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Co udelat z brambor?

Bramboroveé pokrmy

Vubec si neuvédomime, co vS§echno dokézali nasi predci z brambor délat. V ruznych krajich se néktera jidla
dochovala dodnes, ale spi$ uz pouze jako soucast tamniho folkloru. Posudte sami pti pouhém vyctu
nékterych bramborovych jidel: Bosaky, placky, SiSky, slejsky, buriasky, ¢icanky, galetky, gloukacky,
halusky, klazky, kococky, michanky, patenty, pecanky, placasky, podlistniky, pukace, sejkory,
sterc, Suska, trpalky...

Také se vam z téch nazvu sbihaji sliny? Pojdme si tedy néco uvarit - véechny recepty nanase bramborové
pokrmy naleznete ZDE

Brambory ale nejsou jen zékladni potravinou - skryvaji v sobé také radu vitamint a mineralu, které je dobré
vyuzit i v domaci péci ¢i zdravé vyzive.

Nase bramborové tipy a rady:

* Cerstvé vymackana bramborova stava je velmi t¢inna v boji proti necisté pleti
. Pokud ji smichate se stavou z karotky, ziskate vytecny cistici prostredek pro
organismus. Jestlize k ni pridate jesté celerovou stavu, zbavite se tak
zaludecnich, nervovych a svalovych potizi.

* Pred varenim brambory pokud mozno neloupejte - slupka zabranuje rozpusténi
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vitaminu ve vodé.

® Pokud je loupete, rozkrajejte je na malé kousky - delSim varem ztraci mnoho
vitamind.

* Varte je ve vodé, ve které byly namoceny - zistava v ni vétSina vitamint
skupiny B.

*® Pripravte si vlastni bramborové lupinky. Nakrajejte brambory na tenka kolecka,
pokropte je trochou olivového oleje a pecte do zkrehnuti.

®* Misto masla polijte pecené brambory lehkou kysanou smetanou. Nebo
smichejte bily jogurt, krajené okurky, cerstvy kopr, sul a pepr - a mate vynikajici
polevu na brambory.

* Nechte si trochu odvaru z brambor a pouzijte ho do polévky - doda ji jemnou
chut a vyzivovou hodnotu.

* Zbylou kasi druhy den proménte v nadychané placky nebo knedlicky.

®* Pecené brambory zkuste naplnit syrem a bylinkami - vznikne vam jednoducha,
ale skvéla vecCere.



