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Co udelat z brambor?

Brambory maji v ¢eské kuchyni své pevné misto uz neékolik staleti. Nasi predkové z nich dokazali pripravit
desitky rtznych jidel, a to ¢asto jen s nékolika malo surovinami. Mouka, sul, trochu tuku, nékdy mléko nebo
vejce - a bylo co dat na stil. Nékteré z tehdejsich pokrmu pripravujeme dodnes, jiné uz znadme spis z
vypravéni babicek nebo regionalnich kucharek. A mnohé stoji za to znovu objevit.

Brambory jako druhy chléb

Brambory se v ¢eskych zemich zacaly postupné prosazovat béhem 18. stoleti a zejména v 19. stoleti se staly
jednou ze zdkladnich potravin. Byly pomérné dostupné, daly se skladovat pres zimu a dokazaly zasytit celou
rodinu.

Neni proto divu, Ze se z nich pripravovalo tolik riznych jidel. Recepty se liSily kraj od kraje a ¢asto se ménily
i jejich nazvy. Podobny pokrm tak mohl mit na jednom misté Gplné jiné jméno nez o par vesnic dal.

Neéktera bramborova jidla se podéavala jako jednoduchy obéd, jina se pripravovala nasladko nebo jako piiloha
k masu a zeli. A kdyz bylo potreba nasytit vétsi rodinu, brambory se ¢asto kombinovaly s moukou ¢i kysanym
zelim.

Sejkory, patenty a dalsi dobroty



Moznéa budete nékteré nazvy znat. Jiné vam mozna budou pripadat jako slova z Gplné jiného jazyka. VétSinou
se za nimi ale skryvaji pomérné jednoducha jidla.

Sejkory

Tradi¢ni bramborové placky spojované predevsim s Podkrkonosim a KrkonoSemi. Pripravuji se ze syrovych
nastrouhanych brambor, mouky, soli a podle receptu také z dal$ich prisad. Puvodné se pekly na plotné, dnes
si je mUZeme pripravit na panvi. Podavaji se napriklad potfené maslem.

Patenty

Tenké bramborové placky zndmé zejména na Morave, kde se jim nékde rikd také laty. Pripravuji se z
varenych brambor a mouky, pecou se nasucho a podavaji se naslano i nasladko. Vyborné jsou treba s povidly
a makem.

Bosaky

Bramborové knedliky, které se pripravuji z kombinace syrovych a varenych brambor. Jsou typické naptiklad
pro jihoCeskou kuchyni a skvéle chutnaji s kysanym zelim, cibulkou nebo peCenym masem.

Slejsky
Pod timto ndzvem se v nékterych krajich skryvaji bramborové Sisky. Pripravuji se z varenych brambor,

mouky a dalsSich prisad podle rodinného receptu. NejCastéji je zndme nasladko s makem, cukrem a maslem,
ale daji se podavat i naslano.

Sterc

Jidlo, které ma v riznych regionech nékolik podob. MlZe se pripravovat z brambor, mouky a tuku a podavat
napriklad s cibulkou nebo kysanym zelim. Podobné pokrmy najdeme také v rakouské a jihonémecké kuchyni.

A to zdaleka neni vSechno. Ve starych kucharkach a regionalnich sbirkdch muzeme narazit také na nazvy
jako podlistniky, pekace, trpalky nebo kluzky. Jejich podoba se ¢asto lisi podle mista i rodinnych zvyklosti.

Bramborové placky pokazdé jinak

Bramborové placky patfi k nejstar$im a zaroven nejjednodus$s$im zpusobum vyuziti brambor. A rozhodné
nemuseji chutnat stéle stejné.

Zatimco klasické bramboraky pripravujeme ze syrovych nastrouhanych brambor s cesnekem a majorankou,
placky z varenych brambor maji jemné&jsi chut a jinou konzistenci. Casto se pec¢ou nasucho a teprve potom se
potiraji maslem nebo jinym tukem.

Zkuste je napriklad naplnit kysanym zelim, potrit povidly nebo podavat se zakysanou smetanou a cerstvymi
bylinkami.

Mate radi vyrazngjsi chuté? Do bramborakového tésta muzete pridat nastrouhany syr, trochu kysaného zeli
nebo uzené maso. A pokud chcete lehci variantu, vyzkousejte misto smazeni peceni v troubé.



Kdyz brambory hraji hlavni roli

Brambory obvykle vhimame jako prilohu, ale snadno z nich pripravime i plnohodnotné hlavni jidlo.
Plnéné pecené brambory

Vétsi brambory upecte ve slupce domékka, rozkrojte a ¢ast duziny vydlabejte. Smichejte ji s trochou syra,
zakysanou smetanou, bylinkami nebo opecenymi houbami. Smés vratte zpét do brambor a kratce zapecte.

Bramborovy kolac

Na tenké platky nakrajené brambory naskladejte do zapékaci formy, prolozte cibulkou, zeleninou nebo
syrem a zalijte smetanou s vejcem. Po upeceni ziskate syté jidlo, které staci doplnit zeleninovym salatem.

Bramborové knedliky naslano

Nemuseji byt jen prilohou ke svickové nebo pecenému masu. Zkuste je naplnit Spenatem, houbami ¢i
uzenym tofu a podavat s osmazenou cibulkou.

Brambory s tvarohem

Jedno z nejjednodussich jidel, které presto vyborné chutnd. Uvarené nebo pecené brambory podavejte s
tvarohem rozmichanym s trochou mléka ¢i jogurtu, soli, cesnekem a pazitkou. Podobné jednoduché
kombinace byvaly béznou soucasti venkovské kuchyné.

A co brambory nasladko?

Nasi predkové dobre védeéli, ze bramborové tésto se hodi i ke sladké upravée. Dodnes jsou oblibené ovocné
knedliky, sisky s makem nebo bramborové placky s povidly.

Méné obvyklou moznosti jsou bramborové koblihy. Do kynutého tésta se pridavaji varené prolisované
brambory, které mu dodavaji vlacnost. Podobné se brambory pouzivaji také do nékterych buchet nebo
kolacu.

A vyzkous$et muzete i sladké bramborové tastiCky plnéné jablky a skorici. Po uvareni je staci prelit
rozpusténym maslem a posypat cukrem.

Inspirace ze svéta

Brambory samozrejmé nejsou jen ¢eskou specialitou. Oblibené jsou v kuchynich témér celého svéta a kazda
zeme s nimi zachdzi trochu jinak.

Ve Svycarsku se pripravuji rosti, ope¢ené placky ze strouhanych brambor. Spanélé nedaji dopustit na
tortillu de patatas, vysokou omeletu s bramborami a Casto také cibuli. Italové maji své gnocchi, jemné
bramborové noky, které se vyborné hodi k rajcatovym i smetanovym omackam.



Ve Svédsku jsou oblibené brambory Hasselback, které se pred pe¢enim nakrajeji na tenké platky, ale
nedokroji az do konce. Diky tomu se krasné rozevrou a jejich povrch se opece dokrupava.

A britské jacket potatoes? To jsou velké pecené brambory ve slupce, které se podavaji s nejruznéjSimi
naplnémi - treba se syrem, fazolemi nebo tundkem.

Co vyzkousite priste?
Brambory jsou dukazem, Ze k dobrému jidlu nepotfebujeme slozité ani drahé suroviny. Nékdy stac¢i par
kouskl ze spize, trocha mouky a recept, ktery se v rodiné dédi po generace.

A7 tedy pristé budete premyslet, co pripravit k obédu nebo veceri, vzpomente si na sejkory, patenty Ci
boséky. Treba prave mezi starymi recepty objevite nové oblibené jidlo.



