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Jak zuzitkovat brambory

Uvarit presné tolik brambor, kolik se sni, neni vzdycky jednoduché. Nékdy par kouskd zustane v hrnci, jindy
se nespotirebuje vSechna kaSe. A co teprve zdsoba syrovych brambor, kterou uz je nejvyssi ¢as zpracovat?
Dobré zprava je, ze brambory patri mezi suroviny, které se daji vyuZzit na spoustu zpusobu. Staci pridat par
béznych ingredienci a ze zbytkli muze vzniknout Gplné nové jidlo.

Zbyly varene brambory? Mate zaklad dalsiho obeda
Uvarené brambory se skvéle hodi k dalsi tipravé. A v nékterych receptech jsou dokonce lep$i nez cerstvée
uvarené, protoze po vychladnuti zpevni a 1épe se s nimi pracuje.

Bramborové placky

Asi nejjednodussi zpusob, jak vyuzit brambory od vCerejsiho obéda. Staci je nastrouhat nebo rozmackat,
pridat vejce, trochu mouky, stl a podle chuti kofeni. Z tésta vytvarujte mensi placky a opecte je na panvi
dozlatova.

Vyborné chutnaji s ¢esnekem a majorankou, ale vyzkouSet muzete také variantu se syrem, jarni cibulkou
nebo nasekanymi bylinkami.

Bramborové Sisky

Z vychladlych varenych brambor mlzete pripravit také bramborové tésto. Pridejte mouku, vejce a Spetku
soli, vypracujte tésto a vytvarujte SiSky, které uvarite v osolené vodé.

Nasladko je podavejte s mékem, mouc¢kovym cukrem a rozpusténym méslem. Naslano je mizete opéct na



panvi a doplnit cibulkou, slaninou nebo zelim.
Francouzské brambory

Mate v lednici nékolik varenych brambor, trochu syra, vajiCka a kousek uzeniny? Pak uz mate skoro
vSechno, co potrebujete.

Brambory nakrajejte na platky, proloZte je dalSimi surovinami, zalijte rozslehanymi vejci a dejte zapéct.
Pridat muzete také brokolici, hra$ek, papriku nebo jinou zeleninu, ktera ¢ekda na spotfebovani.

Bramborova omeleta

Pro rychlou veceri se hodi i jednoducha omeleta inspirovana Spanélskou tortillou. Na panvi opecte cibulku,
pridejte nakrdjené varené brambory a zalijte rozsSlehanymi vejci. Nechte na mirném ohni ztuhnout.

Dobre chutnd i studend, takze si ji muzete vzit druhy den tfeba do prace.

Zbyla bramborova kase? Zkuste néco jiného

Bramborovou kasi nemusite druhy den jen ohrivat. Da se z ni vykouzlit hned nékolik dalsich jidel.
Domaci krokety

Do vychladlé kase pridejte vejce a podle potreby trochu mouky nebo strouhanky, aby vznikla hmota, ktera
drzi tvar. Vytvorte malé valecky nebo kulicky, obalte je ve strouhance a usmazte dozlatova. Muzete je také
potrit olejem a upéct v troubé.

Pokud chcete néco navic, schovejte doprostred kazdé krokety maly kousek syra.
Bramborové placicky

Do kase vmichejte nastrouhany syr, nasekanou petrzelku nebo jarni cibulku a trochu mouky. Vytvarujte
placi¢ky a opecte je na panvi. Podavat je muzete se zakysanou smetanou nebo jogurtovym dipem.

Zapecena kase

Zbylou kasi rozprostrete do mensi zapékaci misky, pridejte osmazené houby, zeleninu nebo kousky peceného
masa. Posypte syrem a zapecte, dokud povrch nezezlatne.

Podobné muzete kasi pouZit také jako horni vrstvu jednoduchého pastyrského kolace se smési mletého masa
a zeleniny.

A co takhle bramborovy tatarak?
Tatarak nemusi byt jen z masa. Jeho bramborova varianta se hodi napriklad na topinky nebo jako netradic¢ni
pomazanka.

Vychladlé varené brambory nastrouhejte najemno, pridejte drobné nakrajenou cibuli, hor¢ici, trochu
kecupu, sladkou papriku, pepr, drceny kmin a stl. VSe dukladné promichejte.

Podavejte s opeCenym chlebem potrenym ¢esnekem. Podle chuti mizete pridat také nakladanou okurku



nebo Spetku chilli.

Brambory se hodi i do sladkého peceni

Mozna véas prekvapi, ze varené brambory maji své misto také v moucnicich. Diky obsahu Skrobu a vlhkosti
mohou prispét k jemnéjsi a vlacnéjsi strukture tésta.

Rozmackané nebo prolisované vychladlé brambory lze pridat napriklad do kynutého tésta na buchty, kolace
¢i doméci pecivo. DuleZité je prizpusobit mnozstvi mouky a ostatnich tekutin konkrétnimu receptu.

Z bramborového tésta muzete pripravit také sladké tasticky plnéné povidly nebo ovocem. A pokud mate radi
staroceské dobroty, vyzkousejte sladké bramborové placky potrené povidly a posypané makem.

Co se syrovymi bramborami, které potrebujete
rychle spotrebovat?

Objevili jste ve spizi zasobu brambor, ktera uz nevydrzi prilis dlouho? Pokud jsou stale pevné, zdravé a bez
vyraznych klicku ¢i zelenych mist, muzete je zpracovat do vétsiho mnozstvi jidla.

Zkuste napriklad:

®* Domaci bramboraky: Klasiku s ¢esnekem a majorankou, pripadné se zelim nebo
uzenym syrem.

Bramborovou polévku: S korenovou zeleninou, houbami a trochou majoranky.

Bramborové knedliky: Vyborné se hodi k pecenému masu i zeli.

Bramborové noky: Muzete je podavat s omackou, houbami nebo jen s méslem a
Salvéji.
®* Zapecené brambory: Smetana, syr, cesnek a zelenina promeéni obycejné
brambory v syté jidlo.
Prebytec¢né brambory muzete také uvarit, nechat vychladnout a po mensich porcich zamrazit. Nejlépe se k

tomu hodi bramborovéa kase s tukem, bramborové knedliky nebo predvarené brambory urcené k naslednému
peceni. Po rozmrazeni se muze jejich konzistence trochu zménit.

Jak zbytky brambor spravné uchovat?

Pri vyuzivani zbytku je dilezité myslet také na bezpec¢nost. Uvarené brambory nenechéavejte dlouho stat pri
pokojové teplote. Po kratkém zchladnuti je ulozte do uzaviené nadoby a dejte do lednice, idedlné nejpozdéji
do dvou hodin po uvareni.

V lednici je pri teploté do 4 °C zpravidla spotrebujte do tii az ¢tyr dnt. Pokud byly soucasti jidla s dalSimi
surovinami, fidte se také jejich trvanlivosti a zptisobem skladovani. Pri opétovném podavani jidlo dukladné
prohrejte.

Pozor také na syrové brambory, které zacinaji zelenat nebo vyrazneé kli¢it. Mohou obsahovat zvysené



mnozstvi prirozenych toxickych latek - glykoalkaloidu. Vyrazné zelené, scvrklé, silné naklicené nebo horké
brambory radeji vyhodte.

A jesté jedna dulezitd rada: Vodu po vareni brambor neni vhodné pouzivat do polévek a omacek. Mohou do
ni prechdazet pravé glykoalkaloidy, proto je bezpecnéjsi ji vylit.

Varte chytre a bez zbytecného plytvani

Nejlepsi zpusob, jak zabranit plytvani, je samozrejmé uvarit primérené mnozstvi jidla. Jenze ne vzdy se to
podari odhadnout. A pravé brambory jsou krasnym prikladem toho, Ze véerejsi priloha muze byt zdkladem
dnesni vecere.

NIV v

Staci trocha fantazie, nékolik dalSich surovin a nékdy i pouhych par minut u spordku. Pristé tedy zbylé
brambory neschovavejte do lednice jen s neurcitou predstavou, Ze se snad néjak spotiebuji. Uz vite, co s
nimi!



