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Bramborové tipy a triky

Mensi, nebo vetsi?

Nebrante se nakupu mensich brambor. Mezi lidmi jsou oblibené predevsim vétsi hlizy, které se dobre
perou a loupou. Vétsi brambory vsak byvaji zbytec¢né vodnaté. Nejchutnéjsi jsou stiredni hlizy s
prumeérem okolo 7 cm.

Nemyté ano, zelené ne!

Neohrnujte nos nad nemytymi bramborami. Zbytecnym méacenim ve vodeé totiz ztraci prirozenou
obranyschopnost.

Vyhnout byste se méli nazelenalym, nahnilym nebo naklicenym bramboram. U zelenych a vyklicenych
brambor se zvySuje obsah jedovatého solaninu. Pokud si takové brambory uvarite, mize vas v
konzumaci odradit nahorkla az palciva chut pripominajici kofein. Nemélo by vam byt lito se s takovym
obédem radéji rozloucit.

Jak je uskladnit?

Spravné uskladnéni brambor na chladném, suchém a temném misté pomuze prodlouzit jejich
trvanlivost i lahodnou chut. Pokud jsou brambory vystavené teploté pod 7 °C, ziskavaji nasladlou chut a



duzina tmavne.

Kdy je loupat?

Brambory neloupejte prilis dlouho pred varenim. Jednak prichazi o cenné latky, jednak hnédnou.

Jak brambory varit?

Doporucuje se také zalit je v hrnci rovnou horkou vodou - zkratite dobu vareni a zachovate témér o
polovinu vice vitaminu C. Mate-li dostatecné velky hrnec, pripravte brambory na pare. Obsah cennych
latek bude zdaleka vyssi a také chutovy vysledek nezklame. Pouzit muzete i klasicky paracek nebo napriklad
cednik. Brambory muzete upracovat oloupané nebo véetné slupky. Nezapomente k nim pridat ¢erstvé
bylinky. Libecek, pazitka nebo petrzelka je krdsné ovoni.

Jak je ohrivat?

Zbylé uvarené brambory neohrivejte v mikrovinné troubé, protoze ztraci chut i nadychanou
konzistenci. Vyuzijte je napr. do bramborového tésta nebo je orestujte na tuku, pripadné opecte s korenim
v troubé.



