
BRAMBOROVÃ• SALÃ•T OD FLORENTÃ•NY
ÃšterÃ½, 23 Ä•ervenec 2024

Vedra k padnutÃ­ - tato slova se v poslednÃ­ch dnech skloÅˆujÃ­ ve vÅ¡ech pÃ¡dech. Podle meteorologÅ¯ bude celÃ© lÃ©to velmi
horkÃ©. A jak tyhle dny pÅ™eÅ¾Ã­t a co jÃ­st? MoÅ¾nÃ¡ jste takÃ© sami na sobÄ› zaznamenali, Å¾e se zvyÅ¡ujÃ­cÃ­ se teplotou klesÃ¡
apetit, na teplÃ© veÄ•eÅ™e chuÅ¥ nemÃ¡te. I odbornÃ­ci doporuÄ•ujÃ­ v tÄ›chto dnech stravu takovou, kterÃ¡ pÅ™Ã­liÅ¡ nezatÃ­Å¾Ã­
trÃ¡venÃ­. StejnÄ› tak pitÃ­ - kaÅ¾dÃ½ se touÅ¾Ã­ zchladit, jenÅ¾e pitÃ­ studenÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ mÃ¡ paradoxnÄ› opaÄ•nÃ½ efekt a
zaÄ•neme se jeÅ¡tÄ› vÃ­c potit. 

 

 





Ale teÄ•

uÅ¾ dÃ¡vÃ¡m slovo FlorentÃ½nÄ›, respektive jejÃ­mu receptu ze slavnÃ© KuchaÅ™ky pro dceru:  




S bramborovÃ½m

salÃ¡tem je to jako s gulÃ¡Å¡em. KaÅ¾dÃ½ pÅ™Ã­sahÃ¡, Å¾e jeho recept je ten nejlepÅ¡Ã­,

protoÅ¾e obsahuje tajnou a dokonale promyÅ¡lenou ingredienci. Takovou, kterou tam

nikdo jinÃ½ nepÅ™idÃ¡vÃ¡. A tak nÄ›kdo vpaÅ¡uje do bramborovÃ©ho salÃ¡tu hoÅ™Ä•ici. JinÃ½

zase jablka. Nebo cibuli a dalÅ¡Ã­ zeleninu z kyselÃ½ch okurek. DalÅ¡Ã­ pÅ™Ã­sahÃ¡ na

sterilovanÃ½ hrÃ¡Å¡ek Ä•i mraÅ¾enou kukuÅ™ici. JÃ¡ si oproti tomu vÅ¡emu dovolÃ­m tvrdit,

Å¾e bramborovÃ½ salÃ¡t dÄ›lÃ¡ salÃ¡tem dobrÃ½ zÃ¡kladnÃ­ postup, kterÃ½

si pak doladÃ­te nebo doupravÃ­te podle rodinnÃ½ch tradic, poÅ¾adavkÅ¯ drahÃ½ch

poloviÄ•ek, tchÃ½nina vkusu a obezÅ™etnosti dÄ›tÃ­ vÅ¯Ä•i ledasÄ•emu zeleninovÃ©mu.



 



Suroviny 



 



1500 g salÃ¡tovÃ½ch brambor 



nejmÃ©nÄ› 1 vrchovatÃ¡ lÅ¾iÄ•ka soli 



4 mrkve 



100 g mraÅ¾enÃ©ho hrÃ¡Å¡ku 



6 vajec 



200 g dobrÃ© Å¡unky, vcelku 



1 sklenice (700 ml) zavaÅ™enÃ½ch naklÃ¡daÄ•ek 



200 g kvalitnÃ­ majonÃ©zy 



 



Postup 



 



1. Brambory umyjte kartÃ¡Ä•kem nebo novou houbiÄ•kou na

nÃ¡dobÃ­, nasklÃ¡dejte je do velkÃ©ho hrnce, zalijte vodou, tak aby byly vÅ¡echny

ponoÅ™enÃ©, a zaÄ•nÄ›te zahÅ™Ã­vat. NeÅ¾ je pÅ™ivedete k varu, oÅ¡krÃ¡bejte mrkev a

rozkrÃ¡jejte ji na centimetrovÃ© kostiÄ•ky. 



2. Jakmile brambory zaÄ•nou vÅ™Ã­t, postavte nad nÄ›

napaÅ™ovacÃ­ nÃ¡stavec. Do paÅ™Ã¡ku opatrnÄ› nasklÃ¡dejte vajÃ­Ä•ka, zasypte je mrkvÃ­ a

mraÅ¾enÃ½m hrÃ¡Å¡kem. UzavÅ™ete poklicÃ­ a na stÅ™ednÄ› silnÃ©m ohni vaÅ™te dvacet pÄ›t
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minut. Brambory musÃ­ stÃ¡le vÅ™Ã­t dostateÄ•nÄ› na to, aby vytvÃ¡Å™ely dost pÃ¡ry pro

druhÃ© patro. Po tÃ©to dobÄ› zkuste do jednÃ© z brambor zapÃ­chnout nÅ¯Å¾ â€“ pokud

bramborou snadno projede, jsou uvaÅ™enÃ©, jinak pÅ™idejte jeÅ¡tÄ› pÄ›t minut.  



3. Pokud nemÃ¡te napaÅ™ovacÃ­ nÃ¡stavec, vÅ¡e uvaÅ™te zvlÃ¡Å¡Å¥.

PÅ™ivodÃ­te si sice malou zÃ¡cpu ve dÅ™ezu se Å¡pinavÃ½m nÃ¡dobÃ­m, ale jde to taky:

vajÃ­Ä•ka dejte do studenÃ© vody, pÅ™iveÄ•te k varu a vaÅ™te pÅ™esnÄ› devÄ›t minut od

doby, kdy zaÄ•ala vÅ™Ã­t. Pak je slijte a pusÅ¥te na nÄ› studenou vodu z kohoutku,

tento Å¡ok vÃ¡m pak usnadnÃ­ loupÃ¡nÃ­. HrÃ¡Å¡ek bÄ›hem dvou minut uvaÅ™te v mikrovlnnÃ©

troubÄ›, mrkev zalijte trochou vody, osolte Å¡petkou soli a vaÅ™te 10-15 minut na

plotÃ½nce domÄ›kka.  



4. NapaÅ™ovacÃ­ nÃ¡stavec sundejte a brambory slijte. Nechte

je pÄ›t minut vychlÃ¡dat, pak je ale jeÅ¡tÄ› za horka oloupejte. RozkrÃ¡jejte je na

malÃ© kostiÄ•ky, nejlÃ©pe to jde s malÃ½m levnÃ½m kovovÃ½m strunovÃ½m krÃ¡jeÄ•em brambor

z domÃ¡cÃ­ch potÅ™eb. Okurky slijte, lÃ¡k zachyÅ¥te. 100 ml lÃ¡ku nalijte na teplÃ©

nakrÃ¡jenÃ© brambory a promÃ­chejte, okamÅ¾itÄ› se beze stopy vsÃ¡kne. VajÃ­Ä•ka

oloupejte a nakrÃ¡jejte na malÃ© kostiÄ•ky; na stejnÃ© kousky rozkrÃ¡jejte takÃ©

Å¡unku a okurky.  



5. SpoleÄ•nÄ› s majonÃ©zou a vaÅ™enou zeleninou vÅ¡e pÅ™idejte

vÅ¡e k bramborÃ¡m a promÃ­chejte, pokud je to potÅ™eba, jeÅ¡tÄ› osolte. Nechte

vychladnout a uleÅ¾et aspoÅˆ tÅ™i hodiny v lednici, pÅ™ed podÃ¡vÃ¡nÃ­m znovu promÃ­chejte.






 BÃ¡jeÄ•nÃ© pochutnÃ¡nÃ­vÅ¡em pÅ™eje FlorentÃ½na



Zdroj: Jana

Florentyna Pisova, 



www.kucharkaprodceru.cz,

2014-2024
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