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KA"UPAVA%, BRAMBORAKY

StA™eda, 06 prosinec 2017

Klasické smaA¥sené bramboréky jsou jidlo, které rozhodnA> patA™i do kategorie "Jednou za Asas". Ja obecnA> moc nesmaA¥i
digestoA™ nedigestoA™, barék je vA¥dycky zamoA™eny. Tentokrat jsem je po dlouhé dobA> vyzkou&scaron;ela pA™ipravit ji
pomoci instantni polenty, ktera do sebe vsakne pA™ebyteA«nou tekutinu a zajisti kKA™upavost. To nejdATeA¥iitAsj&scaron;i na
pA™ipravA> bramborakA™je pak dbat na bezpeAené smalA¥eni.

Zakladem je vybAs>r spravného tuku na smaA¥zeni, ktery ma vysoky kouA™ovy bod - nepA™epaluje se. Jakmile se z pal
zaAene Asoudit, dochazi ke vzniku nebezpeAsnych latek pro lidské zdravi.

Budete potA™ebovat

MnoA¥stvi podle toho, pro kolik lidi budete bramboraky pA™ipravovat. Ja jsem dAslala z kila a pAT brambor, na toto mnoA¥s
jsem dala 3 vejce. Celkem z toho byly 3 panve bramboraA+kA™, poAetem asi 16. Na hrubo nastrouhané bramboryVejce
(na kilo a pA'T brambor jsem dala 3)Na jemno nakrajenou cibulilnstantni polentuTuk na smaA%.eni (kokosovy olej, sadlo,
A™epkovy olej)Na dochuceni - sAT, klasické koA™eni na bramboréky,  Aeesnek nebo koA™eni na zeleninu a su&scaron;eny
medvA>di Asesnek, trochu kurkumy.

Postup

Brambory nastrouhejte na hrubo a smichejte svejcia  koA™enim.Brambory postupnA> zaAsnou pou&scaron:tAst vodu, celc
smAss  zahustAste podle potA™eby instantni polentou.TeAs dAslam to, A¥%e smA>s na bramboréaky na par mistech  projedu
tyAeovym mixérem. Vnikne trocha "ka&scaron;iAsky", ktera na hrubo  nastrouhané brambory spoji.SmaA%te na vhodném
oleji z obou stran do zlatova a  odloA¥ite na papirové utAsrky.

TIP

Pokud smaA%it nechcete nebo nemAA¥sete, pA™ipravte si BRAMBORAK V TROUBAS. Musite ale poAeitat s tim, A¥e \
jiny ... Bramboréaky jsem podavala s koprovym dipem. BuAe staAsi jednodu&scaron;e smichat trochu zakysané smetany s
koprem (Aeerstvym nebo su&scaron;enym) a trochou citronové &scaron;A¥avy, nebo mA Av.ete stejnym zpA sobem poul¥iit sy
cottage ochuceny trochou kvalitni majonézy nebo sojanézy. Zkratka, co si mAA¥.ete dovolit ;-) Na taliA™i by pak dale nemAsla
chybAst Aserstva zelenina nebo Aserstvé kliAsky, pA™ipadnA> kva&scaron;ena zelenina. Bramboraky nakonec vA¥idy velmi poc
odsaju papirovymi utA>rkami, tA™eba i dvakrat. Nejsou pak mastné, zato bajeAsnA> kA™upavé ... KAMILA
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