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BRAMBORY PEAGEENAs, BYLY SKVASLE MAA TASNA.

AEtvrtek, 06 bA™ezen 2008

Dostavam brambory od rodiA«A™z VysoAeiny - je jich stale dost, doma po ruce a hlavnA> zadarmo, takA¥.e v
hubenAsj&scaron;ich Asasech pA™ed vyplatou mnohdy pA™ijdou vhod :-) Tedy ne A¥%e bych proti nim jinak nA>co mAsla - nAsk
apravy jsou vynikajici a kdyA¥s se nemusi ani loupat, nenajdete chybu. A to i v pA™ipadech, kdy si je nahodou musite kupovat.

PeAeené brambory

Pro AstyA™i osoby budeme potA™ebovat:

12 stA™ednich brambor (vic.nemA_A%e byt na &scaron;kodu) olivovy olej (asi 1-2 IA%ice nebo podle osobnich preferenci) rosl
olej na vymazani plechu (staAi jedna aA¥s dvA> I1A%4iA«ky)

1 1A%4iA«ka soli

1 I1A%iA«ka su&scaron;eného tymianu

Na oméaAeku (nebo zalivku nebo dresink Asi jak tomu chcete A™ikat):

1 zakysana smetana

1-2 strouA¥zky Asesneku

2 &scaron;petky soli

3 snitky Aeerstvého tymianu

4 - 6 1A%ic mléka
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1. Troubu pA™edehA™ejte na 200°C. Brambory dobA™e umyjte pod tekouci vodou, nejlépe to jde za pomoci Asisté kuchyA"sk
houbiA«ky. Ponechejte je se slupkou a nakrajejte na platky asi 1 cm silné. Men&scaron;i brambory staAsi jen podélnA>

rozpATit, pInA> malé mA A¥ete dokonce nechat celé. Pak je naskladejte, pA>knA> jednu vedle druhé, na obyAsejnym olejem
vymazany plech, pA™ipadnA> misto oleje pouA¥ijte peAsici papir. Pokud méa bramborovy platek z jedné strany slupku, pA™ijde
rozkrojenou stranou nahoru. Brambory pokapejte olivovym olejem a posypte soli a tymidanem. 2. Plech s bramborami

vioA¥ite do vyhA™até trouby, kde budou mA>kké zhruba za pAT hodiny. Pokud jim po této dobA> chybi k zlatavému vzhledu
je&scaron;tA> maly krAAsek, pA™esuA’te plech na horni pozici v troubA>, pA™epnAste na gril nebo horni hA™ani a je&scaron;
kratce a za témA>A™ nepA™etrA¥iitého dohledu par minut zapeAete. 3. Na omaAsku smichejte smetanu s mlékem, prolisovany
strouA¥zkem Asesneku a soli. Mate-li radi je&scaron;tA> ostA™ej&scaron;i chuA¥, pA™idejte vice Asesneku, ale opatrnA> - nejp
strouA¥ku, pak pA™ipadnA> dal&scaron;i. Nakonec vmichejte Aserstvé listky tymianu. Stejna studena omaAe«ka (chcete-li
vypadat in, nazyvejte ji dip) chutna také k obyAsejnym bramboram vaA™enym ve slupce.

Doufam, A¥%e vam tyhle vynikajici brambArky budou chutnat stejnA> jako chutnaly nam.
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