
BRAMBORÃ•KY OD FLORENTÃ•NY
ÄŒtvrtek, 11 leden 2018

 Ahoj lidi, neustále veÅ™ejnÄ› tvrdím, Å¾e je bramborák mým zamilovaným jídlem Ä•íslo jedna. Problém je, Å¾e na blogu KuchaÅ™ky
pro dceru o nÄ›m není ani vidu, ani slechu. TakÅ¾e to vypadá, Å¾e svÅ¯j vztah s bramborákem beru vlaÅ¾nÄ› a jen na lehkou
váhu. Je to ode mne nehoráznost. Ba pÅ™ímo troufalost.

 

 

 

 
 

 Proto se dnes ke své lásce pÅ™iznávám je&scaron;tÄ› veÅ™ejnÄ›ji a pÅ™iná&scaron;ím na ni recept se v&scaron;emi
svÅ¯dnými detaily, které mají vliv na chuÅ¥ a kÅ™upavost.  MoÅ¾ná si Å™íkáte: A co novoroÄ•ní dieta? Co odlehÄ•ování? Na to
vám odpovím jediné:  Je to ode mne nehoráznost. Ba pÅ™ímo troufalost. Obhajoba mého poÄ•ínání je proto
pÅ™iloÅ¾ena&hellip;    

            Bramborák je od slova brambora, a tak by mÄ›l mít co nejbramborovÄ›j&scaron;í chuÅ¥. Pokud se na tom shodneme
hned na zaÄ•átku, jistÄ› po mnÄ› nebudete chtít recept s pÅ™ímÄ›sí cukety, mrkve nebo celeru, ale dáme si vespolek zapravdu,
Å¾e nám jde o dokonalost zvící kÅ™upavý okraj, hebce mÄ›kký vnitÅ™ek a chuÅ¥ vystÅ™elenou do vý&scaron;in Ä•esnekem a
majoránkou.     OK?  V tom pÅ™ípadÄ› na chvíli spoleÄ•nÄ› zapomeneme na jakoukoli dietu, protoÅ¾e tajemstvím skvostného
bramboráku je&hellip; docela obyÄ•ejné sádlo.  Chcete vÄ›dÄ›t víc? :-)      Bramboráky v kuchaÅ™kách a v historii 
Bramboráky jsou jídlo tak znaÄ•nÄ› lidové, Å¾e pro nÄ› vzniknul místní název snad v kaÅ¾dém kraji. Jsou lidové tak moc, Å¾e je
nenajdete v Å¾ádné star&scaron;í panské kuchaÅ™ce &ndash; ani pod názvem bramborák, ani pod stejnÄ› Ä•astým názvem
cmunda, ani pod názvem strouhanec (a pod nÄ›jakým krajovým lidovým názvem uÅ¾ vÅ¯bec ne). Panstvo by se nÄ›jakými
prostými bramborovými plackami neobtÄ›Å¾ovalo.TÄ›sto ze syrových strouhaných brambor je to nejprost&scaron;í a
nejstar&scaron;í bramborové tÄ›sto. Existují staré recepty na bramboráky, ve kterých není potÅ™eba nic víc neÅ¾ brambory a
sÅ¯l. Alois Jirásek je kupÅ™íkladu tituluje jako kramfleky.&Scaron;krob v bramborách pÅ¯sobí soudrÅ¾nÄ›, placky se
nerozpadají, chudá veÄ•eÅ™e je na stole. V lep&scaron;ích chvílích a v lep&scaron;ích domácnostech ho vystÅ™ídalo
honosnÄ›j&scaron;í tÄ›sto z brambor vaÅ™ených &ndash; a v tÄ›ch lep&scaron;ích krajích a u vÅ¯bec nejlep&scaron;ích
hospodynÄ›k se pouÅ¾ívala i mouka.Se souÄ•asnou celonárodní oblíbeností bramborákÅ¯ vÅ¯bec neladí zmínka z
národopisného Ä•asopisu ÄŒeský lid z roku 1905, popisující stravu na PodÅ™ipsku:  &bdquo;VzácnÄ›j&scaron;ím, nyní jiÅ¾ témÄ›Å™
se nevyskytujícím (!) jídlem bramborovým jsou bramboráky, které se pÅ™ipravují takto: Rozstrouhané syrové brambory se
procedí, smíchají s moukou, pÅ™idá se Ä•esneku, pepÅ™e, marjánky, posolí se a posype &scaron;kvarky. Pak se to promíchá
s omastkem, dá do trouby a mírnÄ› peÄ•e. Musí se pojídati horké, protoÅ¾e kdyÅ¾ vystydne, zmodrá.&ldquo;

 AÅ¥ se stalo, co se stalo, po roce 1930 uÅ¾ si bramborák i cmundu znovu berou do úst &ndash; nebo jej aspoÅˆ nechávají
své hrdiny smaÅ¾it na pánvi &ndash; mnozí autoÅ™i. Dost moÅ¾ná, Å¾e to bylo proto, Å¾e opÄ›t pÅ™i&scaron;la hubená léta, ze
kterých nás uÅ¾ nejednou pÅ™edtím vytáhl právÄ› brambor z Branibor.  Dnes, kdy paradoxnÄ› není problém do tÄ›sta
zmínÄ›nou mouku, mléko a vejce pÅ™imíchat, aniÅ¾ by tím Ä•lovÄ›k ohrozil domácí rozpoÄ•et, se pro mÄ› osobnÄ› bramborák znovu
stal pomÄ›rnÄ› luxusním jídlem. Zkuste si ho napÅ™íklad objednat v restauraci. Z 90 procent dostanete na talíÅ™ jakýsi pÅ™edsmaÅ¾ený
zmraÅ¾ený polotovar, protoÅ¾e strouhání brambor v kuchyni a výroba bramborákového tÄ›sta obná&scaron;í pÅ™íli&scaron;
mnoho drahé lidské práce. ÄŒest výjimkám.       Bramboráky kÅ™upavé, kÅ™upavÄ›j&scaron;í, nejkÅ™upavÄ›j&scaron;í  Z dietních
dÅ¯vodÅ¯ peÄ•e mnoho lidí bramboráky v troubÄ› na plechu. ÄŒasto tyhle dÅ¯vody ani nemusí mít zárodek v poÄ•tu kalorií, nýbrÅ¾ v
krajové tradici. Ale jak jsem psala kdysi v Ä•láncích o peÄ•ení a smaÅ¾ení, mezi tÄ›mito dvÄ›ma tepelnými úpravami je chuÅ¥ový
rozdíl. PÅ™i peÄ•ení pÅ¯sobí na tÄ›sto horký suchý vzduch, zatímco pÅ™i smaÅ¾ení se teplo &scaron;íÅ™í prostÅ™ednictvím horkého tuku. AÅ¥
dÄ›láte, co dÄ›láte, v troubÄ› nedosáhnete stejnou chuÅ¥ jako na pánvi. Tím neÅ™íkám, Å¾e peÄ•ení v troubÄ› je pro bramborák
&scaron;patné. Je to prostÄ› jen jiné.   PÅ™i hrátkách s pánviÄ•kami si sice zkomplikujete práci a prodlouÅ¾íte si Ä•as pobytu
u sporáku, ale získáte mnohem výraznÄ›j&scaron;í chuÅ¥ a taky mnohem víc kÅ™upavého vypeÄ•eného roztÅ™epeného okraje.
    NA PÁNVI ZÁLEÅ½Í  PÅ™i pÅ™ípravÄ› tohoto Ä•lánku jsem udÄ›lala malý soukromý test, který vám odtajním. JelikoÅ¾ moje rodina,
kdyÅ¾ se veÄ•er sejde u stolu, zabere &scaron;est Å¾idlí, smaÅ¾it bramboráky na jedné pánvi by pro mÄ› znamenalo vyhradit
si na tuto Ä•innost v diáÅ™i celé odpoledne, aby moji drobeÄ•kové drazí nezÅ¯stali sedÄ›t s hladovýma oÄ•ima a prázdnými talíÅ™i. 
Vytáhla jsem proto v&scaron;echny dostupné pánve a pánviÄ•ky, obsadila skoro v&scaron;echny plotýnky na sporáku,
zahÅ™ála je na ten správný výkon a jala jsem se smaÅ¾it bramboráky na v&scaron;ech najednou. PánviÄ•ky jsem úmyslnÄ›
vzala z nÄ›kolika rÅ¯zných materiálÅ¯:  ·         - nerezovou  ·         - teflonovou, kterou dÄ›ti pouÅ¾ívají na míchaná vajíÄ•ka  ·         - smaltovanou,
kterou máme z podobného dÅ¯vodu.          NejhÅ¯Å™ dopadl smalt, po kterém sice tÄ›sto hezky klouÅ¾e a vÅ¯bec se
nepÅ™ichytává, ale zlaté barvy se na nÄ›m dosahuje tÄ›Å¾ko. NeÅ¾ se bramborák prosmaÅ¾í, jde odstínem dohnÄ›da, zlaté
záblesky aby pohledal. Konzistence bramborákÅ¯ je spí&scaron; kompaktní a houbovitá.         PodobnÄ› to dopadá i
na teflonové pánvi, která má podobné úÄ•inky.       Zato nerezová pánev pÅ¯sobí doslova zázraÄ•nÄ›. Výsledek má tu
nejúÅ¾asnÄ›j&scaron;í bramborákovou barvu, rozÄ•epýÅ™ený okraj a nejkÅ™upavÄ›j&scaron;í kÅ¯rku.   
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   SÁDLO V HLAVNÍ ROLI         Na pÅ™ilnavých pánvích vÄ•etnÄ› té nerezové je hezké to, Å¾e kdyÅ¾ to s nimi neumíte, tak se vám k
nim bude v&scaron;echno chytat a lepit. Výrobci to vÄ›dí a proto argumentují teflonem, titanem, smaltem, keramikou a
podobnými nepÅ™ilnavostmi.            Finta FÅ‡, jak na pÅ™ilnavou pánev vyzrát, je pÅ™itom jednoduchá a mÄ›la by být souÄ•ástí
kaÅ¾dého návodu k pouÅ¾ití pánve a kaÅ¾dé srdeÄ•né mateÅ™ské rady pÅ™i úvodních lekcích vaÅ™ení v kuchyni.            ZahÅ™át
pánev nasucho, aby mÄ›la &scaron;anci nahromadit trochu tepla ve svém silném sendviÄ•ovém dnu. PouÅ¾ít sádlo nebo
nÄ›jaký jiný vy&scaron;kvaÅ™ený tuk.                 Mým oblíbeným úskokem, aÅ¥ uÅ¾ opékám palaÄ•inky, smaÅ¾ím bramboráky nebo restuju
maso na du&scaron;ení, je postavit prázdnou nerezovou pánev na plotýnku, zapnout ji na výkon odpovídající zhruba 70 %
maxima a nechat ji minutu nebo dvÄ› být.       KdyÅ¾ se k ní pak vrátím a podrÅ¾ím dlaÅˆ pár centimetrÅ¯ nad jejím povrchem, cítím z
ní sálavé teplo, coÅ¾ je známka, Å¾e dno do sebe nahromadilo dostateÄ•nou zásobu tepelné energie, takÅ¾e ji pÅ™i vloÅ¾ení
studených surovin do pánve jen tak neztratí. Nejlep&scaron;ího opeÄ•ení v pánvi dosáhnete, kdyÅ¾ vkládáte suroviny do
pánve horké a nedopustíte, aby zchladla. KdyÅ¾ teplota slítne dolÅ¯, pÅ™estane fungovat tepelný pÅ™enos z horkého tuku,
surovinám se nevytvoÅ™í na povrchu tenká kÅ¯rÄ•iÄ•ka a zaÄ•ne z nich snadno prosakovat voda ven do pánve.        Tahle voda
pak zmÄ›ní povahu tepelné úpravy a místo smaÅ¾ení Ä•i opékání se dostanete do kategorie na pomezí vaÅ™ení a
du&scaron;ení, coÅ¾ chutná docela jinak a stejnÄ› tak to docela jinak barevnÄ› vypadá. Rozdíl mezi vaÅ™eným a opeÄ•eným
masem asi poznáme v&scaron;ichni na pÄ›t metrÅ¯. TakÅ¾e k tomuhle je dobrá pÅ™edem vyhÅ™átá pánev.Co se týká
pouÅ¾ití sádla jakoÅ¾to nejlep&scaron;ího, témÄ›Å™ zázraÄ•ného tuku, který dovede zmÄ›nit pÅ™ilnavou pánev na nepÅ™ilnavou, i to
se vám pokusím vysvÄ›tlit pomocí pÅ™írodních zákonÅ¯.   Zku&scaron;ení kuchaÅ™i vypozorovali, Å¾e pouÅ¾itý tuk pÅ™i smaÅ¾ení smaÅ¾í
lépe neÅ¾ tuk Ä•erstvý (tÅ™eba nepouÅ¾itý olej). Je to údajnÄ› tím, Å¾e pÅ™i smaÅ¾ení vznikají pÅ™irozené molekuly charakterem
podobné mýdlu, které umoÅ¾Åˆují tuku a vodÄ› dostat se do bliÅ¾&scaron;ího vzájemného kontaktu neÅ¾ obvykle. TÅ™eba mi to
nÄ›kdo z pÅ™ítomných chemikáÅ™Å¯ vysvÄ›tlí lépe. Úplní profíci si prý proto nechávají Ä•ást pouÅ¾itého pÅ™efiltrovaného oleje k
dal&scaron;ímu smaÅ¾ení, kdy ho smíchají zase s novým, protoÅ¾e pak smaÅ¾í líp. A sádlo je vlastnÄ› vy&scaron;kvaÅ™ený tuk, ve
kterém se de facto uÅ¾ jednou nÄ›co smaÅ¾ilo, takÅ¾e mÅ¯Å¾e fungovat jako dodavatel tÄ›chto hodných a potÅ™ebných
&bdquo;mýdlových&ldquo; molekul. Pokud vás jakékoli dÅ¯vody vedou k tomu, Å¾e potÅ™ebujete smaÅ¾it bramboráky na
rostlinném oleji, zvaÅ¾te, zda by do nÄ›j ne&scaron;lo pÅ™imíchat aspoÅˆ trochu sádla, pÅ™ípadnÄ› zda nemáte v lednici uloÅ¾eno
maliÄ•ko oleje od pÅ™edchozího smaÅ¾ení hranolkÅ¯. A pak je tu je&scaron;tÄ› ta vÄ›c s chutí. Jak známo, brambory + sádlo =
VSL (poznámka autorky pro mlad&scaron;í Ä•tenáÅ™e, kteÅ™í uÅ¾ neznají zkratku VSL: volnÄ› ji nahraÄ•te písmeny BFF).       
Bramboráky rozloÅ¾ené na prvoÄ•initele (Ä•ili na suroviny)  Pokud vám doteÄ• není jasné, proÄ• pí&scaron;u o smaÅ¾ených
bramborácích v ponovoroÄ•ní dobÄ› plné hubnoucích pÅ™edsevezí, zaobalím to asi takhle: nikdy jindy nejsou brambory v
lep&scaron;í kondici na bramboráky neÅ¾ nyní. Z mladých letních brambor to není ono, neboÅ¥ jsou málo &scaron;krobové,
a z pÅ™íli&scaron; starých, dlouho uskladnÄ›ných brambor to taky nebude na jaÅ™e ono, neboÅ¥ se zaÄ•nou scvrkávat, klíÄ•it,
zelenat a podobnÄ› nevhodným zpÅ¯sobem mÄ›nit chuÅ¥ a obsah vody.       Jakmile brambory o&scaron;krábete a
nastrouháte, coÅ¾ je Ä•innost, na kterou byste vÅ¾dy mÄ›li mít na pomoc ruku nÄ›koho dal&scaron;ího nebo je&scaron;tÄ› lépe
kuchyÅˆskou mechanizaci, je potÅ™eba je zbavit uvolnÄ›né vody.  Nijak to nemusíte pÅ™ehánÄ›t, zbylá voda se stejnÄ› pÅ™i smaÅ¾ení
vypaÅ™í, Ä•ásteÄ•nÄ› vodnaté tÄ›sto není zas tak velký problém, jak se v&scaron;eobecnÄ› myslí. Po scezení vÅ™ele doporuÄ•uju zalít
brambory hodnÄ› horkým, témÄ›Å™ vroucím mlékem. To má zabránit hnÄ›dnutí brambor v syrovém stavu a modrání brambor v
usmaÅ¾eném stavu.  Na mou du&scaron;i a na psí u&scaron;i, skuteÄ•nÄ› to celkem slu&scaron;nÄ› funguje. SoudrÅ¾nost
brambor vylep&scaron;í vajíÄ•ko a mouka. Já jsem si oblíbila mouku hladkou, pÅ™estoÅ¾e znám recepty, do kterých naopak
pÅ™ijde krupice nejhrub&scaron;ího zrna s odkazem na lep&scaron;í kÅ™upavost, pÅ™ípadnÄ› stouhanka ze stejného dÅ¯vodu.
Tohle je na va&scaron;em rozhodnutí, neohrozíte tím ani podstatu, ani kritickou Ä•ást receptu. Na dochucení
pouÅ¾ijte sÅ¯l (hodnÄ› soli, poÄ•ítejte jednu lÅ¾iÄ•ku na 750 g brambor &ndash; zarovnanou lÅ¾iÄ•ku pro ménÄ› solící, vrchovatou lÅ¾iÄ•ku
pro hodnÄ› solící rodiny), dále pak su&scaron;enou majoránku &ndash; téÅ¾ zhruba jednu lÅ¾iÄ•ku &ndash; a rozetÅ™ený Ä•esnek v
poÄ•tu 3-6 strouÅ¾kÅ¯ na jednu dávku tÄ›sta. NÄ›kdo má rád v bramboráku i drcený kmín.        PÅ˜ÍDAVKY A VYLEP&Scaron;ENÍ

   Odtud uÅ¾ zmíním jen obmÄ›ny, které nemÄ›ní podstatu pÅ™ípravy bramboráku, jen mohou lehce stoÄ•it chuÅ¥ jinými smÄ›ry.
NÄ›kdo má rád Ä•ást brambor nastrouhanou na hrubém struhadle, protoÅ¾e je pak bramborák jakoby nadýchanÄ›j&scaron;í
a má zajímavÄ›j&scaron;í strukturu.  Podle mÄ› to spí&scaron; komplikuje smaÅ¾ení, protoÅ¾e hrub&scaron;í kousky brambor
potÅ™ebují víc Ä•asu v teple, a hodí se to hlavnÄ› tam, kde máte pouze teflonovou nebo jinou zázraÄ•nou pánev, ta po potÅ™ebÄ›
nadýchání bramborákového tÄ›sta pÅ™ímo volá.       Do bramboráku mÅ¯Å¾ete pÅ™idat strouhanou zeleninu, dá se jí nahradit
Ä•tvrtina aÅ¾ polovina brambor. Pokud vás tyhle odlehÄ•ovací choutky pÅ™epadnou, zkuste mrkev, cuketu, celer, pÅ™ípadnÄ› dýni.
Asi bych si umÄ›la pÅ™edstavit i bílé zelí nebo kedlubnu.  Dal&scaron;í vylep&scaron;ení spoÄ•ívá v
pÅ™ídavku masa, pÅ™edev&scaron;ím uzeného, &scaron;unky, salámu nebo &scaron;kvarkÅ¯. PodobnÄ› jako maso mÅ¯Å¾ou
vyznít i houby, Ä•erstvé, podu&scaron;ené na másle a vychladlé, neÅ¾ je pÅ™imícháte do tÄ›sta. MnÄ› osobnÄ› by se spí&scaron;
líbila houbová smÄ›s jako náplÅˆ pÅ™eloÅ¾eného bramboráku.   Poslední pecka jsou ovesné vloÄ•ky, pÅ™edem namoÄ•ené tÅ™eba
do mléka nebo do vody slité z brambor, ale sníÅ¾ení kalorické hodnoty jim nepÅ™ipisujte. Dostanete s nimi do jídla víc
zajímavÄ›j&scaron;í vlákniny, ale to je asi tak v&scaron;echno.    SmaÅ¾ení bramborákÅ¯ Nakonec je&scaron;tÄ› jedna aÅ¾ více
vÄ›t na téma smaÅ¾ení. Bramboráky nesmíte smaÅ¾it ani pÅ™íli&scaron; zvolna, ani pÅ™íli&scaron; zprudka. Zní to jako v té
pohádce, kdy jela-nejela obutá-neobutá chytrá horákynÄ› do zámku pro Å¾enicha, ale je to pÅ™esnÄ› tak.  PÅ™i nízké
teplotÄ› se tuk nerozpálí dost, aby do&scaron;lo ke smaÅ¾ení a tedy zezlátnutí, brambory budou v pánvi mÄ›knout, ale
nebudou se zabarvovat a nebudou kÅ™upavé.  PÅ™i pÅ™íli&scaron; vysoké teplotÄ› dosáhnete spálení na povrchu a na okrajích
dÅ™ív, neÅ¾ se brambory uvnitÅ™ prosmaÅ¾í domÄ›kka a zbaví se své syrovosti.  Pohybujte se nÄ›kde ve stÅ™edu teplotního nastavení
plotýnky, pokud máte stupnÄ› 1-9, pohrajte si postupnÄ› s moÅ¾nostmi 5, 6 a 7, nÄ›co z toho bude to správné. Nechte tuk na
okrajích bramborákÅ¯ jemnÄ›, av&scaron;ak zÅ™etelnÄ› pobublávat, prosmaÅ¾ení z jedné strany byste mÄ›li docílit za 2-3
minuty, po druhé stranÄ› o nÄ›co ménÄ›.  Jako u kaÅ¾dého smaÅ¾eného jídla, taky u bramborákÅ¯ platí, Å¾e Ä•ím déle Ä•ekají na
strávníky, tím víc ztrácejí na kÅ™upavosti, aÅ¾ ji nakonec pozbudou zcela.     Kultura stolování je uÅ¾ jen na vás. Ale
ubezpeÄ•uju vás, Å¾e v pÅ™ítomnosti bramborákÅ¯ je velmi tÄ›Å¾ké udrÅ¾et dobré mravy a dÅ¯stojnost na uzdÄ›.            R E C E P T    N
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A   B R A M B O R Á K Y ,

   po kterých se mÅ¯Å¾u utlouct        MnoÅ¾ství: 4 porce jako pÅ™íloha (pÅ™i dobré vÅ¯li v&scaron;ech strávníkÅ¯)  Suroviny  ·         750 g
bramborâ€¨  ·         80 g hladké mouky  ·         1 vejce  ·         â€¨200 ml horkého mlékaâ€¨  ·         6 strouÅ¾kÅ¯ Ä•esneku  ·         1 lÅ¾íce su&scaron;ené
majoránkyâ€¨  ·         1/2 lÅ¾iÄ•ky drceného kmínu  ·         â€¨sÅ¯l (zhruba 1 lÅ¾iÄ•ka)  ·         â€¨sádlo na smaÅ¾ení  Postup  1.     Brambory umyjte,
oloupejte a nastrouhejte na jemném struhadle.  2.     Nechte stát asi 3 minuty a ve&scaron;kerou vodu, kterou strouhané
brambory vylouÄ•í, slijte a navíc ji je&scaron;tÄ› z brambor trochu vymaÄ•kejte &ndash; pokud chcete, klidnÄ› si pomozte
cedníkem, ale nutné to není. Pak brambory zalijte horkým mlékem a pÅ™idejte ostatní ingredience kromÄ› sádla. DobÅ™e
promíchejte.   3.     RozehÅ™ejte velkou tÄ›Å¾kou nerezovou pánev a dejte do ní lÅ¾iÄ•ku sádla. Jakmile se sádlo rozpustí a zaÄ•ne
v nÄ›m &bdquo;lupat&ldquo; (ale pozor, aby se z nÄ›j je&scaron;tÄ› nezaÄ•alo kouÅ™it), naberte jednu men&scaron;í nabÄ›raÄ•ku
tÄ›sta, vyklopte ji doprostÅ™ed pánve a obrácenou stranou nabÄ›raÄ•ky nebo lÅ¾ící rozetÅ™ete tÄ›sto na pÅ¯l centimetru vysokou
placku. Opékejte pouze na stÅ™edním plameni, bramborák se musí dobÅ™e propéct, aby uvnitÅ™ nezÅ¯stal syrový.   4.     AÅ¾ po 2-3
minutách spodní strana bramboráku zezlátne, opatrnÄ› jej obraÅ¥te &scaron;irokou &scaron;pachtlí nebo podbÄ›raÄ•kou a
stejným zpÅ¯sobem opeÄ•te i po druhé stranÄ›. DobÅ™e upeÄ•ený bramborák je kÅ™upavý a uvnitÅ™ dostateÄ•nÄ› mÄ›kký, bez
&scaron;krobové pÅ™íchuti nedovaÅ™ených brambor. Jakmile trochu vystydne, ztrácí kÅ™upavost, ale chuti to samozÅ™ejmÄ›
neublíÅ¾í.    Poznámky, rady, tipy:  Po pár upeÄ•ených bramborácích neváhejte nad pouÅ¾itím druhé pánve, pÅ¯jde vám to
rychleji od ruky.       FLORENTÝNA 

         

   FLORENTÝNA               
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