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Jak brambory pripravuji ve svéte

Bramborova kase, hranolky, brambordky nebo knedliky. U nas maji brambory své pevné misto, ale rozhodné
v tom nejsme sami. Z puvodni domoviny v jihoamerickych Andéach se postupné rozsirily témér do celého
svéta a vSude si je kuchari prizplsobili mistnim chutim a surovindm. Nékde se smazi dokfupava, jinde
zapékaji se smetanou, plni nejriznéj$imi dobrotami nebo dochucuji vyraznym korenim. Pojdme ochutnat
alespon nékteré z nich.

Italie: Gnocchi, malé bramborové polstarky



Italové jsou mistri téstovin, ale své misto v jejich kuchyni maji také bramborové noky neboli gnocchi.
Pripravuji se z varenych brambor, mouky a podle receptu také vajec. Z tésta se tvaruji malé valecky, které
se nakrajeji na jednotlivé kousky. Ty se Casto jesté pritlaci vidlickou, aby na jejich povrchu vznikly typické
ryhy.

A pro¢ prave ryhy? Diky nim se na nocich lépe zachyti omacka. Gnocchi se podévaji napriklad s rajcatovou
omackou, pestem, syrem nebo rozpusténym maslem se Salvéji.

Vyzkousejte: Gnocchi s opeCenymi houbami, cesnekem a trochou smetany. Vyborna kombinace na podzimni
obeéd.

Spanélsko: Tortilla, ktera nema nic spole¢ného s
plackou



KdyZ se fekne tortilla, moZnd vas napadne tenkd placka, do které se bali maso nebo zelenina. Ve Spanélsku
ale pod nazvem tortilla de patatas dostanete néco uplné jiného - vysokou omeletu z brambor a vajec.

Brambory se nakrajeji na tenké platky a pomalu pripravuji na olivovém oleji, dokud nezméknou. Potom se
promichaji s rozslehanymi vejci a smés se na panvi necha ztuhnout. Casto se pridava také cibule, i kdyz
pravé o jeji pritomnosti se mezi Spanély vedou vasnivé debaty.

Tortilla chutna tepld i studend a bézné se podava nakrajend na mensi kousky jako tapas.

Vyzkousejte: Pripravte tortillu jako rychlou veceri a doplnte ji rajcatovym salatem.

Svycarsko: Rosti, vzdaleny pribuzny bramboraku



Na prvni pohled pfipominaji nase bramboraky, ale chutnaji pfece jen trochu jinak. Svycarské rosti se
tradi¢né pripravuji z nahrubo nastrouhanych brambor, syrovych nebo predvarenych, které se opecou na
masle ¢i tuku do podoby vétsi kulaté placky.

Na rozdil od ¢eskych bramboréaku se do nich obvykle nepridava ¢esnek ani majoranka. Zakladem jsou
samotné brambory, sul a tuk. Nékdy se pridava také cibule, syr nebo slanina.

Rosti plivodné pattily k jednoduchym jidlim némecky mluvici ¢asti Svycarska, dnes jsou oblibené po celé
zemi. Podavaji se jako priloha i samostatny pokrm.

VyzkousSejte: Rosti s volskym okem, opecenymi Zampiony a trochou strouhaného syra.

Francie: Gratin dauphinois, brambory pod
smetanovou perinou



Francouzi dokdzou proménit i obyc¢ejné brambory v jidlo, které se neztrati na slavnostnim stole. Dukazem je
gratin dauphinois, specialita pochdazejici z oblasti Dauphiné na jihovychodé Francie.

Brambory se nakrdjeji na velmi tenké platky, navrstvi do zapékaci nadoby a zaliji smetanou ochucenou
cesnekem, soli a muskatovym oriSkem. Potom se pomalu pecou, dokud nejsou dokonale mékké a na povrchu
se nevytvori zlatava kirka.

Mozna vas prekvapi, Ze do tradi¢ni podoby tohoto pokrmu nepatii syr. V mnoha modernich receptech ho
sice najdete, ale vyborné chuti 1ze dosdhnout i bez néj.

VyzkousSejte: Gratin jako prilohu k pecenému masu nebo s velkym zeleninovym salatem jako samostatné
jidlo.

Svédsko: Hasselback, brambory jako harmonika



Neékdy sta¢i bramboru jen trochu jinak nakrdjet a razem z ni mate jidlo, které zaujme i na slavnostné
prostreném stole.

Svédské brambory Hasselback se nafezavaji na tenké platky, ale nedokrajuji se aZ dold. Pfi peceni se
jednotlivé zarezy postupné rozevrou, takze brambora pripomina malou harmoniku. Povrch se krasne opece,
zatimco uvnitr ziistane mékka.

Nézev se poji se stockholmskou restauraci Hasselbacken, kterd pomohla tuto ipravu proslavit. Brambory se
tradi¢né potiraji maslem, nékdy také sypou strouhankou. Dnes existuje rada dalsich variant, napriklad s
cesnekem, bylinkami nebo syrem.

Nas tip: Pri krajeni polozte bramboru mezi dvé varecky. Nuz se o né zastavi a bramboru omylem
neprekrojite.

Irsko: Colcannon, kase trochu jinak



Bramborovou kasi zndme vSichni. Irové ji ale radi pripravuji s pridavkem zeli nebo kapusty. Vysledkem je
colcannon, tradic¢ni jidlo, které se Casto objevuje na stole zejména v chladnéjSich meésicich.

Zakladem jsou rozstouchané varené brambory s maslem a mlékem. Do nich se vmichd kratce povarené nebo
podusené zeli ¢i kapusta, nékdy také jarni cibulka nebo pérek.

Colcannon se tradi¢né spojuje také s oslavami Halloweenu. V minulosti se do néj pri nékterych lidovych
zvycich ukryvaly drobné predmeéty, které mély predpovidat budoucnost.

Vyzkousejte: Do klasické bramborové kase vmichejte podusenou kapustu a jarni cibulku. Podavejte s
kouskem masla navrch.

Indie: Aloo gobi, brambory s poradnou davkou koreni



V indické kuchyni se brambory ¢asto setkavaji s vyraznym korenim. Jednim z oblibenych pokrmu je aloo
gobi, jehoZ ndzev znamena jednoduse brambory a kvétak.

Obé suroviny se pripravuji spolecneé s cibuli, cesnekem, zdzvorem a korenim, napriklad kurkumou, rimskym
kminem, koriandrem nebo garam masalou. Podle regionu a rodinného receptu muze byt vysledkem spiSe
suchd zeleninova smés, nebo jidlo s oméackou.

Aloo gobi se casto podava s indickymi plackami nebo ryzi.

Vyzkousejte: Orestujte brambory s kvétdkem, cibuli, kurkumou a fimskym kminem. Pridejte trochu rajcat a
nechte zeleninu zméknout. Ziskate vonavé bezmasé jidlo.

Kanada: Poutine, hranolky trochu jinak



Hranolky s ke¢upem? V kanadském Québecu maji radéji jinou kombinaci. Tamni specialita poutine se sklada
z hranolkll, ¢erstvych syrovych hrudek a horké hnédé omacky, které se rika gravy.

Syr se diky teplé omacce lehce zahreje, ale idedlné si zachova Céast své struktury. Vysledkem je syté jidlo,
které se z pivodné regionalni speciality rozsirilo po celé Kanadé.

Dnes existuji nejruznéj$i obmény poutine, napriklad se slaninou, trhanym masem nebo houbami.

Vyzkousejte: Doméci hranolky prelijte hust$i houbovou oméackou a posypte kousky syra. Nebude to prava
kanadskd poutine, ale jako inspirace urcité stoji za ochutnéani.

Peru: Causa, bramboroveé vrstvené prekvapeni



Nasi cestu zakon¢ime tam, odkud brambory puvodné pochézeji - v jihoamerickych Andéach. Pravé Peru je
proslulé mimoradnou rozmanitosti mistnich odrud brambor, které mohou mit nejrizné;jsi tvary a barvy.

Jednou ze zdejSich specialit je causa, studeny vrstveny pokrm pripravovany z bramborové kase ochucené
limetkovou Stavou, olejem a zlutou chilli paprickou aji amarillo.

Mezi vrstvy brambor se vklada napriklad kuteci maso, tuiidk, avokado nebo zelenina. Pokrm se necha
vychladit a podava se nakrajeny na porce, pripadné vytvarovany do malych valecku.

VyzkousSejte: Pripravte studené bramborové pyré s limetkou a jemné pikantnim korenim. Prolozte ho
avokadem a tunakovou pomazankou. Ziskate zajimavy predkrm inspirovany peruanskou kuchyni.

Jedna surovina, nekonecné mnoho moznosti

Je aZ prekvapivé, kolik rtiznych jidel mtZe vzniknout z oby¢ejnych brambor. Svycafti je strouhaji na résti,
Italové z nich pripravuji jemné noky, Irové je michaji se zelim a v Peru z nich dokonce tvori studené vrstvené
pokrmy.

A to jsme zdaleka neprocestovali cely svét. S bramborami se setkdme také v polské, némecké, korejské nebo
treba gruzinské kuchyni.

Nemusime ale hned vyrazet na dovolenou, abychom nékterou ze specialit ochutnali. VétSina se da pripravit z
bézné dostupnych surovin a nékteré z nich zvlddneme béhem chvilky.



