAvst. KdyA¥, se k nA- pak

vrAjtA-m a podrA%A-m dlaA” pAjr centimetrA nad jejA-m povrchem, cA-tA-m z nA- sAjlavA©
teplo, coA¥% je znAjmka, A¥ze dno do sebe nahromadilo dostateAenou zAjsobu tepelnA©
energie, takA¥%e ji pA™i vioA¥enA- studenAvzch surovin do pAjnve jen tak neztratA-.

NejlepAjA-ho opeAsenA- v pAjnvi dosAjhnete, kdyA¥x

kaA.dA.te suroviny do pAjnve horkA© a nedopustA -te, aby zchladla. KdyA¥s teplota

slA-tne dolA”, pA™estane fungovat tepelnAvz pATMenos z horkA©ho tuku, surovinAjm se
nevytvoAT'V'A na povrchu tenkAj kA TA«iAska a zaA+ne z nich snadno prosakovat voda ven

do pAjnve. Tahle voda pak zmAsnA- - povahu tepelnA© A°pravy a mA-sto smaA¥ienA- Asi opAOkA;NA-
se dostanete do kategorie na pomezA- vaA™enA- a duAjenA-, coA¥ chutnA;j docela Jinak a

stejnA> tak to docela jinak barevnAs> vypadAj. RozdA-l mezi vaA™enAYm a opeAsenA¥sm masem

asi poznAjme vAjichni na pAt metrA™. TakA%e k tomuhle je dobrAj pA™edem vyhA™A;tA;

pAijnev.

Co se tA1skAj pouAitA- sAjdla jakoA¥:to nejlepAiA-ho, )
tAOMA-A™ zAzraAsnAGho tuku, kterAvz dovede zmAsnit pA™ilnavou pAjnev na nepA™ilnavou, i to
se VAim pokusA-m vysvAstlit pomocA- pA™A-rodnA-ch zAjkonA™

ZkuAjenA- kuchaA™i vypozorovali, A¥e poulA%itAYs tuk pA™i
smaA¥enA- smaAviA- IAOpe neA¥s tuk AserstvAls (tA™eba nepoulitAYs olej). Je to AedajnAs tA-m, A¥se
pA™i smaAvsenA- vznikajA- pA™irozenA© molekuly charakterem podobnA© mAY:dlu, kterA©
umoA¥.A"ujA- tuku a vodA> dostat se do bliA%zAjA-ho vzAjjemnA©ho kontaktu neA¥: obvykle.
TA™eba mi to nAskdo z pA™A-tomnAvzch chemikAjA™A™vysvA-tIA- IA©pe. ASpInA- profA-ci si
prAY proto nechAjvajA- A«Ajst pouA%itA©ho pA™efiltrovanAGho oleje k dalAjA-mu
smaA¥enA-, kdy ho smA-chajA- zase s novAYam, protoA¥se pak smalA¥A- IA-p. A sAjdlo je
vlastnA> vyAjkvaA™enAvs tuk, ve kterA©m se de facto uA¥% jednou nAsco smaAiilo, takA¥se
mA A¥%e fungovat jako dodavatel tA>chto hodnAYsch a potA™ebnAvsch a€zmAvadlovAYschagce molekul.

Pokud vAjs jakA©koli dAvody vedou k tomu, A%e potA™ebujete

smaA¥it bramborAjky na rostlinnA©m oleji, zvaA¥te, zda by do nAsj neAjlo pA™imA-chat
aspoA” trochu sAjdla, pA™A-padnA> zda nemAite v lednici uloA¥eno maliA«ko oleje od
pA™edchozA-ho smaAvsenA- hranolkA™

A pak je tu jeAjtA> ta vAsc s chutA-. Jak znAjmo, 5 ) 5
brambory + sAjdlo = VSL (poznAjmka autorky pro mladAjA- AstenAjA™e, kteA™A- uA¥a
neznajA- zkratku VSL: volnA> ji nahraAste pA-smeny BFF).

BramborAilfy
rozloA¥enA®© na prvoAcinitele (A«ili na suroviny)

Jakmile brambory oAjkrAjbete a nastrouhAite, coA¥ je

Acinnost, na kterou byste vA¥%dy mAsli mA-t na pomoc ruku nAskoho dalAjA-ho nebo jeAjtA
IA©pe kuchyA“skou mechanizaci, je potA™eba je zbavit uvolnA>nA© vody. Nijak

to nemusA-te pA™ehAjnAst, zbylAj voda se stejnA> pA™i smalAvienA- vypaA™A-, AsAjsteAenA>
vodnatA© tA>sto nenA- zas tak velkAY: problA©m, jak se vAjeobecnA> myslA-. Po scezenA-
vA™ele doporuAeuju zalA-t brambory hodnA> horkA¥sm, tAOGmMA>A™ vroucA-m mIA©kem. To
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mA; zabrAjnit hnA>dnutA- brambor v syrovA©m stavu a modrAjnA- brambor v usmaA¥:enA©m
stavu. Na mou duAji a na psA- uAji, skuteAenA> to celkem sluAinA> funguije.

SoudrA¥nost brambor vylepAjA- vajA-A<ko a mouka. JA;

jsem si oblA-bila mouku hladkou, pA™estoA¥e znAijm recepty, do kterAvsch naopak pA™ijde
krupice nejhrubAjA-ho zrna s odkazem na lepA;jA- kA™upavost, pA™A-padnA> stouhanka

ze stejnA©ho dA"vodu. Tohle je na vaAjem rozhodnutA-, neohrozA-te tA-m ani podstatu,

ani kritickou A«Ajst receptu.

Na dochucenA- poulA¥ijte sAT (hodnA> soli,

poA«A-tejte jednu IA¥iA«ku na 750 g brambor 4€* zarovnanou IA%iA«ku pro mA©nA> solA-cA-,
vrchovatou 1A%iAsku pro hodnA> solA-cA- rodiny), dAjle pak suAjenou majorAjnku 4€*
tA©A¥, zhruba jednu 1A%iAku &€* a rozetA™enAvs Aeesnek v poAstu 3-6 strouA¥.kA na
jednu dAjvku tA>sta. NA>kdo mAj rAjd v bramborAjku i drcenAYz kmA-n.

PA™A-davky
a vylepAjenA-

Odtud uA¥% zmA-nA-m jen obmAsny, kterA© nemAs>nA- podstatu

pA™A-pravy bramborAjku, jen mohou lehce stoAsit chuA¥ jinAvsmi smAsry. NA>kdo mAj rAjd AsAjst brambor nastrouhanou na
hrubA©m struhadle, protoA¥e je pak bramborAjk jakoby nadAYzchanA>;jAjA- a mAj

zajA-mavA>jAjA- strukturu. Podle mA> to spA-Aj komplikuje smaA¥senA-, protoA¥se hrubAjA-

kousky brambor potA™ebujA- vA-c Asasu v teple, a hodA- se to hlavnA> tam, kde mAite

pouze teflonovou nebo jinou zAjzraAsnou pAjnev, ta po potA™ebA> nadA%chAjnA-

bramborAjkovA©ho tA>sta pA™A-mo volA.

Do bramborAjku mAA¥ete pA™idat strouhanou zeleninu,

dAj se jA- nahradit Astvrtina aA¥% polovina brambor. Pokud VAjs tyhle odlehA«ovacA-
choutky pA™epadnou, zkuste mrkev, cuketu, celer, pA™A-padnA> dA¥ni. Asi bych si
umAsla pA™edstavit i bA-IA© zelA- nebo kedlubnu.

DalAjA- vylepAjenA- spoA«A-vAj v pA™A-davku masa, pA™edevAjA-m uzenAoho,
Ajunky, salAjmu nebo AjkvarkA™

PodobnA> jako maso mA"A¥%zou vyznA-t i houby, AserstvA©,

poduAjenA© na mAjsle a vychladIA©, neA¥: je pA™imA-chAjte do tAs>sta. MnA> osobnAs by se
spA-Aj 1A-bila houbovAj smAss jako nAjplA~ pA™eloA¥senA©ho bramborAjku. PoslednA- pecka jsou
ovesnA®© vloA«ky, pA™edem namoA«-enA© tA™eba do mIA©ka nebo do vody slitA© z

brambor, ale snA-A¥enA- kalorickA© hodnoty jim nepA™ipisujte. Dostanete s nimi do

jA-dla vA-c zajA-mavA>jAjA- vIAikniny, ale to je asi tak vAjechno.

SmaA%an-
bramborAjkA™

Nakonec jeA;tAs> jedna aA% vA-ce vA>t na tA©ma smaA¥senA-.

BramporAiky nesmA—te~smaA3/4it ani pATMA:IiAi zvolna, ani ) 3
pA™A-liAj zprudka. ZnA- to jako v tA© pohAijdce, kdy jela-nejela obutAj-neobutA
chytrA;j horAjkynA> do zZAjmku pro A¥%enicha, ale je to pA™esnA> tak.

PA™i nA-zkA®© teplotA> se tuk nerozpAjlA- dost, aby ) )
doAjlo ke smaA¥senA- a tedy zezIAjtnutA-, brgmbory budou v pAjnvi mAsknout, ale
nebudou se zabarvovat a nebudou kA™upavA®©.

PA™i pA™A-liAj vysokA© teplotA> dosAjhnete spAijlenA- na 5 5
povrchu a na okrajA-ch dA™A-v, neA% se brambory uvnitA™ prosmaA¥%A- domAskka a zbavA- se
SVA®© syrovosti.

Pohybuijte se nA>kde ve stA™edu teplotnA-ho nastavenA-
plotA¥snky, pokud mAjte stupnA> 1-9, pohrajte si postupnA> s moA¥nostmi 5, 6
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a 7, nAco z toho bude to sprAjvnA©. Nechte tuk na okrajA-ch bramborAjkA~jemnA,
avAjak zZA™etelnA> pobublAjvat, prosmaA¥enA- z jednA®© strany byste mAsli docA-lit za
2-3 minuty, po druhA®© stranA> 0 NA>co MAGNA>.

Jako u kaA¥:dA©ho smaA¥:enAGho jA-dla, taky u bramborAjkA™
platA-, A¥ue AsA-m dACle A«ekajA- na strAjvnA-ky, tA-m vA-c ztrAjcejA- na kA™upavosti, aA¥ ji
nakonec pozbudou zcela.

Kultura stolovAinA- je uA% jen na vAjs. Ale ubezpeAsuju )
vAjs, A¥%e v pA™A-tomnosti bramborAjkA™je velmi tA>A¥kA© udrA¥zet dobrA© mravy a
dA"stojnost na uzdA.

00000
BramborAijky, po kterA¥sch se mA"A%u utlouct

MnoA¥stvA-: 4 porce jako pA™A-loha (pA™i dobrA® vATi vAjech
strAjvnA-kA")

Suroviny

750 g brambora€” 80 g hladkA© mouky 1 vejce 4€°200 ml horkA©ho mIAGkaa€™ 6 strouA¥:kA™Asesneku 1 IA%A-ce suAjenA© |
IA¥%iAsky drcenA©ho kmA-nu &€'sAT (zhruba 1 1A%iAska) A€ sAjdlo na smaA¥senA-

Postup

Brambory umyijte, oloupejte a nastrouhejte na
jemnA©m struhadle. Nechte stAjt asi 3 minuty a veAjkerou vodu, kterou
strouhanA© brambory vylouA«A-, slijte a navA-c ji jeAjtA> z brambor trochu
vymaAskejte 4€“ pokud chcete, klidnA> si pomozte cednA-kem, ale nutnA© to nenA-.
Pak brambory zalijte horkA¥%m mIA©kem a pA™idejte ostatnA- ingredience kromA>
sAjdla. DobA™e promA-chejte. RozehA™ejte velkou tA>A¥kou nerezovou pAjnev a dejte
do nA- IA%iAsku sAjdla. Jakmile se sAjdlo rozpustA- a zaAene v nA>m a€Zlupata€ce
(ale pozor, aby se z nAsj jeAitA> nezaAealo kouA™it), naberte jednu menAjA-
nabA>raAsku tAs>sta, vyklopte ji doprostA™ed pAjnve a obrAjcenou stranou
nabAsraAsky nebo IA¥A-cA- rozetA™ete tAssto na pAT centimetru vysokou placku.
OpA©kejte pouze na stA™ednA-m plameni, bramborAjk se musA- dobA™e propA©ct, aby
uvnitA™ nezAstal syrovAvs. AA¥: po 2-3 minutAjch spodnA- strana bramborAjku
zezlAjtne, opatrnA> jej obraA¥te Ajirokou AjpachtlA- nebo podbAsraAskou a stejnAvam
zpA~sobem opeAste i po druhA© stranAs>. DobA™e upeAsenAYs bramborAjk je kA™upavAY: a
uvnitA™ dostateAsnA> mA>kkAY%s, bez AjkrobovA© pA™A-chuti nedovaA™enAYzch brambor.
Jakmile trochu vystydne, ztrAjcA- kA™upavost, ale chuti to samozA™ejmA>
neublA-A%A-.

PoznAjmky, rady, tipy:

Po pAijr upeAsenA¥zch bramborAjcA-ch nevAjhejte nad pouA%:itA-m
druhA© pAijnve, pATjde vAjm to rychleji od ruky.

FLORENTASNA
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