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Cas ranych brambor

Nové vs. rané brambory

Oznaceni ranych a novych brambor by se mohlo zdat zameénitelné, ale neni tomu tak. Jednd se o dvé
komodity liSici se nejenom dobou sklizné. Nové brambory jsou sklizené mezi 1. lednem a 15. kvétnem
a vétSinou se nejedna o tuzemskou sklizen. Obvykle pochézi z jiZznich zemi, jako je Maroko, Spanélsko
nebo Recko, odkud se na jafe dostavaji na tuzemsky trh. Vyznaéuji se tenkou pevnou slupkou, ktera se
neloupe, ale pouze omyva. Na rozdil od ranych brambor jsou sklizené v plné zralosti, coz lze poznat prave
na pevné slupce.

Rané brambory jsou specialni odrudy typické brzkou sklizni a jedna se o béznou ¢eskou produkci.
Jednotlivé druhy se jesté dale déli na velmi rané, rané a stredné rané.Na trhu se objevuji od poloviny
kvétna do cervence. Charakteristickd je jejich jemnd, jesté nedozrald odlupujici se slupka. Oproti pozdnim
brambordm se vyznacuji vy$Sim obsahem vody i minerdlnich latek a nizsim obsahem Skrobu. Jsou tedy
vhodnou potravinou do kazdodenniho jidelnicku a bat se jich nemusi ani zaprisahli dietar.

Rané brambory jsou urcené k rychlé spotrebé, pri delSim skladovani v obchodé i domacnosti ztraci
svou specifickou chut. Pravé pro vyssi obsah vody se nedoporucuje skladovani v ledni¢ce nebo v chladném
sklepé, protoze by v nich narustal obsah $kodlivého akrylamidu. Aby nezelenaly, umistéte je na tmavé
misto. Je vyhodnéjsi nakupovat je maximalné par dni pred jejich spotrebou, protoze rychle vodnati. Déle
vydrzi brambory, které se prodavaji neomyté - omytim totiz ztraci ochrannou vrstvu a drive krasné syté
zluta hliza ztmavne. Idedlni misto pro skladovani je tmavé, s teplotou okolo 10 - 18 °C.

Velmi rané brambory byste méli konzumovat i se slupkou. Ta predstavuje studnici zdravi diky obsahu



vitamint a minerdall. Navic také zlepSuje chutovy prozitek. Pokud byste prece jen chtéli brambory oloupat,
udélejte to az po jejich uvareni a jestlize brambory prece jen varite oloupané, neni potreba z nich
vyplachovat $krob. Kvili vysokému obsahu vody se rané brambory nehodi na bramborovou kasi, ke smazeni
ani pro zpracovani do tésta. Pocitejte s tim, ze Cerstvé rané brambory nevyzaduji takovou dobu tepelné
Upravy jako brambory pozdni.

Tradi¢né je staci doplnit ¢erstvou pazitkou, tvarohem ¢i zakysanou smetanou, s nimiz se jejich chut nejlépe
snoubi. Muzete je také pouzit jako zédklad do zeleninovych polévek. Mladé brambory se také baje¢né hodi
pro spojeni s téstovinami - doméci nudle s bramborem a dozlatova osmazenou cibulkou se stanou
neodolatelnou pochoutkou za par korun. Dochucujete-li je bylinkami, maslem nebo pestem, pridejte je jesté
k horkym brambordm, 1épe tak propojite vSechny chuté.

Jarni bramborovy salat

600 g ranych brambor, 200 g cerstvého zeleného chrestu, 150 g Cerstvého hrdsku, 1 cervena cibulka, 1 jarni
cibulka, hrst pazitky a hrst hladkolisté petrzelky, 1 1Zice hrubozrnné hor<cice, 2 IZice citronové stdvy, 1 IZice
olivového oleje, stil, pepr, 3 posirovanad vejce nebo vejce uvarend namékko

Brambory omyjeme a uvarime ve slupce. Chrest zbavime drevnatych koncl a kratce povarime v osolené
vodé do polomékka, hrasek kratce blansirujeme. Zchladlé brambory nakrdjime na mésicky, priddme
pokrajeny chrest, blanSirovany hrasek, cervenou cibulku nakrajenou na tenké platky a najemno nasekanou
jarni cibulku. Bylinky nasekdme nahrubo, citronovou $tavu, olivovy olej a horcici smichdme dohromady a
vytvorime dresink. VSe smichame ve vétsi mise, dochutime soli a peprem. Dozdobime poSirovanymi vejci
nebo vejci uvarenymi namékko a ihned podavame.

Plnéné brambory

6 vétsich brambor, 1 IZice prepusténého mdsla, 1 mensi cibulka, 50 g slaniny, 180 g syru ricotta, 250 g
Cerstvého $pendtu, 1 strouzek cesneku, sul, pepr, muskdtovy orisek

Brambory uvarime ve slupce do polomékka, podélné je rozpulime a ¢ast stredu vydlabeme do misy. Mezitim
na panvi rozehrejeme prepusténé maslo, osmazime na ném cibulku a na kosticky nakrajenou slaninu.
Pridame lisovany Cesnek, omyty a nahrubo nasekany spenat, nechdme kratce zavadnout. Ochutime soli a
peprem. Smeés pridame k vydlabanym brambordm a smichame s ricottou a ovonime trochou muskatového
orisku. Smési plnime poloviny brambor, zapékdme v troubé nebo na grilu dozlatova. TIP: Podle chuti
muzeme pridat vyraznéjsi druhy syru.

Brambory pecené na cesneku a tymianu
8 brambor, 8 strouzkii ¢esneku, hruba stl, hrst cerstvého tymianu, 4 1Zice masla, 2 [Zice repkového oleje

V neprilnavém hrnci pozvolna rozpustime maslo s olejem, priddme Cesnek nakrajeny na platky a cerstvy
tymidn, pozvolna restujeme, dokud cesnek nezezlatne, ale neni pripaleny. Brambory omyjeme a osusime.
Udélame do nich podélné zarezy jako na lupinky, ale nedokrajujeme do konce. Brambory prendame do
pekacku vylozeného alobalem. Potfeme cesnekovym madaslem, zasypeme soli a peprem a peceme Vv troubé
vyhraté na 200 °C pul hodiny. Poté brambory znovu potfeme ¢esnekovym maslem a peceme dalSich 20
minut. Pfed dokonc¢enim vlozime do zarezu kousky restovaného ¢esneku, nechame v troubé asi 10 minut
dopéct dokrupava a ihned podavame se smetanovym nebo jogurtovym dipem. Je to idealni priloha ke
svatecnimu obédu nebo pri grilovani.



Mackané brambory s koprem a cottage

8 brambor, 250 g syru cottage, ¥ $dlku cerstvého kopru, 6 strouzkt cesneku, 1 IZice sladké papriky, 1 [Zice
prepusténého masla, stl, pepr

Brambory omyjeme, vlozime do horké vody a uvarime je domékka. Jesté horké je prendame na plech
vylozeny pecicim papirem. Kazdou bramboru rozmackneme na placku, potfeme prepusténym maslem,
zasypeme soli, peprem a trochou sladké papriky. Priddme oloupané strouzky ¢esneku a spolec¢né zprudka
zapeceme v troubé vyhraté na 220 °C asi 15-20 minut, aby se utvorila kifupava kurcicka. Podavame jesté
teplé se syrem cotagge, zasypané ¢erstvym koprem, mizeme dozdobit cherry rajcaty a rukolou.



