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Jak na dokonale krupavé brambory?

Pecené brambory vypadaji jako jedno z nejjednodussich jidel. Nakrajet, osolit, pokapat olejem a dat do
trouby. Presto se vysledek muze pokazdé trochu lisit. Jednou se povedou dokonale, podruhé jsou mékké a
bez poradné kurky. Tajemstvi pritom nespociva v zadné zazracné prisadé. Dulezité je, jaké brambory
vyberete, kolik obsahuji vlhkosti a co s nimi udélate jesté pred samotnym pecenim.

Zacneéte spravnym vybérem

Ne vSechny brambory se pri peceni chovaji stejné. Pevné salatové brambory varného typu A si dobre drzi
tvar, ale pokud chcete nadychany vnitiek a vyrazné kirupavy povrch, casto se lépe osvéd¢i moucnatéjsi
brambory typu B, BC nebo C.

Dulezity je predevs$im obsah $krobu a struktura duziny. Mouc¢natéj$i brambory se pfi vareni snadnéji narusi,
coz se pri nasledném peceni muze hodit. Jejich povrch totiz vytvori drobné nerovnosti, které se krasné
opecou.

Na pecené meésicky nebo brambory ve slupce ale klidné sahnéte po univerzalnim typu B.Vysledkem
budou pevnéjsi kousky, které se pri obraceni nerozpadnou.

Proc se vyplati brambory predvarit?

Mozna jste zvykli davat syrové brambory rovnou do trouby. Neni na tom nic Spatného, alepokud touzite po
opravdu krupavé kurce, zkuste je nejprve kratce predvarit Pri vareni zacne $krob na povrchu brambor



bobtnat a ménit svou strukturu. KdyZ potom brambory vloZite do trouby, povrchova vrstva postupné ztraci
vlhkost a muze vytvorit prijemné kiupavou kurku.

Jak na to? Oloupané brambory nakrajejte na vétsi, priblizné stejné velké kousky. VloZte je do osolené vrouci
vody a varte zhruba 8 az 10 minut, dokud jejich okraje nezacnou méknout. Nemeély by se vSak uplné
rozpadat. Pak je slijte a prichazi dalsi dilezity krok.

Nechte je poradné oschnout

Vlhkost je jednim z hlavnich nepratel kirupavych brambor. Pokud je vlozite do trouby mokré, ¢ast energie se
nejprve spotrebuje na odparovani vody a brambory se zacnou spiSe dusit. Po predvareni je proto nechte
nékolik minut v odkrytém hrnci nebo na situ, aby z nich unikla prebytecna para.

A ted maly trik: Vratte je do hrnce, priklopte poklickou a nékolikrat jemné protreste.Na povrchu se
vytvori drobné nerovnosti a Skrobova vrstvicka, ktera se pri peceni opece dokiupava. Jen to neprezente.
Chcete trochu zdrsnit jejich povrch, nikoliv z nich udélat bramborovou kasi.

Jedla soda? Ano, ale jen Spetka

Existuje jesté jeden trik, ktery muze kiupavost brambor podporit. Do vody pri predvarovani
pridejte malé mnozstvi jedlé sody. Zasaditéjsi prostredi pomaha rychleji naruSovat povrchové vrstvy
brambor. Pri nasledném protrepdani se tak vytvori vice Skrobové hmoty, ktera se pri peceni proméni v
kiupavou klrku. Na priblizné dva litry vody staci ¢tvrt az pul 1zicky jedlé sody. Rozhodné ji nepridavejte
prili$, jinak muze ovlivnit chut a konzistenci brambor.

Tento postup se hodi zejména pro vétsi kusy pecenych brambor. U tenkych hranolki nebo drobnych platku
bychom ho vynechali.

Nepreplnujte plech

Jedna z nejcastéjSich chyb? PriliS mnoho brambor na jednom plechu. Pokud lezi kousky tésné vedle sebe
nebo dokonce jeden pres druhy, hromadi se mezi nimi para. Misto peceni se pak brambory spis dusi a jejich
povrch zustava mékky. Rozlozte je proto do jedné vrstvy a nechte mezi nimi trochu mista. Pokud
pripravujete vétsi mnozstvi, pouzijte radéji dva plechy.

Plech muzete predem kratce predehrat. Brambory se pak za¢nou opékat hned po vloZeni. Pri praci s horkym
plechem a olejem ale budte opatrni.

Kolik oleje a jaka teplota?



Bez trochy tuku se vyrazné krupavého povrchu dosahuje obtiznéji. Nemusite vSak brambory v oleji utopit.
Na kilogram brambor obvykle staci priblizné dvé az tri 1zice oleje.Dulezité je, aby se tuk dostal na
povrch vSech kousku. Pouzit muzete napriklad rfepkovy nebo olivovy olej vhodny k tepelné upravé. Maslo
doda prijemnou chut, ale pri vyssich teplotach se mlze prepalovat. Proto je lepsi pridat ho az ke konci
pripravy.

Pro bézné domaci peceni doporucujeme zacit priblizné na 180 az 190 °C. Predvarené brambory se
podle velikosti dopecou zhruba za 30 az 45 minut. Béhem peceni je jednou nebo dvakrat opatrné

obratte. Ridte se predevsim jejich vzhledem. Idealni je svétle zlatavy povrch, nikoliv tmavé hnéda nebo
pripalena kurka.

Kdy pridat cesnek a bylinky?
Brambory, ¢esnek a rozmaryn jsou témér dokonald kombinace. M4 to ale jeden hacek. Jemné nasekany
cesnek i nékteré Cerstvé bylinky se mohou béhem dlouhého peceni spdlit a ziskat nahorklou chut.

Susené bylinky a koreni miZete pouzit uz na za¢atku. Cerstvy ¢esnek, petrzelku nebo jemné
nasekany rozmaryn je ale lepsi pridat az béhem poslednich minut peceni nebo bezprostredné po
vytazeni z trouby.

Skvélou chut doda také Spetka uzené papriky, tymian nebo trocha strouhaného parmazanu.Ten
muzete pridat ke konci pripravy, aby na bramborach vytvoril jemnou syrovou krustu.

A co domaci hranolky?

U hranolkd funguji trochu jiné postupy nez u véts$ich pecenych brambor. Brambory nakrajejte na stejné silné
hranolky a na 15 az 30 minut je ponorte do studené vody. Tim odstranite ¢ast povrchového Skrobu. Poté
vodu slijte a hranolky opravdu dikladné osuste.

Pokud je budete pripravovat v troubé, promichejte je s trochou oleje a rozlozte na plech v jedné vrstve.
Pecte dozlatova a podle potreby je obratte.

Pri smazeni ve fritéze se Casto pouzivd dvoufadzova priprava. Hranolky se nejprve pri nizsi teploté tepelné
upravi a potom kratce dosmazi, aby ziskaly kfrupavy povrch. Pri doméci pripravé je vhodné neprekracovat
teplotu oleje 175 °C a smazit je jen do svétle zlatavé barvy.

Fritéza na horky vzduch: Pomocnik, nebo jen modni
zalezitost?



Horkovzdus$na fritéza muze byt pro pripravu brambor velmi praktickd. Horky vzduch proudi kolem
jednotlivych kouskl a poméha jejich povrch vysusit a opéct. Navic obvykle staci jen malé mnozstvi oleje. I
tady ale plati, ze brambory potrebuji prostor. Pokud kos naplnite az po okraj, vysledek bude méneée
rovnomeérny. Béhem pripravy je proto nékolikrat protrepejte. U predvarenych kousku muzete vyzkousSet
teplotu kolem 180 °C a postupné kontrolovat jejich barvu a propeceni. Doba pripravy se lisi podle velikosti
brambor i konkrétniho spotrebice.

Pozor na prilis tmavou kurku

Krupavé brambory jsou vyborné, ale ani tady neplati, Ze ¢im tmavsi, tim lepsi. Pri intenzivnim peceni nebo
smazeni potravin bohatych na $krob muze vznikat akrylamid. Jeho mnozstvi obecné roste s vy$si teplotou,
delsi dobou pripravy a vyraznéjSim hnédnutim. Proto je lepsi pripravovat brambory dozlatova a nenechavat
je zbyte¢né ztmavnout. K omezeni tvorby akrylamidu muzZe prispét také vhodny vybér a skladovani brambor
nebo jejich predvareni.

Nas recept: Krupavé pecené brambory s rozmarynem

Co budeme potrebovat?

* 1 kg brambor varného typu B nebo BC
* 2 az 3 Izice repkového oleje

* 2 strouzky cesneku

1 az 2 snitky rozmarynu

* sul

cerstvé mlety pepr

* volitelné Spetku sladké papriky

Jak postupovat:



1. Brambory oloupeme nebo dukladné omyjeme a nakrajime na vétsi, priblizné stejné

velké kousky.

2. Vlozime je do vrouci osolené vody a predvarime zhruba 8 az 10 minut, aby jejich

povrch zmeékl.

3. Slijeme je, nechadme nékolik minut odparit prebytecnou vlhkost a v hrnci je lehce

protreseme.
4. Promichame s olejem, peprem a pripadné trochou sladké papriky. Rozlozime na
plech v jedné vrstveé.

5. PecCeme v troubé predehraté na 190 °C priblizné 30 az 45 minut dozlatova. Béhem

peceni je jednou Ci dvakrat obratime.
6. Ke konci priddme nasekany rozmaryn a cesnek. Hotové brambory podle chuti
dosolime a ihned podavame.

Nas tip: Chcete brambory jesté o néco zajimavéjsi? Po upeceni je promichejte s trochou strouhaného
parmazdanu a nasekanou petrzelkou. Vyborné chutnaji také s domacim jogurtovym dipem.

A které triky funguji nejlépe?

Pokud si mate zapamatovat jen tri véci, pak jsou to tyto: brambory pred pecenim kratce predvarte,

nechte je dobre oschnout a doprejte jim na plechu dostatek mista.

Praveé tyto drobnosti ¢asto rozhoduji o tom, jestli z trouby vytdhnete obycejné pecené brambory, nebo
prilohu, po které se na taliti zaprasi jako prvni.



