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Minule jsme si tu povídali o Å¾lutých a lojovitých bramborách, o ka&scaron;i a bramborách &bdquo;au gratin". Tak dneska
se podíváme na bramborové saláty. Jak uÅ¾ v diskusi a komentáÅ™ích padla zmínka, nejen bramborový salát Ä•eského
typu se ve svÄ›tÄ› jí. A jak já v komentáÅ™ích napsal, koukal jsem jako blázen, kdyÅ¾ mi v BrnÄ› nalili bramborový salát
sbÄ›raÄ•kou do hlubokého talíÅ™e.

         Není tÅ™eba jezdit aÅ¾ do NÄ›mecka, Rakousko nÄ›jak prosáklo aÅ¾ na JiÅ¾ní Moravu. Zajímavé ov&scaron;em je, Å¾e v BratislavÄ›,
aÄ• je víc na jih, se jí salát normální. To vím bezpeÄ•nÄ›, protoÅ¾e mi pÅ™ed léty Ä•í&scaron;ník na &bdquo;veÅ¾i", to je na tom
slavném mostÄ›, odmítal dát cokoli k jídlu se slovy, Å¾e "uÅ¾ niÄ• nemajÅ¯". AÅ¾ kdyÅ¾ jsem mu Å™ekl, aÅ¥ mi tedy dá co má,
donesl mi &scaron;panÄ›lský ptáÄ•ek s bramborovým salátem, zalitý rajskou omáÄ•kou... Dávám vám sem hned tÅ™i recepty
na teplý bramborový salát, který, kdyÅ¾ se to tak vezme, vÅ¯bec není bez zajímavosti.   Teplý moravský bramborový salát  
 1 kg  a pÅ¯l brambor, 15 dkg cibule, 10 dkg sádla, 125 ml vody, sÅ¯l, ocet, kostka cukru, lÅ¾iÄ•ka sladké papriky, petrÅ¾elová
naÅ¥.
Vodu, sádlo a cibuli povaÅ™íme a podle chuti dosolíme, opepÅ™íme nebo okyselíme (marináda musí být dostateÄ•nÄ› kyselá i
slaná). Poté pÅ™idáme papriku. UvaÅ™ené brambory oloupeme a rozkrájíme je na plátky asi ½ cm silné a skládáme
po vrstvách do mísy. Jednotlivé vrstvy zaléváme teplou marinádou a zlehka zasypeme pokrájenou petrÅ¾elkou. Nebo
dal&scaron;í varianta
12 stÅ™ednÄ› velkých brambor, 2 cibule, 250 g uzeného bÅ¯Ä•ku, 1/4 l hovÄ›zího vývaru, 4 lÅ¾íce oleje, 1 lÅ¾íce solamylu, 2 lÅ¾íce octa,
sÅ¯l a pepÅ™. Brambory, oloupeme, nakrájíme na plátky a dáme do mísy. Cibuli oloupeme, nadrobno, posekáme a
vmícháme do brambor. Mísu postavíme na teplo.
Uzený bÅ¯Ä•ek nakrájíme na kostiÄ•ky. Na pánvi rozpálíme olej a slaninu na nÄ›m opeÄ•eme. Zalijeme 1/4 l masového vývaru.
Vývarem vylep&scaron;eným slaninou zalijeme plátky brambor s cibulí. Brambory pokapeme octem, podle chuti osolíme a
opepÅ™íme a salát peÄ•livÄ› promícháme. PÅ™isladíme cukrem podle chuti. Podáváme pochopitelnÄ› teplé.

 

ProtoÅ¾e se tenhle salát jí i v NÄ›mecku, tady je tu recept na 

 

 

NÄ›mecký salát

 1 kg brambor; 20 dkg uzeného bÅ¯Ä•ku na silnÄ›j&scaron;í plátky; 3/4 hrnku jemnÄ› pokrájené cibule; 1/3 hrnku bílého 5%
octa; 1/4 hrnku cukru; 1 lÅ¾íce Dijon hoÅ™Ä•ice; 1 lÅ¾iÄ•ka soli; paÅ¾itka na ozdobení.
Brambory uvaÅ™te ve slupce, oloupejte, nakrájejte na plátky. BÅ¯Ä•ek osmahnÄ›te na pánvi do kÅ™upava, obloÅ¾te na papírový
ruÄ•ník aby se vsákl tuk a rozlámejte ji na kousky. Z pánve slijte vy&scaron;kvaÅ™ený tuk, nechte jen na osmaÅ¾ení cibule.
Tu osmahnÄ›te jen neÅ¾ zaÄ•ne zlátnout. DobÅ™e promíchejte ocet,cukr, hoÅ™Ä•ici a sÅ¯l aÅ¾ zhoustne a dÄ›lají se bublinky. OpatrnÄ›
vmíchejte brambory, navrch posypte slaninou a ozdobte paÅ¾itkou.

 

 

 

 

 

 

 

 

Jako dal&scaron;í je tu 
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Southwestern grilovaný bramborový salát

 To southwestern nechci pÅ™ekládat, je to prostÄ› jihozápad, podle ingrediencí nejspí&scaron; Arizona.
1 velká Ä•ervená cibule, na tenká koleÄ•ka; 1 Ä•ervená paprika, nakrájená na kousky tak 2x2 cm; 1 Å¾lutá paprika,
nakrájená taky tak; 1 men&scaron;í plechovka kukuÅ™ice; 20 dkg uzeného bÅ¯Ä•ku, asi 6 - 7 plátkÅ¯, opeÄ•eného,
osu&scaron;eného a nalámaného na kousky; ½ hrnku olivového oleje; ½ hrnku koriandrové nati, není-li vezmÄ›te
petrÅ¾elku; 2 lÅ¾iÄ•ky cayanského pepÅ™e, 1 ¼ kg Ä•ervených nebo Å¾lutých brambor, nakrájených na 2 x 2 cm kostky, 3 lÅ¾íce
jableÄ•ného octa.
Cibuli a papriky dejte do mísy, osolte, opepÅ™ete a zalijte olejem. Na stÅ™ednÄ› horký gril dejte peÄ•ící plech, na nÄ›j rozprostÅ™ete
papriky a cibuli, grilujte za obÄ•asného otoÄ•ení, aÅ¾ jsou na nich hnÄ›dé známky grilování.
Dejte je stranou a udÄ›lejte totéÅ¾ s bramborami. Pak smíchejte v&scaron;echny ingredience dohromady a nechte 30 minut
(minimum) aÅ¾ 2 hodiny odpoÄ•inout.
Pokud se vám s tím nechce grilovat, prostÄ› brambory uvaÅ™te ve vodÄ›, uvaÅ™te i papriky a pak smíchejte se v&scaron;ím
ostatním. 

      SamozÅ™ejmÄ› sem nedávám Å¾ádný klasický Ä•eský bramborový salát, to je naprosto zbyteÄ•né. KaÅ¾dá a kaÅ¾dý z vás ví, jak
ten salát udÄ›lat, je to rodinná tradice, která se pÅ™ímo dÄ›dí. Proto tu najdete jen spí&scaron; takové kuriozity. Jako tÅ™eba
tuhle:  

 

 

 

KÅ™enový bramborový salát 

 1 ½ kg lojových brambor, uvaÅ™ených, oloupaných a nakrájených jako vÅ¾dycky; 1 hrnek drobnÄ› nakrájené Ä•ervené cibule; 1
lÅ¾íce bílého vinného octa, mÅ¯Å¾ete na konci po ochutnání pÅ™idat; 1 hrnek zakysané &scaron;lehaÄ•ky, ale klidnÄ› dejte i
jogurt, ten je v ÄŒechách (na rozdíl od Ameriky) dobrý;  2 lÅ¾íce jemnÄ› pokrájeného Ä•erstvého kopru; ¼ hrnku jemnÄ›
nakrájeného &scaron;nytlíku; 1 lÅ¾íce Dijonské hoÅ™Ä•ice; 3 lÅ¾íce nastrouhaného kÅ™enu; sÅ¯l a pepÅ™ dle chuti. A teÄ•
závÄ›reÄ•ná a hlavní Ä•ást - prostÄ› to v&scaron;echno smíchejte.     A jako vÅ¾dycky 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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