Bramborova
kucharka

Vesnice roku 2007

v kraji VYSOCINA




1. Prokladany bramborak

Vesely Zd’ar
p. Travnickova

Suroviny :
1 kg strouhanych syrovych brambor, 70 dkg hrubé mouky, 1 hlavicka

cesneku, 2 vejce, stl, pepf, majoranka dle chuti, 1 platek krkovicky nebo
libového bucku

Postup :

Maso 1 den dopfedu naklepeme, osolime, opepiime a nechame uleZet. Na
panev dame vrstvu bramborového tésta, pak polozime maso a ptrikryjeme dalsi
vrstvou bramborového tésta. Vrstev mtize byt libovolny pocet. PeCeme asi 60 —
100 minut na 200 C.




2. Bramborové SiSkv s makem

Nova RiSe
Helena Vachova

Suroviny :

500 g brambor, 200 g hrubé mouky, 120 g maku, 70 g mouckového
cukru, 50 g masla, 1 Zloutek, voda, siil,

Postup :

Omyté brambory uvafime ve slupce, oloupeme a nastrouhame na
struhadle nebo umeleme. Dame na val, osolime, pfidame Zloutek, mouku, podle
Potom tésto rozdélime na n€kolik ¢asti a z kazdé €asti utvorime tenky valecek o
priméru 1 cm a nakrdjime jej na kousky. Kousky tésta rozvalime na valu
posypaném moukou na SiSky, které uvarime ve vét§Sim mnozstvi osolené vody.
Béhem vateni je obCas zamichdme, aby se nepfichytily na dno hrnce. Uvatené
SiSky vyndame dirkovanou nabéraCkou, nechame okapat, posypeme makem
promichanym s cukrem a pokapeme rozpusténym maslem.
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3. Grazluv mls

Nové Syrovice
Vojcek Spurny

Suroviny :

6 vétSich brambor, 300 g salamu vysocina, 200 g slaniny, 200 g syra niva,
150 ml smetany ke Slehani, 3 strouzky ¢esneku, zelenina na oblohu

Postup :

Brambory lehce povatime, casteCné zchladime a rozkrojime na pul.
Kazdou polovinu 1zickou vydlabeme a plnime pfipravenou smési. Smés
vyrobime z nastrouhaného salamu, syru a smetany. Na jednotlivé brambory
pokladame platky slaniny, ulozime na pekac, ptikryjeme alobalem a v rozehiaté
troub& zapékdme. Brambory podavame se zeleninovou oblohou.




4. Bramborové pekacky

Zvérkovice
p. Bartunkova

Suroviny :

uvarené brambory, hladkd mouka, stl, sadlo, povidli (popi. dle chuti
marmeldda), val, valeCek

Postup :

Nejprve uvafime brambory cca l1kg ( nejlépe jsou vatené o den diive).
Oloupeme a na jemném strouzku nastrouhdme. Na pfipraveny pomoucénény val
dame strouhané brambory, Spetku soli a hladkou mouku. Tu ptiddme takové
mnozstvi, aby se tésto dobie propracovalo a na vale neptilepovalo. Mouky dame
pifiméfené mnozstvi, aby pekacky nebyly tvrdé. Vypracujeme hladké tésto a
déame stranou. Ukrajujeme malé kousky, cca 3cm x 3cm, ze kterych vyvalujeme
placicky silné cca 0,5 cm. Tyto placicky davame péct na sucho, nejlépe na
klasickych kamennych plotynkach. Opecené z obou stran potfeme sadlem. Dle
chuti promazeme povidly nebo marmeladou, sto¢ime do rulicky a mizeme
podavat.




S. Bramborové rohlicky s orechovou
nadivkou

Mysliborice
Marie Novotna

Suroviny :

35 dkg hladk¢é mouky, 20 dkg vafenych strouhanych brambor,
5 dkg cukru krupice, 5 dkg rozpusténého masla, '2 kostky kvasnic, 125 ml
mléka, Spetku soli, 1 vajicko, citrénova kiira

Nadivka:
12 dkg cukru, 12 dkg strouhanych ofechd, 10 dkg strouhanky, 2 1Zice
marmelady, 12 1zic mléka, citrénova kiira

Postup :

Tésto fadn¢ propracujeme a nechame vykynout. Mléko piivedeme do
varu, ptiddme cukr, ofechy a strouhanku. Provafime a ptiddme marmeladu a
citronovou kiiru. Nechame vychladit.

Vykynuté tésto rozdélime na bochdnky. Rozvalime bochanek na placku a
radylkem rozdélime na 8 dilki. Naplnime nadivkou a sto¢ime do tvart rohlicki.
Na plechu potieme rozsSlehanym vajickem a nechame jesté¢ chvili kynout.
Upecené posypeme cukrem.




6. Studenecké Stouchané brambory

Studenec
p. Zahradnickova

Suroviny :

brambory, slanina, sl podle poctu stravnikli, zdravotnich omezeni,
vydané energie.

Postup :

Slaninu nakrajime do prazdného suchého hrnce, ptiddme oloupané, na
kostky nakrdjené brambory, mirné¢ posolime a piiklopime pokli¢kou. Plotnu
zapneme na max. asi 1-2 minuty, dale dusime pozvolna.

Uvarené brambory rozstouchame.

V [été pro osvézeni mizeme piidat kysané zeli, v zimé hned do studenych
brambor majoranku.




7. Bramborové rezy

Rudikov
Jaroslava Strechova

Suroviny :

40 dkg brambor, 5 dkg kakaa, 8 dkg hrubé mouky, 8 vajec, 30 dkg
mouckového cukru, cokolddova poleva

Postup :

Na misku nastrouhdme vafené brambory, piidame kakao a mouku.
Utteme zloutky s cukrem a pfiddme snih z bilkdl. VSe zamichdme. Upecené a
vychladlé potfeme nastavovanym krémem. Polijeme Cokoladovou polevou a
ozdobime podle vlastni fantazie.




8. Bramborové koblihy

Hluboké
p. Brezinova

Suroviny :

%2 kg vatenych brambor, 2 kg polohrubé mouky, 1/8 1 mléka, kostka
kvasnic, 2 Zloutky, 2 1zice rumu, 1 1zice cukru, stl

Postup :

Do vlazného mléka dame cukr, kvasnice a nechdme vykynout. Vykynuté
pfidame do nastrouhanych, vatenych prochladlych brambor, ptiddme mouku, 2
zloutky, rum, stl a vymichame hladké tésto. Podle potieby miizeme piidat
mléko. Po ptll hoding tésto premichame a jesté¢ nechdme kynout. Potom udélame
na vale koblihy, nechame chvilku vykynout a smaZime tak, Ze je ddvame do
rozpaleného oleje horni stranou doli. Na usmaZené muzeme dat sladkou
marmeladu nebo slanou pomazanku.

Pomazanka bramborova
5 dkg vatfenych brambor jemné strouhanych, 5 dkg mékkého syru bez
prichuté, 1 IZice majonézy, koteni podle chuti nebo Cesnek




9. Bramborové langose

Uhrinov
Jana Necidova

Suroviny :

2 nastrouhané brambory, 30 dkg hladké mouky, mléko, kvasek, sil
Postup :

Vsechny suroviny se zpracujeme jako tésto a nechdme vykynout.

Vytvofené langoSe smazime na tuku. Pfed podavanim potieme Cesnekem nebo
kec¢upem. Mozno jist 1 na sladko s dzemem.




10. Pekacky

Vir

Suroviny :

Brambory, mouka, stil, sadlo, povidla

Postup :

Studené brambory uvaiené ve slupce oloupeme, pomeleme na masovém
strojku /moZno nastrouhat/, osolime, pfiddme mouku a vyvalime na vale. Mouky
tolik, aby se tésto nelepilo. Z ¢asti ukrojeného tésta vyvalime valecek, ktery
nakrdjime na cca 1,5 cm kolecka a vyvéalime véaleckem na nudle. PeCeme na
plotn¢ /nejlépe na spordku na tuhd paliva/. Plotnu je tfeba rozehtat a opatrné
topit. Je tieba, aby se pekacky opékaly pomalu, aby se nepiipalily. Upecené
mastime sadlem, maslem. mizeme potfit povidly. Jsou dobré s bilou kavou.




11. ZapecCené brambory

Krizanky
Dana Hermonova

Suroviny :

1,40 kg brambor, 20 dkg syru (NIVA), 25 dkg uzeniny, 3 vajicka, 1
Spenat, sill, pept, kmin, sddlo na vymazani babovky

Postup :

Na polovic uvafené brambory nakrajime. Spenat si ochutime.Do
vymazané a strouhankou vysypané babovky davame vrstvu brambor a uzeniny
se Spenatem. Posypeme trochou syra a takto vrstvy stiidame. Na konec zalijeme
rozslehanym vajickem. Peeme asi 72 hodiny.




12. Kostrbac¢ s bramborackou

Matéjov
Marie Lysa

Suroviny :

1 kg brambor, 2 hrnky hrubé krupice, 2 cibule, 6 strouzkii ¢esneku, 200 g
Skvarkd, stil, mlety pept, majoranka

Postup :

Varené brambory rozmackdme a ddme do pekace, ve kterém jsme piedtim
na tuku osmahli Skvarky. Ptfiddme krupici, nadrobno nakrdjenou cibuli,
rozmackany Cesnek, mlety pept, majoranku a stl. VSe promichdme a ddme do
vyhtaté trouby péct. Béhem pefeni neustdle michame, az se vytvoii dozlatova
opeceny kostrbac¢, poddvame s bramborovou ¢i chlebovou polévkou.

Do vody dame vaftit zeleninu (mrkev, petrzel, celer, kvétak, rizickovou
kapustu ...), brambory, cibuli a kroupy. Ke konci vafeni pifidame tuk,
vejce,pept, majoranku a mlety ¢esnek.




