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Co s nepovedenymi prilohami?

Rozvarené brambory

Mnoho hospodynék si stézuje na to, Ze uvarit brambory mimo sezénu jejich péstovani je leckdy nadlidsky
ukon. V jednu chvili jsou jesté tvrdé, o minutu pozdéji se rozpadaji na prach

Ne nadarmo se prodava nékolik druhtt brambor. Nékteré se hodi jako priloha, jiné do salatu, dalsi
zuzitkujete treba v bramboracich. Pokud jste se jesté nepustili do vareni, zkuste jednoduchou babskou radu.
Bramboru rozpulte a rozkrojenou ¢asti o sebe chvili trete. Pokud brambora pousti vodu, hodi se jako priloha
nebo do salatl. Jestlize ale hmota lepi a je plna Skrobu, budou se hlizy hodit spiSe na bramborové tésto nebo
kasi.

Nékteré hospodynky doporucuji brambory tésné pred uvarenim sejmout z tepla a nechat v horké
vodé pouze dojit.

Nékdy ale mUzete kolem plotny tancit tfeba indidnsky tanec a brambory stejné nezachranite. Tragédii se
vyhnete, pokud z rozvarenych brambor pripravite rychlou bramborovou kasi nebo je jednoduse
rozmackate nahrubo, pridate orestovanou cibulku se slaninou, pripadné strouhany syr nebo maslo
a Cerstvé bylinky. Stolovnici to budou povazovat za zdmér a neplanovanou prilohu vam jisté pochvali. Mate-
li chut na néco nezvyklého, pridejte k rozvarenym bramboram na sadle orestovanou cibulku spolu se zelim,
vyS$perkovat je muzete i oprazenou slaninou nebo $kvarky.



Neslavné uvarené brambory vyborné zuzitkujete do bramborového tésta. Staci vystydlé brambory
nastrouhat nebo rozmackat, pridat k nim vejce, krupici, hrubou mouku a spetku soli a pouzit na bramborové
knedliky, tasticky nebo halusky.

Pripadné z nich usmazte bramborové placky naslano i nasladko. Takové dobroty muzete uchovat v
mrazni¢ce na horsi casy.

Nebrénite-li se experimentlim, pripravte z rozvarenych brambor slany kola¢ nebo je pridejte do
moucnikovych tést.

Za zkousku stoji i bramborovy tatarak. Rozmackané brambory smichejte s najemno nasekanou cibuli,
mletou Cervenou paprikou, mletym kminem, sojovou a worcesterovou omackou, Spetkou chilli, osolte,
opeprete a podavejte na opeceném chlebu potreném cesnekem.

Rozvarena ryze

Ani s ryzi neni snadné porizeni. Existuje spousta druhl a kazdy z nich si zaslouZi jinou Gpravu. Dfive platila
univerzalni rada - na jeden dil ryze staci dva dily vody, spoléhat se na to vzdycky nelze. Nékdo vari ryzi
stejné jako téstoviny a po dosazeni optimdalni mékkosti prebytecnou vodu scedi, dalsi ji zvolna dusi a pece v
troubé. V posledni dobé také roste obliba ryzovard, které se o celou ,ryzovédu” postaraji samy.

Rozvarena ryze jako dusiva priloha zadného stravnika nepotési. Ani s ni vSak nemusite pospichat k
»sousedovic slepicim ¢i veprikim“. Muizete z ni pripravit sladkou ryzi pridanim vyslehané smetany,
pudinku s cukrem a cerstvého ¢i kompotovaného ovoce, pripadné smeés odlehcete uslehanymi
bilky a zapecte dozlatova jako ryzovy nakyp. Mensi mnozstvi rozvarené ryze zuzitkujete jako nastaveni
masa do plnénych paprik, karbanatkt nebo masovych rolad.

Rozvarené téstoviny a knedliky

Jidlo, co diim d4, vytvorite i z rozvarenych téstovin. Pridejte k nim orestovanou cibulku, uzeninu, zeleninu ¢i
syr, dobre promichejte, zalijte rozSlehanym vejcem ochucenym bylinkami a korenim dle chuti a na panvi
vytvorte vynikajici zapecené téstoviny.

U rozvarenych knedlikl je jejich ,znovuoziveni” otdzkou kucharské cti. Nepovedeny vytvor muzete pouzit
jako zaklad knedliku nového. Staci pridat vejce, mouku, pripadné strouhanku a znovu vypracovat pevné
tésto. U bramborového knedliku to je pomérné béznou praxi, zato v pripadé kynutého tésta je lepsi rozloucit
se s rozvarenou prilohou a zacit pékné od zacatku. Vysledek by totiz nikdy nenaplnil vase o¢ekavani.

Knedliky, které se prilis nepodarily, muzete nakrajet na kosticky, orestovat na cibulce spolu se
slaninou a rozslehanym vejcem. Kdyz pridate nakladanou zeleninu nebo Cerstvy zeleninovy salat, mate
postarano o vybornou a levnou veceri.

Al dente je zdraveéjsi!

Védeéli jste, ze podavat prilohy ,al dente”, tedy uvarené takzvané na skus, neni pouze vyhodné
kvuli zachovani jejich chutovych vlastnosti? Dietologové to doporucuji také kvuali nizSimu
glykemickému indexu vysledného pokrmu



. Diky nému vam pocit sytosti vydrzi mnohem déle, nez kdyzse cukrova krivka v krvi zprudka vysvihne a
stejné rychle také spadne dolu. A to uz se prece vyplati pohlidat minutovnik, nemyslite?



