
BRAMBORÃ•KY OD FLORENTÃ•NY
ÄŒtvrtek, 18 Ä•ervenec 2019

BramborÃ¡k je od slova brambora, a tak by mÄ›l mÃt co nejbramborovÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥. Pokud se na tom shodneme hned na
zaÄ•Ã¡tku, jistÄ› po mnÄ› nebudete chtÃt recept s pÅ™ÃmÄ›sÃ cukety, mrkve nebo celeru, ale dÃ¡me si vespolek zapravdu, Å¾e
nÃ¡m jde o dokonalost zvÃcÃ kÅ™upavÃ½ okraj, hebce mÄ›kkÃ½ vnitÅ™ek a chuÅ¥ vystÅ™elenou do vÃ½Å¡in Ä•esnekem a
majorÃ¡nkou. OK? V tom pÅ™ÃpadÄ› na chvÃli spoleÄ•nÄ› zapomeneme na jakoukoli dietu, protoÅ¾e tajemstvÃm skvostnÃ©ho
bramborÃ¡ku je â€¦ docela obyÄ•ejnÃ© sÃ¡dlo. 






Chcete vÄ›dÄ›t vÃc? :-)  

BramborÃ¡ky v kuchaÅ™kÃ¡ch a v historii 

BramborÃ¡ky jsou jÃdlo tak znaÄ•nÄ› lidovÃ©, Å¾e pro nÄ›
vzniknul mÃstnÃ nÃ¡zev snad v kaÅ¾dÃ©m kraji. Jsou lidovÃ© tak moc, Å¾e je nenajdete
v Å¾Ã¡dnÃ© starÅ¡Ã panskÃ© kuchaÅ™ce â€“ ani pod nÃ¡zvem bramborÃ¡k, ani pod
stejnÄ› Ä•astÃ½m nÃ¡zvem cmunda, ani pod nÃ¡zvem strouhanec (a pod nÄ›jakÃ½m krajovÃ½m
lidovÃ½m nÃ¡zvem uÅ¾ vÅ¯bec ne). Panstvo by se nÄ›jakÃ½mi prostÃ½mi bramborovÃ½mi
plackami neobtÄ›Å¾ovalo.    

TÄ›sto ze syrovÃ½ch strouhanÃ½ch brambor je to
nejprostÅ¡Ã a nejstarÅ¡Ã bramborovÃ© tÄ›sto. ExistujÃ starÃ© recepty na bramborÃ¡ky,
ve kterÃ½ch nenÃ potÅ™eba nic vÃc neÅ¾ brambory a sÅ¯l. Alois JirÃ¡sek je
kupÅ™Ãkladu tituluje jako kramfleky. Å krob v bramborÃ¡ch pÅ¯sobÃ soudrÅ¾nÄ›,
placky se nerozpadajÃ, chudÃ¡ veÄ•eÅ™e je na stole.  
 

V lepÅ¡Ãch chvÃlÃch a v lepÅ¡Ãch domÃ¡cnostech ho
vystÅ™Ãdalo honosnÄ›jÅ¡Ã tÄ›sto z brambor vaÅ™enÃ½ch â€“ a v tÄ›ch lepÅ¡Ãch krajÃch a u
vÅ¯bec nejlepÅ¡Ãch hospodynÄ›k se pouÅ¾Ãvala i mouka. Se souÄ•asnou celonÃ¡rodnÃ
oblÃbenostÃ bramborÃ¡kÅ¯ vÅ¯bec neladÃ zmÃnka z nÃ¡rodopisnÃ©ho Ä•asopisu ÄŒeskÃ½ lid z
roku 1905, popisujÃcÃ stravu na PodÅ™ipsku: 

â€žVzÃ¡cnÄ›jÅ¡Ãm,
nynÃ jiÅ¾ tÃ©mÄ›Å™ se nevyskytujÃcÃm (!) jÃdlem bramborovÃ½m jsou bramborÃ¡ky, kterÃ©
se pÅ™ipravujÃ takto: RozstrouhanÃ© syrovÃ© brambory se procedÃ, smÃchajÃ s moukou,
pÅ™idÃ¡ se Ä•esneku, pepÅ™e, marjÃ¡nky, posolÃ se a posype Å¡kvarky. Pak se to
promÃchÃ¡ s omastkem, dÃ¡ do trouby a mÃrnÄ› peÄ•e. MusÃ se pojÃdati horkÃ©, protoÅ¾e
kdyÅ¾ vystydne, zmodrÃ¡.â€œ 

AÅ¥ se stalo, co se stalo, po roce 1930 uÅ¾ si bramborÃ¡k
i cmundu znovu berou do Ãºst â€“ nebo jej aspoÅˆ nechÃ¡vajÃ svÃ© hrdiny smaÅ¾it na
pÃ¡nvi â€“ mnozÃ autoÅ™i. Dost moÅ¾nÃ¡, Å¾e to bylo proto, Å¾e opÄ›t pÅ™iÅ¡la hubenÃ¡ lÃ©ta,
ze kterÃ½ch nÃ¡s uÅ¾ nejednou pÅ™edtÃm vytÃ¡hl prÃ¡vÄ› brambor z Branibor. 

Dnes, kdy paradoxnÄ› nenÃ problÃ©m do tÄ›sta zmÃnÄ›nou mouku,
mlÃ©ko a vejce pÅ™imÃchat, aniÅ¾ by tÃm Ä•lovÄ›k ohrozil domÃ¡cÃ rozpoÄ•et, se pro
mÄ› osobnÄ› bramborÃ¡k znovu stal pomÄ›rnÄ› luxusnÃm jÃdlem. 

Zkuste si ho napÅ™Ãklad objednat v restauraci. Z 90
procent dostanete na talÃÅ™ jakÃ½si pÅ™edsmaÅ¾enÃ½ zmraÅ¾enÃ½ polotovar, protoÅ¾e
strouhÃ¡nÃ brambor v kuchyni a vÃ½roba bramborÃ¡kovÃ©ho tÄ›sta obnÃ¡Å¡Ã pÅ™ÃliÅ¡ mnoho
drahÃ© lidskÃ© prÃ¡ce. ÄŒest vÃ½jimkÃ¡m.  

  

 

 

BramborÃ¡ky
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kÅ™upavÃ©, kÅ™upavÄ›jÅ¡Ã, nejkÅ™upavÄ›jÅ¡Ã 

Z dietnÃch dÅ¯vodÅ¯ peÄ•e mnoho lidÃ bramborÃ¡ky v
troubÄ› na plechu. ÄŒasto tyhle dÅ¯vody ani nemusÃ mÃt zÃ¡rodek v poÄ•tu
kaloriÃ, nÃ½brÅ¾ v krajovÃ© tradici. Ale jak jsem psala kdysi v Ä•lÃ¡ncÃch o peÄ•enÃ a smaÅ¾enÃ, mezi tÄ›mito dvÄ›ma tepelnÃ½mi
Ãºpravami je
chuÅ¥ovÃ½ rozdÃl.   PÅ™i peÄ•enÃ pÅ¯sobÃ
na tÄ›sto horkÃ½ suchÃ½ vzduch, zatÃmco pÅ™i smaÅ¾enÃ se teplo Å¡ÃÅ™Ã prostÅ™ednictvÃm
horkÃ©ho tuku. AÅ¥ dÄ›lÃ¡te, co dÄ›lÃ¡te, v troubÄ› nedosÃ¡hnete stejnou chuÅ¥ jako na
pÃ¡nvi. TÃm neÅ™ÃkÃ¡m, Å¾e peÄ•enÃ v troubÄ› je pro bramborÃ¡k Å¡patnÃ©. Je to prostÄ›
jen jinÃ©. 

PÅ™i hrÃ¡tkÃ¡ch s pÃ¡nviÄ•kami si sice zkomplikujete prÃ¡ci
a prodlouÅ¾Ãte si Ä•as pobytu u sporÃ¡ku, ale zÃskÃ¡te mnohem vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã chuÅ¥ a
taky mnohem vÃc kÅ™upavÃ©ho vypeÄ•enÃ©ho roztÅ™epenÃ©ho okraje.  
 

Na
pÃ¡nvi zÃ¡leÅ¾Ã 

PÅ™i pÅ™ÃpravÄ› tohoto Ä•lÃ¡nku jsem udÄ›lala malÃ½ soukromÃ½
test, kterÃ½ vÃ¡m odtajnÃm. JelikoÅ¾ moje rodina, kdyÅ¾ se veÄ•er sejde u stolu,
zabere Å¡est Å¾idlÃ, smaÅ¾it bramborÃ¡ky na jednÃ© pÃ¡nvi by pro mÄ› znamenalo
vyhradit si na tuto Ä•innost v diÃ¡Å™i celÃ© odpoledne, aby moji drobeÄ•kovÃ© drazÃ
nezÅ¯stali sedÄ›t s hladovÃ½ma oÄ•ima a prÃ¡zdnÃ½mi talÃÅ™i. 

VytÃ¡hla jsem proto vÅ¡echny dostupnÃ© pÃ¡nve a pÃ¡nviÄ•ky,
obsadila skoro vÅ¡echny plotÃ½nky na sporÃ¡ku, zahÅ™Ã¡la je na ten sprÃ¡vnÃ½ vÃ½kon a
jala jsem se smaÅ¾it bramborÃ¡ky na vÅ¡ech najednou. PÃ¡nviÄ•ky jsem ÃºmyslnÄ› vzala z
nÄ›kolika rÅ¯znÃ½ch materiÃ¡lÅ¯: 

nerezovouteflonovou, kterou dÄ›ti pouÅ¾ÃvajÃ na mÃchanÃ¡
     vajÃÄ•kasmaltovanou, kterou mÃ¡me z podobnÃ©ho dÅ¯vodu.


NejhÅ¯Å™ dopadl smalt, po kterÃ©m sice tÄ›sto hezky
klouÅ¾e a vÅ¯bec se nepÅ™ichytÃ¡vÃ¡, ale zlatÃ© barvy se na nÄ›m dosahuje tÄ›Å¾ko. NeÅ¾
se bramborÃ¡k prosmaÅ¾Ã, jde odstÃnem dohnÄ›da, zlatÃ© zÃ¡blesky aby pohledal.
Konzistence bramborÃ¡kÅ¯ je spÃÅ¡ kompaktnÃ a houbovitÃ¡. PodobnÄ› to dopadÃ¡ i na teflonovÃ©
pÃ¡nvi, kterÃ¡ mÃ¡ podobnÃ© ÃºÄ•inky.  Zato nerezovÃ¡ pÃ¡nev pÅ¯sobÃ doslova zÃ¡zraÄ•nÄ›.
VÃ½sledek mÃ¡ tu nejÃºÅ¾asnÄ›jÅ¡Ã bramborÃ¡kovou barvu, rozÄ•epÃ½Å™enÃ½ okraj a
nejkÅ™upavÄ›jÅ¡Ã kÅ¯rku.   


 

Abyste z toho taky nÄ›co mÄ›li, pÅ™idÃ¡vÃ¡m fotku, moÅ¾nÃ¡ na
nÃ nÄ›co uvidÃte. NejvÄ›tÅ¡Ã rozdÃl byste ale zjistili v chuti, pÅ™edevÅ¡Ãm ve
smyslu kÅ™upavosti. 



 

  

 

SÃ¡dlo
v hlavnÃ roli 

Na pÅ™ilnavÃ½ch pÃ¡nvÃch vÄ•etnÄ› tÃ© nerezovÃ© je hezkÃ© to,
Å¾e kdyÅ¾ to s nimi neumÃte, tak se vÃ¡m k nim bude vÅ¡echno chytat a lepit.
VÃ½robci to vÄ›dÃ a proto argumentujÃ teflonem, titanem, smaltem, keramikou a
podobnÃ½mi nepÅ™ilnavostmi. Finta FÅ‡, jak na pÅ™ilnavou pÃ¡nev vyzrÃ¡t, je
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pÅ™itom jednoduchÃ¡ a mÄ›la by bÃ½t souÄ•Ã¡stÃ kaÅ¾dÃ©ho nÃ¡vodu k pouÅ¾itÃ pÃ¡nve a kaÅ¾dÃ©
srdeÄ•nÃ© mateÅ™skÃ© rady pÅ™i ÃºvodnÃch lekcÃch vaÅ™enÃ v kuchyni.  

Tahle finta mÃ¡ dva kroky: 

ZahÅ™Ã¡t pÃ¡nev nasucho, aby mÄ›la Å¡anci nahromadit
     trochu tepla ve svÃ©m silnÃ©m sendviÄ•ovÃ©m dnu.PouÅ¾Ãt sÃ¡dlo nebo nÄ›jakÃ½ jinÃ½ vyÅ¡kvaÅ™enÃ½ tuk.


MÃ½m oblÃbenÃ½m Ãºskokem, aÅ¥ uÅ¾ opÃ©kÃ¡m palaÄ•inky, smaÅ¾Ãm
bramborÃ¡ky nebo restuju maso na duÅ¡enÃ, je postavit prÃ¡zdnou nerezovou pÃ¡nev na
plotÃ½nku, zapnout ji na vÃ½kon odpovÃdajÃcÃ zhruba 70 % maxima a nechat ji
minutu nebo dvÄ› bÃ½t.  KdyÅ¾ se k nÃ pak
vrÃ¡tÃm a podrÅ¾Ãm dlaÅˆ pÃ¡r centimetrÅ¯ nad jejÃm povrchem, cÃtÃm z nÃ sÃ¡lavÃ©
teplo, coÅ¾ je znÃ¡mka, Å¾e dno do sebe nahromadilo dostateÄ•nou zÃ¡sobu tepelnÃ©
energie, takÅ¾e ji pÅ™i vloÅ¾enÃ studenÃ½ch surovin do pÃ¡nve jen tak neztratÃ. 

NejlepÅ¡Ãho opeÄ•enÃ v pÃ¡nvi dosÃ¡hnete, kdyÅ¾
vklÃ¡dÃ¡te suroviny do pÃ¡nve horkÃ© a nedopustÃte, aby zchladla. KdyÅ¾ teplota
slÃtne dolÅ¯, pÅ™estane fungovat tepelnÃ½ pÅ™enos z horkÃ©ho tuku, surovinÃ¡m se
nevytvoÅ™Ã na povrchu tenkÃ¡ kÅ¯rÄ•iÄ•ka a zaÄ•ne z nich snadno prosakovat voda ven
do pÃ¡nve.  Tahle voda pak zmÄ›nÃ povahu tepelnÃ© Ãºpravy a mÃsto smaÅ¾enÃ Ä•i opÃ©kÃ¡nÃ
se dostanete do kategorie na pomezÃ vaÅ™enÃ a duÅ¡enÃ, coÅ¾ chutnÃ¡ docela jinak a
stejnÄ› tak to docela jinak barevnÄ› vypadÃ¡. RozdÃl mezi vaÅ™enÃ½m a opeÄ•enÃ½m masem
asi poznÃ¡me vÅ¡ichni na pÄ›t metrÅ¯. TakÅ¾e k tomuhle je dobrÃ¡ pÅ™edem vyhÅ™Ã¡tÃ¡
pÃ¡nev. 

Co se tÃ½kÃ¡ pouÅ¾itÃ sÃ¡dla jakoÅ¾to nejlepÅ¡Ãho,
tÃ©mÄ›Å™ zÃ¡zraÄ•nÃ©ho tuku, kterÃ½ dovede zmÄ›nit pÅ™ilnavou pÃ¡nev na nepÅ™ilnavou, i to
se vÃ¡m pokusÃm vysvÄ›tlit pomocÃ pÅ™ÃrodnÃch zÃ¡konÅ¯. 

ZkuÅ¡enÃ kuchaÅ™i vypozorovali, Å¾e pouÅ¾itÃ½ tuk pÅ™i
smaÅ¾enÃ smaÅ¾Ã lÃ©pe neÅ¾ tuk Ä•erstvÃ½ (tÅ™eba nepouÅ¾itÃ½ olej). Je to ÃºdajnÄ› tÃm, Å¾e
pÅ™i smaÅ¾enÃ vznikajÃ pÅ™irozenÃ© molekuly charakterem podobnÃ© mÃ½dlu, kterÃ©
umoÅ¾ÅˆujÃ tuku a vodÄ› dostat se do bliÅ¾Å¡Ãho vzÃ¡jemnÃ©ho kontaktu neÅ¾ obvykle.
TÅ™eba mi to nÄ›kdo z pÅ™ÃtomnÃ½ch chemikÃ¡Å™Å¯ vysvÄ›tlÃ lÃ©pe.  ÃšplnÃ profÃci si
prÃ½ proto nechÃ¡vajÃ Ä•Ã¡st pouÅ¾itÃ©ho pÅ™efiltrovanÃ©ho oleje k dalÅ¡Ãmu
smaÅ¾enÃ, kdy ho smÃchajÃ zase s novÃ½m, protoÅ¾e pak smaÅ¾Ã lÃp. A sÃ¡dlo je
vlastnÄ› vyÅ¡kvaÅ™enÃ½ tuk, ve kterÃ©m se de facto uÅ¾ jednou nÄ›co smaÅ¾ilo, takÅ¾e
mÅ¯Å¾e fungovat jako dodavatel tÄ›chto hodnÃ½ch a potÅ™ebnÃ½ch â€žmÃ½dlovÃ½châ€œ molekul. 

Pokud vÃ¡s jakÃ©koli dÅ¯vody vedou k tomu, Å¾e potÅ™ebujete
smaÅ¾it bramborÃ¡ky na rostlinnÃ©m oleji, zvaÅ¾te, zda by do nÄ›j neÅ¡lo pÅ™imÃchat
aspoÅˆ trochu sÃ¡dla, pÅ™ÃpadnÄ› zda nemÃ¡te v lednici uloÅ¾eno maliÄ•ko oleje od
pÅ™edchozÃho smaÅ¾enÃ hranolkÅ¯. 

A pak je tu jeÅ¡tÄ› ta vÄ›c s chutÃ. Jak znÃ¡mo,
brambory + sÃ¡dlo = VSL (poznÃ¡mka autorky pro mladÅ¡Ã Ä•tenÃ¡Å™e, kteÅ™Ã uÅ¾
neznajÃ zkratku VSL: volnÄ› ji nahraÄ•te pÃsmeny BFF). 



  

 

BramborÃ¡ky
rozloÅ¾enÃ© na prvoÄ•initele (Ä•ili na suroviny) 

Jakmile brambory oÅ¡krÃ¡bete a nastrouhÃ¡te, coÅ¾ je
Ä•innost, na kterou byste vÅ¾dy mÄ›li mÃt na pomoc ruku nÄ›koho dalÅ¡Ãho nebo jeÅ¡tÄ›
lÃ©pe kuchyÅˆskou mechanizaci, je potÅ™eba je zbavit uvolnÄ›nÃ© vody. Nijak
to nemusÃte pÅ™ehÃ¡nÄ›t, zbylÃ¡ voda se stejnÄ› pÅ™i smaÅ¾enÃ vypaÅ™Ã, Ä•Ã¡steÄ•nÄ›
vodnatÃ© tÄ›sto nenÃ zas tak velkÃ½ problÃ©m, jak se vÅ¡eobecnÄ› myslÃ.  Po scezenÃ
vÅ™ele doporuÄ•uju zalÃt brambory hodnÄ› horkÃ½m, tÃ©mÄ›Å™ vroucÃm mlÃ©kem. To
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mÃ¡ zabrÃ¡nit hnÄ›dnutÃ brambor v syrovÃ©m stavu a modrÃ¡nÃ brambor v usmaÅ¾enÃ©m
stavu. Na mou duÅ¡i a na psÃ uÅ¡i, skuteÄ•nÄ› to celkem sluÅ¡nÄ› funguje. 

SoudrÅ¾nost brambor vylepÅ¡Ã vajÃÄ•ko a mouka. JÃ¡
jsem si oblÃbila mouku hladkou, pÅ™estoÅ¾e znÃ¡m recepty, do kterÃ½ch naopak pÅ™ijde
krupice nejhrubÅ¡Ãho zrna s odkazem na lepÅ¡Ã kÅ™upavost, pÅ™ÃpadnÄ› stouhanka
ze stejnÃ©ho dÅ¯vodu. Tohle je na vaÅ¡em rozhodnutÃ, neohrozÃte tÃm ani podstatu,
ani kritickou Ä•Ã¡st receptu. 

Na dochucenÃ pouÅ¾ijte sÅ¯l (hodnÄ› soli,
poÄ•Ãtejte jednu lÅ¾iÄ•ku na 750 g brambor â€“ zarovnanou lÅ¾iÄ•ku pro mÃ©nÄ› solÃcÃ,
vrchovatou lÅ¾iÄ•ku pro hodnÄ› solÃcÃ rodiny), dÃ¡le pak suÅ¡enou majorÃ¡nku â€“
tÃ©Å¾ zhruba jednu lÅ¾iÄ•ku â€“ a rozetÅ™enÃ½ Ä•esnek v poÄ•tu 3-6 strouÅ¾kÅ¯ na
jednu dÃ¡vku tÄ›sta. NÄ›kdo mÃ¡ rÃ¡d v bramborÃ¡ku i drcenÃ½ kmÃn.  

PÅ™Ãdavky
a vylepÅ¡enÃ 

Odtud uÅ¾ zmÃnÃm jen obmÄ›ny, kterÃ© nemÄ›nÃ podstatu
pÅ™Ãpravy bramborÃ¡ku, jen mohou lehce stoÄ•it chuÅ¥ jinÃ½mi smÄ›ry.  NÄ›kdo mÃ¡ rÃ¡d Ä•Ã¡st brambor nastrouhanou na
hrubÃ©m struhadle, protoÅ¾e je pak bramborÃ¡k jakoby nadÃ½chanÄ›jÅ¡Ã a mÃ¡
zajÃmavÄ›jÅ¡Ã strukturu.  Podle mÄ› to spÃÅ¡ komplikuje smaÅ¾enÃ, protoÅ¾e hrubÅ¡Ã
kousky brambor potÅ™ebujÃ vÃc Ä•asu v teple, a hodÃ se to hlavnÄ› tam, kde mÃ¡te
pouze teflonovou nebo jinou zÃ¡zraÄ•nou pÃ¡nev, ta po potÅ™ebÄ› nadÃ½chÃ¡nÃ
bramborÃ¡kovÃ©ho tÄ›sta pÅ™Ãmo volÃ¡. 

Do bramborÃ¡ku mÅ¯Å¾ete pÅ™idat strouhanou zeleninu,
dÃ¡ se jÃ nahradit Ä•tvrtina aÅ¾ polovina brambor. Pokud vÃ¡s tyhle odlehÄ•ovacÃ
choutky pÅ™epadnou, zkuste mrkev, cuketu, celer, pÅ™ÃpadnÄ› dÃ½ni. Asi bych si
umÄ›la pÅ™edstavit i bÃlÃ© zelÃ nebo kedlubnu. 
DalÅ¡Ã vylepÅ¡enÃ spoÄ•ÃvÃ¡ v pÅ™Ãdavku masa, pÅ™edevÅ¡Ãm uzenÃ©ho,
Å¡unky, salÃ¡mu nebo Å¡kvarkÅ¯. 

PodobnÄ› jako maso mÅ¯Å¾ou vyznÃt i houby, Ä•erstvÃ©,
poduÅ¡enÃ© na mÃ¡sle a vychladlÃ©, neÅ¾ je pÅ™imÃchÃ¡te do tÄ›sta. MnÄ› osobnÄ› by se
spÃÅ¡ lÃbila houbovÃ¡ smÄ›s jako nÃ¡plÅˆ pÅ™eloÅ¾enÃ©ho bramborÃ¡ku.  PoslednÃ pecka jsou
ovesnÃ© vloÄ•ky, pÅ™edem namoÄ•enÃ© tÅ™eba do mlÃ©ka nebo do vody slitÃ© z
brambor, ale snÃÅ¾enÃ kalorickÃ© hodnoty jim nepÅ™ipisujte. Dostanete s nimi do
jÃdla vÃc zajÃmavÄ›jÅ¡Ã vlÃ¡kniny, ale to je asi tak vÅ¡echno. 



 

   

SmaÅ¾enÃ
bramborÃ¡kÅ¯ 

Nakonec jeÅ¡tÄ› jedna aÅ¾ vÃce vÄ›t na tÃ©ma smaÅ¾enÃ.  

BramborÃ¡ky nesmÃte smaÅ¾it ani pÅ™ÃliÅ¡ zvolna, ani
pÅ™ÃliÅ¡ zprudka. ZnÃ to jako v tÃ© pohÃ¡dce, kdy jela-nejela obutÃ¡-neobutÃ¡
chytrÃ¡ horÃ¡kynÄ› do zÃ¡mku pro Å¾enicha, ale je to pÅ™esnÄ› tak. 

PÅ™i nÃzkÃ© teplotÄ› se tuk nerozpÃ¡lÃ dost, aby
doÅ¡lo ke smaÅ¾enÃ a tedy zezlÃ¡tnutÃ, brambory budou v pÃ¡nvi mÄ›knout, ale
nebudou se zabarvovat a nebudou kÅ™upavÃ©. 

PÅ™i pÅ™ÃliÅ¡ vysokÃ© teplotÄ› dosÃ¡hnete spÃ¡lenÃ na
povrchu a na okrajÃch dÅ™Ãv, neÅ¾ se brambory uvnitÅ™ prosmaÅ¾Ã domÄ›kka a zbavÃ se
svÃ© syrovosti. 

Pohybujte se nÄ›kde ve stÅ™edu teplotnÃho nastavenÃ
plotÃ½nky, pokud mÃ¡te stupnÄ› 1-9, pohrajte si postupnÄ› s moÅ¾nostmi 5, 6
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a 7, nÄ›co z toho bude to sprÃ¡vnÃ©. Nechte tuk na okrajÃch bramborÃ¡kÅ¯ jemnÄ›,
avÅ¡ak zÅ™etelnÄ› pobublÃ¡vat, prosmaÅ¾enÃ z jednÃ© strany byste mÄ›li docÃlit za
2-3 minuty, po druhÃ© stranÄ› o nÄ›co mÃ©nÄ›. 

Jako u kaÅ¾dÃ©ho smaÅ¾enÃ©ho jÃdla, taky u bramborÃ¡kÅ¯
platÃ, Å¾e Ä•Ãm dÃ©le Ä•ekajÃ na strÃ¡vnÃky, tÃm vÃc ztrÃ¡cejÃ na kÅ™upavosti, aÅ¾ ji
nakonec pozbudou zcela. 

Kultura stolovÃ¡nÃ je uÅ¾ jen na vÃ¡s. Ale ubezpeÄ•uju
vÃ¡s, Å¾e v pÅ™Ãtomnosti bramborÃ¡kÅ¯ je velmi tÄ›Å¾kÃ© udrÅ¾et dobrÃ© mravy a
dÅ¯stojnost na uzdÄ›.  

o o o o o    

BramborÃ¡ky, po kterÃ½ch se mÅ¯Å¾u utlouct 

MnoÅ¾stvÃ: 4 porce jako pÅ™Ãloha (pÅ™i dobrÃ© vÅ¯li vÅ¡ech
strÃ¡vnÃkÅ¯) 

Suroviny 

750 g bramborâ€¨ 80 g hladkÃ© mouky 1 vejce â€¨200 ml horkÃ©ho mlÃ©kaâ€¨ 6 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku 1 lÅ¾Ãce suÅ¡enÃ© majorÃ¡nkyâ€¨ 1/2
lÅ¾iÄ•ky drcenÃ©ho kmÃnu â€¨sÅ¯l (zhruba 1 lÅ¾iÄ•ka) â€¨sÃ¡dlo na smaÅ¾enÃ   

Postup 

Brambory umyjte, oloupejte a nastrouhejte na
     jemnÃ©m struhadle. Nechte stÃ¡t asi 3 minuty a veÅ¡kerou vodu, kterou
     strouhanÃ© brambory vylouÄ•Ã, slijte a navÃc ji jeÅ¡tÄ› z brambor trochu
     vymaÄ•kejte â€“ pokud chcete, klidnÄ› si pomozte cednÃkem, ale nutnÃ© to nenÃ.
     Pak brambory zalijte horkÃ½m mlÃ©kem a pÅ™idejte ostatnÃ ingredience kromÄ›
     sÃ¡dla. DobÅ™e promÃchejte. RozehÅ™ejte velkou tÄ›Å¾kou nerezovou pÃ¡nev a dejte
     do nÃ lÅ¾iÄ•ku sÃ¡dla. Jakmile se sÃ¡dlo rozpustÃ a zaÄ•ne v nÄ›m â€žlupatâ€œ
     (ale pozor, aby se z nÄ›j jeÅ¡tÄ› nezaÄ•alo kouÅ™it), naberte jednu menÅ¡Ã
     nabÄ›raÄ•ku tÄ›sta, vyklopte ji doprostÅ™ed pÃ¡nve a obrÃ¡cenou stranou
     nabÄ›raÄ•ky nebo lÅ¾ÃcÃ rozetÅ™ete tÄ›sto na pÅ¯l centimetru vysokou placku.
     OpÃ©kejte pouze na stÅ™ednÃm plameni, bramborÃ¡k se musÃ dobÅ™e propÃ©ct, aby
     uvnitÅ™ nezÅ¯stal syrovÃ½. AÅ¾ po 2-3 minutÃ¡ch spodnÃ strana bramborÃ¡ku
     zezlÃ¡tne, opatrnÄ› jej obraÅ¥te Å¡irokou Å¡pachtlÃ nebo podbÄ›raÄ•kou a stejnÃ½m
     zpÅ¯sobem opeÄ•te i po druhÃ© stranÄ›. DobÅ™e upeÄ•enÃ½ bramborÃ¡k je kÅ™upavÃ½ a
     uvnitÅ™ dostateÄ•nÄ› mÄ›kkÃ½, bez Å¡krobovÃ© pÅ™Ãchuti nedovaÅ™enÃ½ch brambor.
     Jakmile trochu vystydne, ztrÃ¡cÃ kÅ™upavost, ale chuti to samozÅ™ejmÄ›
     neublÃÅ¾Ã.



PoznÃ¡mky, rady, tipy:

Po pÃ¡r upeÄ•enÃ½ch bramborÃ¡cÃch nevÃ¡hejte nad pouÅ¾itÃm
druhÃ© pÃ¡nve, pÅ¯jde vÃ¡m to rychleji od ruky.  

FLORENTÃ•NA  
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