
O BRAMBORÃ•CÃ•CH OD FLORENTÃ•NY
ÄŒtvrtek, 21 leden 2021

BramborÃ¡k je od slova brambora, a tak by mÄ›l mÃ­t co nejbramborovÄ›jÅ¡Ã­ chuÅ¥. Pokud se na tom shodneme hned na
zaÄ•Ã¡tku, jistÄ› po mnÄ› nebudete chtÃ­t recept s pÅ™Ã­mÄ›sÃ­ cukety, mrkve nebo celeru, ale dÃ¡me si vespolek zapravdu, Å¾e
nÃ¡m jde o dokonalost zvÃ­cÃ­ kÅ™upavÃ½ okraj, hebce mÄ›kkÃ½ vnitÅ™ek a chuÅ¥ vystÅ™elenou do vÃ½Å¡in Ä•esnekem a
majorÃ¡nkou. V tom pÅ™Ã­padÄ› na chvÃ­li spoleÄ•nÄ› zapomeneme na jakoukoli dietu, protoÅ¾e tajemstvÃ­m skvostnÃ©ho
bramborÃ¡ku jeâ€¦ docela obyÄ•ejnÃ© sÃ¡dlo.




 

 

BramborÃ¡ky

v kuchaÅ™kÃ¡ch a v historii

 



BramborÃ¡ky

jsou jÃ­dlo tak znaÄ•nÄ› lidovÃ©, Å¾e pro nÄ› vzniknul mÃ­stnÃ­ nÃ¡zev snad v kaÅ¾dÃ©m

kraji. Jsou lidovÃ© tak moc, Å¾e je nenajdete v Å¾Ã¡dnÃ© starÅ¡Ã­ panskÃ© kuchaÅ™ce â€“ ani

pod nÃ¡zvem bramborÃ¡k, ani pod stejnÄ› Ä•astÃ½m nÃ¡zvem cmunda, ani pod nÃ¡zvem

strouhanec (a pod nÄ›jakÃ½m krajovÃ½m lidovÃ½m nÃ¡zvem uÅ¾ vÅ¯bec ne). Panstvo by se

nÄ›jakÃ½mi prostÃ½mi bramborovÃ½mi plackami neobtÄ›Å¾ovalo.  
  



TÄ›sto ze

syrovÃ½ch

strouhanÃ½ch brambor je to nejprostÅ¡Ã­ a nejstarÅ¡Ã­ bramborovÃ© tÄ›sto.

ExistujÃ­ starÃ© recepty na bramborÃ¡ky, ve kterÃ½ch nenÃ­ potÅ™eba nic vÃ­c neÅ¾ brambory a sÅ¯l. Alois JirÃ¡sek

je kupÅ™Ã­kladu tituluje jako kramfleky.

Å krob v bramborÃ¡ch pÅ¯sobÃ­ soudrÅ¾nÄ›, placky se nerozpadajÃ­, chudÃ¡ veÄ•eÅ™e je na

stole. V

lepÅ¡Ã­ch chvÃ­lÃ­ch a v lepÅ¡Ã­ch domÃ¡cnostech ho vystÅ™Ã­dalo honosnÄ›jÅ¡Ã­ tÄ›sto z

brambor vaÅ™enÃ½ch â€“ a v tÄ›ch lepÅ¡Ã­ch krajÃ­ch a u vÅ¯bec nejlepÅ¡Ã­ch hospodynÄ›k se

pouÅ¾Ã­vala i mouka. 



Se souÄ•asnou

celonÃ¡rodnÃ­ oblÃ­benostÃ­ bramborÃ¡kÅ¯ vÅ¯bec neladÃ­ zmÃ­nka z nÃ¡rodopisnÃ©ho Ä•asopisu

ÄŒeskÃ½ lid z roku 1905, popisujÃ­cÃ­ stravu na PodÅ™ipsku:



â€žVzÃ¡cnÄ›jÅ¡Ã­m,

nynÃ­ jiÅ¾ tÃ©mÄ›Å™ se nevyskytujÃ­cÃ­m (!) jÃ­dlem bramborovÃ½m jsou bramborÃ¡ky, kterÃ©

se pÅ™ipravujÃ­ takto: RozstrouhanÃ© syrovÃ© brambory se procedÃ­, smÃ­chajÃ­ s

moukou, pÅ™idÃ¡ se Ä•esneku, pepÅ™e, marjÃ¡nky, posolÃ­ se a posype Å¡kvarky. Pak se

to promÃ­chÃ¡ s omastkem, dÃ¡ do trouby a mÃ­rnÄ› peÄ•e. MusÃ­ se pojÃ­dati horkÃ©,

protoÅ¾e kdyÅ¾ vystydne, zmodrÃ¡.â€œ 



AÅ¥ se

stalo, co se stalo, po roce 1930 uÅ¾ si bramborÃ¡k i cmundu znovu berou do Ãºst â€“

nebo jej aspoÅˆ nechÃ¡vajÃ­ svÃ© hrdiny smaÅ¾it na pÃ¡nvi â€“ mnozÃ­ autoÅ™i. Dost moÅ¾nÃ¡,

Å¾e to bylo proto, Å¾e opÄ›t pÅ™iÅ¡la hubenÃ¡ lÃ©ta, ze kterÃ½ch nÃ¡s uÅ¾ nejednou

pÅ™edtÃ­m vytÃ¡hl prÃ¡vÄ› brambor z Branibor. Dnes,

kdy paradoxnÄ› nenÃ­ problÃ©m do tÄ›sta zmÃ­nÄ›nou mouku, mlÃ©ko a

vejce

pÅ™imÃ­chat, aniÅ¾ by tÃ­m Ä•lovÄ›k ohrozil domÃ¡cÃ­ rozpoÄ•et, se pro mÄ› osobnÄ›

bramborÃ¡k znovu stal pomÄ›rnÄ› luxusnÃ­m jÃ­dlem. 



Zkuste

si ho napÅ™Ã­klad objednat v restauraci. Z 90 procent dostanete na talÃ­Å™ jakÃ½si

pÅ™edsmaÅ¾enÃ½ zmraÅ¾enÃ½ polotovar, protoÅ¾e strouhÃ¡nÃ­ brambor v kuchyni a vÃ½roba

bramborÃ¡kovÃ©ho tÄ›sta obnÃ¡Å¡Ã­ pÅ™Ã­liÅ¡ mnoho drahÃ© lidskÃ© prÃ¡ce. ÄŒest vÃ½jimkÃ¡m. 



 




Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 5 July, 2024, 10:22



BramborÃ¡ky

kÅ™upavÃ©, kÅ™upavÄ›jÅ¡Ã­, nejkÅ™upavÄ›jÅ¡Ã­

 



Z

dietnÃ­ch dÅ¯vodÅ¯ peÄ•e mnoho lidÃ­ bramborÃ¡ky v troubÄ› na

plechu. ÄŒasto

tyhle dÅ¯vody ani nemusÃ­ mÃ­t zÃ¡rodek v poÄ•tu kaloriÃ­, nÃ½brÅ¾ v krajovÃ© tradici.



PÅ™i

peÄ•enÃ­ pÅ¯sobÃ­

na tÄ›sto horkÃ½ suchÃ½ vzduch, zatÃ­mco pÅ™i smaÅ¾enÃ­ se teplo Å¡Ã­Å™Ã­ prostÅ™ednictvÃ­m horkÃ©ho tuku. AÅ¥ dÄ›lÃ¡te,

co dÄ›lÃ¡te, v troubÄ› nedosÃ¡hnete stejnou chuÅ¥ jako na pÃ¡nvi. TÃ­m neÅ™Ã­kÃ¡m, Å¾e

peÄ•enÃ­ v troubÄ› je pro bramborÃ¡k Å¡patnÃ©. Je to prostÄ› jen jinÃ©. PÅ™i hrÃ¡tkÃ¡ch s

pÃ¡nviÄ•kami si sice zkomplikujete prÃ¡ci a prodlouÅ¾Ã­te si Ä•as pobytu u sporÃ¡ku,

ale zÃ­skÃ¡te mnohem vÃ½raznÄ›jÅ¡Ã­ chuÅ¥ a taky mnohem vÃ­c kÅ™upavÃ©ho vypeÄ•enÃ©ho

roztÅ™epenÃ©ho okraje.  




  



SÃ¡dlo v hlavnÃ­ roli

 



Na

pÅ™ilnavÃ½ch pÃ¡nvÃ­ch vÄ•etnÄ› tÃ© nerezovÃ© je hezkÃ© to, Å¾e kdyÅ¾ to s nimi neumÃ­te,

tak se vÃ¡m k nim bude vÅ¡echno chytat a lepit. VÃ½robci to vÄ›dÃ­, a proto argumentujÃ­ teflonem,

titanem, smaltem, keramikou a podobnÃ½mi nepÅ™ilnavostmi. 
 



Finta, jak na

pÅ™ilnavou pÃ¡nev vyzrÃ¡t, je pÅ™itom jednoduchÃ¡ a mÄ›la by bÃ½t souÄ•Ã¡stÃ­ kaÅ¾dÃ©ho

nÃ¡vodu k pouÅ¾itÃ­ pÃ¡nve a kaÅ¾dÃ© srdeÄ•nÃ© mateÅ™skÃ© rady pÅ™i ÃºvodnÃ­ch lekcÃ­ch

vaÅ™enÃ­ v kuchyni.



ZahÅ™Ã¡t pÃ¡nev nasucho, aby mÄ›la Å¡anci nahromadit

     trochu tepla ve svÃ©m silnÃ©m sendviÄ•ovÃ©m dnu.PouÅ¾Ã­t sÃ¡dlo nebo nÄ›jakÃ½ jinÃ½ vyÅ¡kvaÅ™enÃ½ tuk.




NejlepÅ¡Ã­ho

opeÄ•enÃ­

v pÃ¡nvi

dosÃ¡hnete, kdyÅ¾ vklÃ¡dÃ¡te suroviny do pÃ¡nve horkÃ© a nedopustÃ­te, aby zchladla.

KdyÅ¾ teplota slÃ­tne dolÅ¯, pÅ™estane fungovat tepelnÃ½ pÅ™enos z horkÃ©ho tuku,

surovinÃ¡m se nevytvoÅ™Ã­ na povrchu tenkÃ¡ kÅ¯rÄ•iÄ•ka a zaÄ•ne z nich snadno

prosakovat voda ven do pÃ¡nve. Tahle voda pak zmÄ›nÃ­ povahu tepelnÃ© Ãºpravy a

mÃ­sto smaÅ¾enÃ­ Ä•i opÃ©kÃ¡nÃ­ se dostanete do kategorie na pomezÃ­ vaÅ™enÃ­ a duÅ¡enÃ­,

coÅ¾ chutnÃ¡ docela jinak a stejnÄ› tak to docela jinak barevnÄ› vypadÃ¡. RozdÃ­l

mezi vaÅ™enÃ½m a opeÄ•enÃ½m masem asi poznÃ¡me vÅ¡ichni na pÄ›t metrÅ¯. TakÅ¾e k tomuhle

je dobrÃ¡ pÅ™edem

vyhÅ™Ã¡tÃ¡ pÃ¡nev. 



ZkuÅ¡enÃ­

kuchaÅ™i vypozorovali, Å¾e pouÅ¾itÃ½ tuk pÅ™i smaÅ¾enÃ­ smaÅ¾Ã­ lÃ©pe neÅ¾ tuk Ä•erstvÃ½

(tÅ™eba nepouÅ¾itÃ½ olej). Je to ÃºdajnÄ› tÃ­m, Å¾e pÅ™i smaÅ¾enÃ­ vznikajÃ­ pÅ™irozenÃ©

molekuly charakterem podobnÃ© mÃ½dlu, kterÃ© umoÅ¾ÅˆujÃ­ tuku a vodÄ› dostat se do

bliÅ¾Å¡Ã­ho vzÃ¡jemnÃ©ho kontaktu neÅ¾ obvykle. TÅ™eba mi to nÄ›kdo z pÅ™Ã­tomnÃ½ch chemikÃ¡Å™Å¯ vysvÄ›tlÃ­ lÃ©pe. ÃšplnÃ­

profÃ­ci si prÃ½ proto nechÃ¡vajÃ­ Ä•Ã¡st pouÅ¾itÃ©ho pÅ™efiltrovanÃ©ho oleje k dalÅ¡Ã­mu

smaÅ¾enÃ­, kdy ho smÃ­chajÃ­ zase s novÃ½m, protoÅ¾e pak smaÅ¾Ã­ lÃ­p. A sÃ¡dlo je vlastnÄ›

vyÅ¡kvaÅ™enÃ½ tuk, ve kterÃ©m se de facto uÅ¾ jednou nÄ›co smaÅ¾ilo, takÅ¾e mÅ¯Å¾e

fungovat jako dodavatel tÄ›chto hodnÃ½ch a potÅ™ebnÃ½ch â€žmÃ½dlovÃ½châ€œ molekul.



Pokud
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vÃ¡s jakÃ©koli dÅ¯vody vedou k tomu, Å¾e potÅ™ebujete smaÅ¾it bramborÃ¡ky na

rostlinnÃ©m oleji, zvaÅ¾te, zda by do nÄ›j neÅ¡lo pÅ™imÃ­chat aspoÅˆ trochu sÃ¡dla,

pÅ™Ã­padnÄ› zda nemÃ¡te v lednici uloÅ¾eno maliÄ•ko oleje od pÅ™edchozÃ­ho smaÅ¾enÃ­

hranolkÅ¯.   
  



BramborÃ¡ky

rozloÅ¾enÃ© na prvoÄ•initele (Ä•ili na suroviny)

 



Pokud

vÃ¡m doteÄ• nenÃ­ jasnÃ©, proÄ• pÃ­Å¡u o smaÅ¾enÃ½ch bramborÃ¡cÃ­ch v ponovoroÄ•nÃ­ dobÄ›

plnÃ© hubnoucÃ­ch pÅ™edsevzetÃ­, zaobalÃ­m to asi takhle: nikdy jindy nejsou

brambory v lepÅ¡Ã­

kondici na

bramborÃ¡ky neÅ¾ nynÃ­. Jakmile

brambory oÅ¡krÃ¡bete a nastrouhÃ¡te, je potÅ™eba je zbavit uvolnÄ›nÃ©

vody. Nijak to nemusÃ­te

pÅ™ehÃ¡nÄ›t, zbylÃ¡

voda se stejnÄ› pÅ™i smaÅ¾enÃ­ vypaÅ™Ã­, Ä•Ã¡steÄ•nÄ› vodnatÃ© tÄ›sto nenÃ­ zas tak velkÃ½

problÃ©m, jak se vÅ¡eobecnÄ› myslÃ­. 



Po

scezenÃ­ vÅ™ele doporuÄ•uju zalÃ­t brambory hodnÄ› horkÃ½m, tÃ©mÄ›Å™ vroucÃ­m mlÃ©kem. To mÃ¡ zabrÃ¡nit

hnÄ›dnutÃ­ brambor v syrovÃ©m stavu a modrÃ¡nÃ­ brambor v usmaÅ¾enÃ©m stavu. Na mou

duÅ¡i a na psÃ­ uÅ¡i, skuteÄ•nÄ› to celkem sluÅ¡nÄ› funguje. SoudrÅ¾nost

brambor vylepÅ¡Ã­ vajÃ­Ä•ko

a mouka. JÃ¡ jsem

si oblÃ­bila mouku hladkou, pÅ™estoÅ¾e znÃ¡m recepty, do kterÃ½ch naopak pÅ™ijde krupice nejhrubÅ¡Ã­ho

zrna s odkazem na lepÅ¡Ã­ kÅ™upavost, pÅ™Ã­padnÄ› stouhanka ze stejnÃ©ho

dÅ¯vodu. Tohle je na vaÅ¡em rozhodnutÃ­, neohrozÃ­te tÃ­m ani podstatu, ani kritickou

Ä•Ã¡st receptu. 



Na

dochucenÃ­ pouÅ¾ijte sÅ¯l (hodnÄ› soli,

poÄ•Ã­tejte jednu lÅ¾iÄ•ku na 750 g brambor â€“ zarovnanou lÅ¾iÄ•ku pro mÃ©nÄ› solÃ­cÃ­,

vrchovatou lÅ¾iÄ•ku pro hodnÄ› solÃ­cÃ­ rodiny), dÃ¡le pak suÅ¡enou

majorÃ¡nku â€“ tÃ©Å¾

zhruba jednu lÅ¾iÄ•ku â€“ a rozetÅ™enÃ½ Ä•esnek v poÄ•tu 3-6 strouÅ¾kÅ¯ na jednu dÃ¡vku tÄ›sta. NÄ›kdo mÃ¡

rÃ¡d v bramborÃ¡ku i drcenÃ½ kmÃ­n.  



SmaÅ¾enÃ­

bramborÃ¡kÅ¯

 



Nakonec

jeÅ¡tÄ› jedna aÅ¾ vÃ­ce vÄ›t na tÃ©ma smaÅ¾enÃ­. BramborÃ¡ky nesmÃ­te smaÅ¾it ani pÅ™Ã­liÅ¡ zvolna, ani pÅ™Ã­liÅ¡

zprudka. ZnÃ­ to jako v tÃ© pohÃ¡dce, kdy jela-nejela obutÃ¡-neobutÃ¡ chytrÃ¡

horÃ¡kynÄ› do zÃ¡mku pro Å¾enicha, ale je to pÅ™esnÄ› tak. PÅ™i nÃ­zkÃ© teplotÄ› se tuk

nerozpÃ¡lÃ­ dost, aby doÅ¡lo ke smaÅ¾enÃ­ a tedy zezlÃ¡tnutÃ­, brambory budou v pÃ¡nvi

mÄ›knout, ale nebudou se zabarvovat a nebudou kÅ™upavÃ©. PÅ™i

pÅ™Ã­liÅ¡ vysokÃ©

teplotÄ›

dosÃ¡hnete spÃ¡lenÃ­ na povrchu a na okrajÃ­ch dÅ™Ã­v, neÅ¾ se brambory uvnitÅ™

prosmaÅ¾Ã­ domÄ›kka a zbavÃ­ se svÃ© syrovosti. 



Pohybujte

se nÄ›kde ve

stÅ™edu teplotnÃ­ho nastavenÃ­ plotÃ½nky, pokud mÃ¡te stupnÄ› 1-9, pohrajte si postupnÄ› s

moÅ¾nostmi 5, 6 a 7, nÄ›co z toho bude to sprÃ¡vnÃ©. Nechte tuk na okrajÃ­ch bramborÃ¡kÅ¯

jemnÄ›, avÅ¡ak zÅ™etelnÄ› pobublÃ¡vat, prosmaÅ¾enÃ­ z jednÃ© strany byste mÄ›li docÃ­lit

za 2-3 minuty, po druhÃ© stranÄ› o nÄ›co mÃ©nÄ›. 




Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 5 July, 2024, 10:22



Jako u

kaÅ¾dÃ©ho smaÅ¾enÃ©ho jÃ­dla, taky u bramborÃ¡kÅ¯ platÃ­, Å¾e Ä•Ã­m dÃ©le Ä•ekajÃ­ na

strÃ¡vnÃ­ky, tÃ­m vÃ­c ztrÃ¡cejÃ­ na kÅ™upavosti, aÅ¾ ji nakonec pozbudou zcela. Kultura

stolovÃ¡nÃ­ je uÅ¾ jen na vÃ¡s. Ale ubezpeÄ•uju vÃ¡s, Å¾e v pÅ™Ã­tomnosti bramborÃ¡kÅ¯ je

velmi tÄ›Å¾kÃ© udrÅ¾et dobrÃ© mravy a dÅ¯stojnost na uzdÄ›. FLORENTÃ•NA  



 

Kudlanka

https://www.kudlanka.cz VytvoÅ™eno pomocÃ­ Joomla! GenerovÃ¡no: 5 July, 2024, 10:22


