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ZaÄ•al jsem tu povídání o nejvdÄ›Ä•nÄ›j&scaron;í potravinÄ› co známe, nikdy se nepÅ™ejí a dá se udÄ›lat na nepoÄ•itatelnÄ›
zpÅ¯sobÅ¯. VÅ¯bec si netroufám se pustit do té nepÅ™eberné Å™ady, to je nad lidské síly a stejnÄ›, aÅ¥ bych dÄ›lal co dÄ›lal,
nebude to v&scaron;echno. Dlouhým ne výzkumem, ale sledováním televize, rÅ¯zných kuchaÅ™ských show, a koneÄ•nÄ› i starý
dobrý internet mne pÅ™ivedl k nÄ›kterým neobvyklým receptÅ¯m, které se mi zalíbily, vyzkou&scaron;eli jsme je, a co hlavnÄ›,
nezavrhli.

      Dnes se pustím do odrÅ¯dy Yukon Gold, tak se jim aspoÅˆ Å™íká tady v Americku. Z popisu snad uhodnete, jaké je Ä•eské
jméno a doplníte to do komentáÅ™Å¯. Mají slabounkou slupku a tak se vaÅ™í a jedí (aÅ¾ na výjimky) bez loupání. Mají jasnÄ› Å¾lutou
pÅ™ímo zlatou barvu, odtud tedy jméno. ProtoÅ¾e jsou tuÅ¾&scaron;í neÅ¾ normální &scaron;krobové brambory, hodí se k peÄ•ení
vcelku v troubÄ›, jen s trochou oleje a koÅ™ením Ä•i bylinkami. BÄ›Å¾ná je velkost od ping-pongového míÄ•ku aÅ¾ po
&scaron;i&scaron;atý tenisák. Podle encyklopedie jsou bÄ›Å¾né v EvropÄ› a JiÅ¾ní Americe. No nevím, já je vidÄ›l poprvé aÅ¾
tady.
.     A teÄ• co s nimi.
     .     DÄ›láme z nich rádi bramborovou ka&scaron;i, i kdyÅ¾ by se zdálo, Å¾e bude lep&scaron;í z tÄ›ch &scaron;krobnatých.
UvaÅ™íme je ve slupce, rozmaÄ•káme ve strojku, který zajisté máte doma na výrobu bramborových knedlíkÅ¯. AÅ¾ tady jsme se
nauÄ•ili tam &scaron;oupnout brambory i se slupkou, ono se to jaksi &bdquo;procedí", rozmÄ›lnÄ›né brambory prolezou,
uvnitÅ™ zÅ¯stane slupka. Tak proÄ• se s nimi loupat. Bramborovou ka&scaron;i nikdy nedÄ›lejte Å¾ádným mixerem, rozdrtí to
jakési molekuly Ä•i co a výsledek je lepivý. Potom do nich zamíchejte buÄ• mléko, nebo podmáslí a samozÅ™ejmÄ› máslo..    
Anebo, pozor, lahodná varianta, opeÄ•te na suché pánvi pár strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku i se slupkou, aÅ¾ zaÄ•nou hnÄ›dnout. Ne víc.
ÄŒesnek snadno oloupete, slupka ztuhla, pak tyÄ•ovým mixerem rozmixujte s mlékem nebo podmáslím, ne moc, jen co
budete potÅ™ebovat na ka&scaron;i. Jak poÅ™ád Å™íkám, pÅ™idat se dá, vyndat to nejde. Je to výborné - no v&scaron;ude
tam, kde dáváte ka&scaron;i, a máte hned o pár druhÅ¯ ka&scaron;e víc..     Dal&scaron;í návod jsou "brambory podle
Jacquse Pepina", bývalého kuchaÅ™e Charlese De Gaula. (MnoÅ¾ství surovin je pro orientaci pomÄ›ru kolik Ä•eho, to si upravte
podle poÄ•tu strávníkÅ¯.)
1 a ¼ kg brambor; sÅ¯l; pepÅ™; 3 hrnky slepiÄ•ího vývaru; 3 lÅ¾íce másla; 2 - 3 lÅ¾íce petrÅ¾elky.
Brambory dejte do hluboké pánve, pÅ™idejte sÅ¯l a pepÅ™ a zalijte je vývarem, pÅ™idejte máslo, zakryjte pokliÄ•kou a vaÅ™te, aÅ¾
jsou brambory skoro mÄ›kké. Sundejte poklici a vaÅ™te dál, aÅ¾ se vývar odpaÅ™í. Potom Ä•obnÄ›te do kaÅ¾dé brambory vaÅ™eÄ•kou
nebo lÅ¾icí a udÄ›lejte dírku. Ale nerozmaÄ•kejte je.
TeÄ• nastane opékání místo vaÅ™ení, aÅ¾ brambÅ¯rky na povrchu zhnÄ›dnou. Znova pÅ™isolte a pÅ™ipepÅ™ete, jak je libo.
Podávejte ozdobené paÅ¾itkou..
     Dal&scaron;í recept je také od nÄ›j. Doposavad jsem v&scaron;ude sly&scaron;el, Å¾e restované brambory se musí nejdÅ™ív
uvaÅ™it, nejlépe ve slupce. Tak takhle to dÄ›lá Mistr: Nakrájí syrové brambory na kousky asi 1.5 - 2 cm velké, rozpálí na
pánvi olej a do nÄ›j vrzne brambory. A smaÅ¾í a otáÄ•í, aÅ¾ jsou zlatohnÄ›dé. Kouzlo je v tom, Å¾e tyhle brambory snadno
zmÄ›knou.......
     Je&scaron;tÄ› nÄ›co? Tak dobÅ™e. ..Gratinování
     Recept vypadá sloÅ¾itÄ›, ale základ jsou jen brambory, &scaron;lehaÄ•ka, mléko a gruyere, Ä•edar, ementál. KdyÅ¾ bude
jiný, nevadí, koneÄ•nÄ›, je to va&scaron;e kuchynÄ›. Navrch mÅ¯Å¾ete je&scaron;tÄ› pÅ™idat strouhanku ve smÄ›si se sýrem. PÅ™íprava
trvá tak 20 minut, pak se to hodin a pÅ¯l peÄ•e. 
15 dkg anglické slaniny, opeÄ•ené a pak na drobno nakrájené (mÅ¯Å¾ete vynechat), 1 a 1/4 hrnku &scaron;lehaÄ•ky, 3/4
hrnku mléka, 3/4 kg brambor, 1 stÅ™ednÄ› velká cibule, na látky (mÅ¯Å¾ete vynechat)1 lÅ¾iÄ•ka soli, 1 lÅ¾iÄ•ka pepÅ™e, 1.5 hrnku
strouhaného sýra..
    MÅ™íÅ¾ka trouby pÅ™ijde asi doprostÅ™ed, troubu rozehÅ™ejte na 200 °C, (375°F). Mléko smíchejte se &scaron;lehaÄ•kou. PekáÄ•,
kde to budete péct, vymastÄ›te máslem, my pouÅ¾íváme sklenÄ›ný, ono se to lépe myje..      Na dno pekáÄ•e naskládejte 1/3
brambor na plátky asi 0,5 cm nakrájených, posolte, popepÅ™ete, posypte sýrem a slaninou, a tak dál poskládejte 3
vrstvy. V&scaron;e to zalijte smÄ›sí mléka a &scaron;lehaÄ•ky.
     MÅ¯Å¾ete to snadno udÄ›lat ménÄ› mastné, kdyÅ¾ místo &scaron;lehaÄ•ky pouÅ¾ijete jen mléko, my to tak dÄ›láme. Pak je
postup trochu jiný, mléko ohÅ™át a zahustit svÄ›tlou jí&scaron;kou, protoÅ¾e teÄ• je doma k dostání suchá v krabiÄ•ce. Jinak
bych Å™ekl "udÄ›lejte be&scaron;amel". Pak do toho nasypte sýr a nechte rozpustit. PeÄ•te asi 1 hodinu a Ä•tvrt, aÅ¾ jsou
brambory mÄ›kké, tekutá smÄ›s zhoustne a sýr zlátne. Nechte odpoÄ•inout asi 15 minut pÅ™ed servírováním.
To je pro dne&scaron;ek v&scaron;echno, pÅ™í&scaron;tÄ› si povíme nÄ›co o neobvyklých bramborových salátech...A jako vÅ¾dy
vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal

 

Dal&scaron;í spousty receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce.
PÅ™ípadné dotazy nebo nadávky adresujte pÅ™ímo ke mnÄ›.
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