
BRAMBORY PEÄŒENÃ•, BYLY SKVÄšLE MAÅ TÄšNÃ•
ÄŒtvrtek, 06 bÅ™ezen 2008

Dostávám brambory od rodiÄ•Å¯ z VysoÄ•iny - je jich stále dost, doma po ruce a hlavnÄ› zadarmo, takÅ¾e v
hubenÄ›j&scaron;ích Ä•asech pÅ™ed výplatou mnohdy pÅ™ijdou vhod ;-) Tedy ne Å¾e bych proti nim jinak nÄ›co mÄ›la - nÄ›které
úpravy jsou vynikající a kdyÅ¾ se nemusí ani loupat, nenajdete chybu. A to i v pÅ™ípadech, kdy si je náhodou musíte kupovat.

 

 

 

   

 

 

PeÄ•ené brambory 

 

  

Pro Ä•tyÅ™i osoby budeme potÅ™ebovat:

 

12 stÅ™edních brambor (víc nemÅ¯Å¾e být na &scaron;kodu) olivový olej (asi 1-2 lÅ¾íce nebo podle osobních preferencí) rostlinný
olej na vymazání plechu (staÄ•í jedna aÅ¾ dvÄ› lÅ¾iÄ•ky)

1 lÅ¾iÄ•ka soli

1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;eného tymiánu

 

 

 

Na omáÄ•ku (nebo zálivku nebo dresink Ä•i jak tomu chcete Å™íkat):

 

1 zakysaná smetana

1-2 strouÅ¾ky Ä•esneku

2 &scaron;petky soli

3 snítky Ä•erstvého tymiánu

4 - 6 lÅ¾ic mléka
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 1. Troubu pÅ™edehÅ™ejte na 200°C. Brambory dobÅ™e umyjte pod tekoucí vodou, nejlépe to jde za pomoci Ä•isté kuchyÅˆské
houbiÄ•ky. Ponechejte je se slupkou a nakrájejte na plátky asi 1 cm silné. Men&scaron;í brambory staÄ•í jen podélnÄ›
rozpÅ¯lit, úplnÄ› malé mÅ¯Å¾ete dokonce nechat celé. Pak je naskládejte, pÄ›knÄ› jednu vedle druhé, na obyÄ•ejným olejem
vymazaný plech, pÅ™ípadnÄ› místo oleje pouÅ¾ijte peÄ•ící papír. Pokud má bramborový plátek z jedné strany slupku, pÅ™ijde
rozkrojenou stranou nahoru. Brambory pokapejte olivovým olejem a posypte solí a tymiánem. 2. Plech s bramborami
vloÅ¾te do vyhÅ™áté trouby, kde budou mÄ›kké zhruba za pÅ¯l hodiny. Pokud jim po této dobÄ› chybí k zlatavému vzhledu
je&scaron;tÄ› malý krÅ¯Ä•ek, pÅ™esuÅˆte plech na horní pozici v troubÄ›, pÅ™epnÄ›te na gril nebo horní hÅ™ání a je&scaron;tÄ› velmi
krátce a za témÄ›Å™ nepÅ™etrÅ¾itého dohledu pár minut zapeÄ•te. 3. Na omáÄ•ku smíchejte smetanu s mlékem, prolisovaným
strouÅ¾kem Ä•esneku a solí. Máte-li rádi je&scaron;tÄ› ostÅ™ej&scaron;í chuÅ¥, pÅ™idejte více Ä•esneku, ale opatrnÄ› - nejprve pÅ¯l
strouÅ¾ku, pak pÅ™ípadnÄ› dal&scaron;í. Nakonec vmíchejte Ä•erstvé lístky tymiánu. Stejná studená omáÄ•ka (chcete-li
vypadat in, nazývejte ji dip) chutná také k obyÄ•ejným bramborám vaÅ™eným ve slupce. 

 

     Doufám, Å¾e vám tyhle vynikající brambÅ¯rky budou chutnat stejnÄ› jako chutnaly nám.
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