Tipy na recepty

Gratinované brambory neboli francouzské ,,gratin dauphinois” (4 porce)

SUROVINY

600 g brambor, varny typ A
200 ml smetany ke Slehani
Spetka Cerstvé mletého pepre
Spetka Cerstvé nastrouhaného
muskatového kvétu

1 maly strouzek ¢esneku

30 g strouhaného parmazanu
Nékolik snitek tymianu

e 5Sgsoli

POSTUP

1. Zacénéte predehfivat troubu na 190 stupnt (bez horkovzduchu). Brambory oloupejte, oplachnéte
a nakréjejte na co nejtendi platky, idealné o tloustce 2-3 mm

2. Nakrajené brambory v Zadném pripadé neproplachujte, mlzete je strouhat rovnou do kastralku.
Zalijte smetanou, osolte, okorenite a privedte k varu. Hlidejte a obCas opatrné promichejte,
protoze tahle kombinace se velmi rychle pfipaluje. Nechte pomalu a pod dohledem, vafit dvé
minuty.

3. Mensi zapékaci misku (20x25 cm) vytrete oloupanym a rozputlenym strouzkem cesneku. K horké

bramborové smési vmichejte |Zici parmazanu a pak vie pfendejte do pfipravené misy. Platky
brambor pfitom rovnejte do vrstev. Zasypte zbytkem syra a tymidanem a na 30 minut vlozte do
vyhiaté trouby zapéct.

Stfedomofiské citronové kuie s brambory (4 porce)

SUROVINY

700 g vykosténych kurecich prs,
nakrdjené na nudlicky

500 g brambory, nakrajené na kosticky
ohrané2cm

1 stfedni cibule, hrubé nakrdjena

100 ml olivového oleje

50 g rozCtvrcenych oliv (Ize vynechat)
citronova stava z 1 citronu

1 IZi¢ka oregana

1 IZi¢ka soli

3 stfedni rajcata nakrajena na kosticky

POSTUP

1. Smichejte vSechny ingredience kromé rajcat ve velké mise.

2. Umistéte stejné mnozstvi na 4 velké Ctverce alobalu.

3. Zabalte napli do alobalu, ale nechte maly otvor, aby tam mohl proudit vzduch.

4. Pecte v troubé 30 minut na 200 °C, nebo dokud neni kufe propecené a brambory mékké.
5. Opatrné oteviete balicky, posypte je nakrdjenymi rajcaty a servirujte.



Rychlé brambory se slaninou (4 porce)
SUROVINY

e 750 g brambor

e 150 g slaniny

e 2 cibule, nakrajené na kosticky

e Nasekané Cerstvé bylinky (tymidn,
petrzel, ...)

e sul

o Cerstvé mletého ¢erného pepre

POSTUP

1. Uvarte brambory ve vodé, poté je nakrajejte na platky (mlZete nechat i se slupkou).

2. Na panvi osmaZzte slaninu nakrajenou na kousky. Poté vyjméte slaninu a osmazte cibuli dozlatova.

3. Poté pridejte na panev brambory nakrajené na platky a opecenou slaninu a vSe promichejte.
Nakonec ochutte soli, pepfem a ¢erstvymi bylinkami.

Viderisky bramborovy salat (4 porce)
SUROVINY

e 500 g brambor

e 200 ml vyvaru, nejlépe hovéziho

e 5lzicrostlinného oleje

e 1lzice jemného bilého vinného octa
e sl

e Cerstvé mlety Cerny pept

e 1cibule
e pazitka
POSTUP

1. Brambory dikladné umyijte, ale neloupejte, a uvarte v osolené horké vodé nebo jesté I1épe na
pare domeékka.

2. Uvarené brambory slijte nebo vyndejte z parni |azné a nechte 10 minut odpocinout nezakryté,
aby se z nich odpafrila zbyla voda a trochu zchladly. Jakmile je mGzete vzit do ruky, oloupejte je a
vzapéti nakrajejte nozem na platky silné pul centimetru.

3. Vyvar zahfejte v malém kastrilku témérf k varu a pfrilijte k nému olej a ocet. Osolte ho a dle chuti
opeprete.

4. Jesté za tepla zalijte nakrajené brambory horkym ochucenym vyvarem a nékolikrat opatrné
promichejte velkou lZici pékné odspodu. Zhruba po 10 aZz 20 pohybech lZici se zalivka ¢astecné
vstieba a zbytek zacne houstnout vlivem Skrobu z brambor; to je presné ta konzistence, o kterou
jde.

5. Cibuli nakrajejte na drobné kousky ¢i na tenké platky a pridejte k bramboram. Naposledy
promichejte a nechte asi 15 minut odpocinout pfi pokojové teploté.



