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Klasické smaÅ¾ené bramboráky jsou jídlo, které rozhodnÄ› patÅ™í do kategorie "Jednou za Ä•as". Já obecnÄ› moc nesmaÅ¾ím,
digestoÅ™ nedigestoÅ™, barák je vÅ¾dycky zamoÅ™ený. Tentokrát jsem je po dlouhé dobÄ› vyzkou&scaron;ela pÅ™ipravit jinak, za
pomoci instantní polenty, která do sebe vsákne pÅ™ebyteÄ•nou tekutinu a zajistí kÅ™upavost. To nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;í na
pÅ™ípravÄ› bramborákÅ¯ je pak dbát na bezpeÄ•né smaÅ¾ení.
            Základem je výbÄ›r správného tuku na smaÅ¾ení, který má vysoký kouÅ™ový bod - nepÅ™epaluje se. Jakmile se z pánve
zaÄ•ne Ä•oudit, dochází ke vzniku nebezpeÄ•ných látek pro lidské zdraví.     

   Budete potÅ™ebovat

   MnoÅ¾ství podle toho, pro kolik lidí budete bramboráky pÅ™ipravovat. Já jsem dÄ›lala z kila a pÅ¯l brambor, na toto mnoÅ¾ství
jsem dala 3 vejce. Celkem z toho byly 3 pánve bramboráÄ•kÅ¯, poÄ•tem asi 16.    Na hrubo nastrouhané bramboryVejce
(na kilo a pÅ¯l brambor jsem dala 3)Na jemno nakrájenou cibuliInstantní polentuTuk na smaÅ¾ení (kokosový olej, sádlo,
Å™epkový olej)Na dochucení - sÅ¯l, klasické koÅ™ení na bramboráky,      Ä•esnek nebo koÅ™ení na zeleninu a su&scaron;ený
medvÄ›dí Ä•esnek, trochu kurkumy.

 

   Postup

   Brambory nastrouhejte na hrubo a smíchejte s vejci a      koÅ™ením.Brambory postupnÄ› zaÄ•nou pou&scaron;tÄ›t vodu, celou
smÄ›s      zahustÄ›te podle potÅ™eby instantní polentou.TeÄ• dÄ›lám to, Å¾e smÄ›s na bramboráky na pár místech      projedu
tyÄ•ovým mixérem. Vnikne trocha "ka&scaron;iÄ•ky", která na hrubo      nastrouhané brambory spojí.SmaÅ¾te na vhodném
oleji z obou stran do zlatova a      odloÅ¾te na papírové utÄ›rky.

 

 

   TIP

          Pokud smaÅ¾it nechcete nebo nemÅ¯Å¾ete, pÅ™ipravte si BRAMBORÁK V TROUBÄš. Musíte ale poÄ•ítat s tím, Å¾e výsledek bude
jiný ... Bramboráky jsem podávala s koprovým dipem. BuÄ• staÄ•í jednodu&scaron;e smíchat trochu zakysané smetany s
koprem (Ä•erstvým nebo su&scaron;eným) a trochou citronové &scaron;Å¥ávy, nebo mÅ¯Å¾ete stejným zpÅ¯sobem pouÅ¾ít sýr
cottage ochucený trochou kvalitní majonézy nebo sojanézy. Zkrátka, co si mÅ¯Å¾ete dovolit ;-)  Na talíÅ™i by pak dále nemÄ›la
chybÄ›t Ä•erstvá zelenina nebo Ä•erstvé klíÄ•ky, pÅ™ípadnÄ› kva&scaron;ená zelenina. Bramboráky nakonec vÅ¾dy velmi poctivÄ›
odsaju papírovými utÄ›rkami, tÅ™eba i dvakrát. Nejsou pak mastné, zato bájeÄ•nÄ› kÅ™upavé ...    KAMILA
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