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BRAMBORA+KY OD FLORENTASNY

ACEtvrtek, 11 leden 2018

Ahoj lidi, neustale veA™ejnA> tvrdim, A¥e je bramborak mym zamilovanym jidlem Aeislo jedna. Problém je, A%e na blogu Kuct
pro dceru 0 nA>m neni ani vidu, ani slechu. TakA¥e to vypada, A¥e svATj vztah s bramborakem beru vlaA¥%nA> a jen na lehkou
véhu. Je to ode mne nehoraznost. Ba pA™imo troufalost.

Proto se dnes ke své lasce pA™iznavam je&scaron;tA> veA™ejnAsji a pA™ina&scaron;im na ni recept se v&scaron;emi

svA dnymi detaily, které maji vliv na chuA¥ a kA™upavost. MoA%na si A™ikate: A co novoroAsni dieta? Co odlehAsovani? Na
vam odpovim jediné: Je to ode mne nehoraznost. Ba pA™imo troufalost. Obhajoba mého poAsinani je proto
pA™iloAvsena&hellip;

Bramborak je od slova brambora, a tak by mAsI mit co nejbramborovAsj&scaron;i chuA¥. Pokud se na tom shodneme
hned na zaA«atku, jistA> po mnA> nebudete chtit recept s pA™imAssi cukety, mrkve nebo celeru, ale dame si vespolek zapravdu
A%e nam jde o dokonalost zvici kKA™upavy okraj, hebce mA>kky vnitA™ek a chuA¥ vystA™elenou do vy&scaron;in Asesnekem
majorankou. OK? V tom pA™ipadA> na chvili spoleA«nA> zapomeneme na jakoukoli dietu, protoA¥.e tajemstvim skvostného
bramboréaku je&hellip; docela obyAeejné sadlo. Chcete vA>dAst vic? )  Bramboraky v kuchaA™k&ch a v historii
Bramboréaky jsou jidlo tak znaAenAs lidové, A¥e pro nAs> vzniknul mistni nazev snad v kaA¥.dém kraji. Jsou lidové tak moc, A¥se
nenajdete v A¥%4adné star&scaron;i panské kuchaA™ce &ndash; ani pod nazvem bramborék, ani pod stejnA> Aesastym nazvem
cmunda, ani pod ndzvem strouhanec (a pod nAsjakym krajovym lidovym nazvem uA% vAbec ne). Panstvo by se nAsjakymi
prostymi bramborovymi plackami neobtA>A¥%ovalo. TA>sto ze syrovych strouhanych brambor je to nejprost&scaron;i a
nejstar&scaron;i bramborové tAssto. Existuji staré recepty na bramboraky, ve kterych neni potA™eba nic vic neA% brambory a
sA1. Alois Jirasek je kupA™ikladu tituluje jako kramfleky.&Scaron;krob v bramborach pA~sobi soudrA%nAs, placky se
nerozpadaji, chuda veAseA™e je na stole. V lep&scaron;ich chvilich a v lep&scaron;ich doméacnostech ho vystA™idalo
honosnAsj&scaron;i tAs>sto z brambor vaA™enych &ndash; a v tAsch lep&scaron;ich krajich a u vA'bec nejlep&scaron;ich
hospodynAsk se pouA3sivala i mouka.Se souAsasnou celonarodni oblibenosti bramborakA~vA bec neladi zminka z
narodopisného Asasopisu AGEesky lid z roku 1905, popisujici stravu na PodA™ipsku: &bdquo;VzacnAsj&scaron;im, nyni jiA¥s té
se nevyskytujicim (1) jidlem bramborovym jsou bramboréaky, které se pA™ipravuji takto: Rozstrouhané syrové brambory se
procedi, smichaji s moukou, pA™ida se Asesneku, pepA™e, marjanky, posoli se a posype &scaron;kvarky. Pak se to promicha
s omastkem, da do trouby a mirnA> peAse. Musi se pojidati horké, protoA¥e kdyA¥: vystydne, zmodra.&ldquo;

AA¥ se stalo, co se stalo, po roce 1930 uA¥ si bramborak i cmundu znovu berou do Ust &ndash; nebo jej aspoA™ nechavaji
své hrdiny smaA¥it na panvi &ndash; mnozi autoA™i. Dost moA¥na, A¥.e to bylo proto, A¥e opAst pA™i&scaron;la hubena lé
kterych nas uA¥, nejednou pATMedUm vytahl pravA> brambor z Branibor. Dnes, kdy paradoan> neni problem do tAssta
zminA>nou mouku, miéko a vejce pA™imichat, aniA¥ by tim AslovA>k ohrozil doméaci rozpoAeet, se pro mA> osobnA> bramborak
stal pomAs>rnA> luxusnim jidlem. Zkuste si ho napA™iklad objednat v restauraci. Z 90 procent dostanete na taliA™ jakysi pA™e
zmraA¥.eny polotovar, protoA¥se strouhani brambor v kuchyni a vyroba bramborakového tA>sta obna&scaron;i pA™ili&scaron;
mnoho drahé lidské prace. AGEest vyjimkam. Bramboraky kA™upavé, kKA™upavAsj&scaron:i, nejkA™upavAsj&scaron;i Z dit
dA"vodA peAee mnoho lidi bramboréky v troubA> na plechu. AGEasto tyhle dA vody ani nemusi mit zarodek v poAstu kalorii, nyhb
krajové tradici. Ale jak jsem psala kdysi v Aslancich o peAseni a smaA¥eni, mezi tA>mito dvA>ma tepelnymi Gpravami je chuA¥o
rozdil. PA™i peA«eni pA sobi na tAssto horky suchy vzduch, zatimco pA™i smaA¥%.eni se teplo &scaron;iA™i prostA™ednictvin
dAvlate, co dAvlate, v troubA> nedosahnete stejnou chuA¥ jako na panvi. Tim neA™ikam, A¥e peAseni v troubAs je pro brambor
&scaron;patné. Je to prostA> jen jiné. PA™i hratkach s panviAekami si sice zkomplikujete praci a prodlouA%zite si Asas pobytu
u sporéku, ale ziskate mnohem vyraznAsj&scaron;i chuA¥ a taky mnohem vic kA™upavého vypeAseného roztA™epeného okraj
NA PANVI ZALEAYI PA™i pA™ipravA> tohoto Aslanku jsem udAslala maly soukromy test, ktery vam odtajnim. JelikoA% moj
kdyA%, se veAser sejde u stolu, zabere &scaron;est Avidli, smaA¥iit bramboraky na jedné panvi by pro mA> znamenalo vyhradit
si na tuto Aeinnost v diaA™i celé odpoledne, aby moji drobeA«kové drazi nezAstali sedAst s hladovyma oAsima a prazdnymi tali
Vytahla jsem proto v&scaron;echny dostupné panve a panviA«ky, obsadila skoro v&scaron;echny plotynky na sporaku,
zahA™ala je na ten spravny vykon a Jala jsem se smaA¥iit bramboraky na v&scaron;ech najednou. PanviA«ky jsem tmysinA>
vzala z nAskolika rA znych materialA™ - nerezovou - - teflonovou, kterou dAsti pouA%sivaji na michana vajiAska -
kterou mame z podobného dA vodu. NejhA"A™ dopadl| smalt, po kterém sice tA>sto hezky klouA¥%e a vA bec se
nepA™ichytava, ale zlaté barvy se na nA>m dosahuje tA>A¥ko. NeA¥: se bramborak prosmaAi, jde odstinem dohnAsda, zlaté
zablesky aby pohledal. Konzistence bramborakA™ je spi&scaron; kompaktni a houbovita. PodobnA> to dopada i
na teflonové panvi, ktera ma podobné GA«inky.  Zato nerezova panev pA sobi doslova zazraAsnAs. Vysledek ma tu
nejuA¥sasnAsj&scaron;i bramborakovou barvu, rozAsepyA™eny okraj a nejkA™upavAsj&scaron;i kKA tku.
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SADLO V HLAVNI ROLI Na pA™ilnavych panvich vAsetnA> té nerezové je hezké to, A¥e kdyA¥. to s nimi neumite, tak s
nim bude vé&scaron;echno chytat a lepit. Vyrobci to vA>di a proto argumentuji teflonem, titanem, smaltem, keramikou a
podobnymi nepA™ilnavostmi. Finta FA$, jak na pA™ilnavou panev vyzrat, je pA™itom jednoducha a mAsla by byt souAs:
kaAvsdého navodu k poul.iti panve a kaA¥.dé srdeAsné mateA™ské rady pA™i Gvodnich lekcich vaA™eni v kuchyni. z
panev nasucho, aby mAsla &scaron;anci nahromadit trochu tepla ve svém silném sendviAsovém dnu. PouA%it sadlo nebo
nAsjaky jiny vy&scaron;kvaA™eny tuk. Mym oblibenym tskokem, aA¥ uA¥: opékam palaAeinky, smaA¥im bramborak
maso na du&scaron;eni, je postavit prazdnou nerezovou panev na plotynku, zapnout ji na vykon odpovidajici zhruba 70 %
maxima a nechat ji minutu nebo dvA> byt.  KdyA¥% se k ni pak vratim a podrA¥%im dlaA™ par centimetrA nad jejim povrchem,
ni salavé teplo, coA¥% je znamka, A¥%e dno do sebe nahromadilo dostateAenou zasobu tepelné energie, takA¥se ji pA™i vioA¥sel
studenych surovin do panve jen tak neztrati. Nejlep&scaron;iho opeA«eni v panvi dosahnete, kdyA%, vkladate suroviny do
panve horké a nedopustite, aby zchladla. KdyA%, teplota slitne dolA™, pA™estane fungovat tepelny pA™enos z horkého tuku,
surovinam se nevytvoA™i na povrchu tenka kA rAsiA<ka a zaAsne z nich snadno prosakovat voda ven do panve. Tahle vod
pak zmAsni povahu tepelné Gpravy a misto smaA¥eni A«i opékani se dostanete do kategorie na pomezi vaA™eni a
du&scaron;eni, coA¥% chutna docela jinak a stejnA> tak to docela jinak barevnA> vypada. Rozdil mezi vaA™enym a opeAsenym
masem asi pozname v&scaron;ichni na pAst metrA™. TakA¥%e k tomuhle je dobra pA™edem vyhA™ata panev.Co se tyka
poul¥iti sadla jakoA¥to nejlep&scaron;iho, ttmA>A™ zazraAeného tuku, ktery dovede zmAsnit pA™ilnavou panev na nepA™ilr
se vam pokusim vysvAutlit pomoci pA™irodnich zakonA™.  Zku&scaron;eni kuchaA™i vypozorovali, A¥%e pouAsity tuk pA™i sn
lépe neA, tuk Aeerstvy (tA™eba nepoul¥ity olej). Je to GdajnAs tim, A¥se pA™i smaA¥seni vznikaji pA™irozené molekuly char
podobné mydiu, které umoA¥%A uji tuku a vodA> dostat se do bliA¥&scaron;iho vzajemného kontaktu neA¥: obvykle. TA™eba n
nAskdo z pA™itomnych chemikdaA™A vysvAstli Iépe. Uplini profici si pry proto nechavaji Asast pouA¥iitého pA™efiltrovaného ol
dal&scaron;imu smaA¥eni, kdy ho smichaji zase s novym, protoA¥e pak smaA¥i lip. A sadlo je vlastnA> vy&scaron;kvaA™eny
kterém se de facto uA¥% jednou nAs>co smaA¥iilo, takA¥ze mA A%.e fungovat jako dodavatel tA>chto hodnych a potA™ebnych
&bdquo;mydlovych&ldquo; molekul. Pokud vas jakékoli dA vody vedou k tomu, A¥%e potA™ebujete smaA¥iit bramboraky na
rostlinném oleji, zvaA¥ste, zda by do nAsj ne&scaron;lo pA™imichat aspoA” trochu sadla, pA™ipadnA> zda nemate v lednici ulo
maliAsko oleje od pA™edchoziho smaA¥.eni hranolkA™. A pak je tu je&scaron;tAs ta vA>c s chuti. Jak znamo, brambory + sadlo :
VSL (poznamka autorky pro mlad&scaron;i AstenaA™e, kteA™i uA¥, neznaji zkratku VSL: voInA> ji nahraAste pismeny BFF).
Bramboraky rozloA¥ené na prvoAsinitele (Asili na suroviny) Pokud vam doteAe neni jasné, proAs pi&scaron;u o smaA¥enych
bramboréacich v ponovoroAsni dobA> plné hubnoucich pA™edsevezi, zaobalim to asi takhle: nikdy jindy nejsou brambory v
lep&scaron;i kondici na bramboraky neA¥%: nyni. Z mladych letnich brambor to neni ono, neboA¥ jsou malo &scaron;krobové,

a z pA™ili&scaron,; starych, dlouho uskladnAs>nych brambor to taky nebude na jaA™e ono, neboA¥ se zaAsnou scvrkavat, kliAsi
zelenat a podobnA> nevhodnym zpA sobem mAsnit chuA¥ a obsah vody. Jakmile brambory o&scaron;krabete a
nastrouhate, coA¥% je Asinnost, na kterou byste vA¥dy mAsli mit na pomoc ruku nAskoho dal&scaron;iho nebo je&scaron;tA> Iép
kuchyA“skou mechanizaci, je potA™eba je zbavit uvolnA>né vody. Nijak to nemusite pA™ehanAst, zbyla voda se stejnA> pA™i
vypaA™], AsasteAenA> vodnaté tA>sto neni zas tak velky problém, jak se v&scaron:eobecnA> mysli. Po scezeni vA™ele doporu/
brambory hodnA> horkym, t¢émA>A™ vroucim mlékem. To ma zabranit hnAsdnuti brambor v syrovém stavu a modrani brambor v
usmaA¥.eném stavu. Na mou du&scaron;i a na psi u&scaron;i, skuteAsnA> to celkem slu&scaron;nAs funguje. SoudrA¥nost
brambor vylep&scaron;i vajiAsko a mouka. J& jsem si oblibila mouku hladkou, pA™estoA¥%e znam recepty, do kterych naopak
pA™ijde krupice nejhrub&scaron;iho zrna s odkazem na lep&scaron;i kA™upavost, pA™ipadnA> stouhanka ze stejného dA™vod
Tohle je na va&scaron;em rozhodnuti, neohrozite tim ani podstatu, ani kritickou Asast receptu. Na dochuceni

pouliijte AT (hodnA> soli, poAsitejte jednu IA%iA«ku na 750 g brambor &ndash; zarovnanou IA%iA«ku pro ménAs solici, vrchoy
pro hodnA> solici rodiny), dale pak su&scaron;enou majoranku &ndash; téA% zhruba jednu 1A%iAku &ndash; a rozetA™eny Ase
poAstu 3-6 strouA3zkA na jednu davku tAssta. NA>kdo ma rad v bramboraku i drceny kmin. PA“IDAVKY A VYLEP&Scaron;}

Odtud uA% zminim jen obmAsny, které nemAsni podstatu pA™ipravy bramboraku, jen mohou lehce stoAsit chuA¥ jinymi smA
NAskdo ma rad Asast brambor nastrouhanou na hrubém struhadle, protoA%¥.e je pak bramborak jakoby nadychanAsj&scaron;i
a ma zajimavAsj&scaron;i strukturu. Podle mA> to spi&scaron; komplikuje smaA%eni, protoA¥e hrub&scaron;i kousky brambor
potA™ebuji vic Aeasu v teple, a hodi se to hlavnA> tam, kde mate pouze teflonovou nebo jinou zazraAenou panev, ta po potA™e
nadychani bramborakového tAssta pA™imo vola. Do bramboraku mA A%.ete pA™idat strouhanou zeleninu, da se ji nahradi
Astvrtina aA¥% polovina brambor. Pokud vas tyhle odlehAsovaci choutky pA™epadnou, zkuste mrkev, cuketu, celer, pA™ipadnA
Asi bych si umAsla pA™edstavit i bilé zeli nebo kedlubnu. Dal&scaron;i vylep&scaron;eni spoAsiva v
pA™idavku masa, pA™edevé&scaron;im uzeného, &scaron;unky, salamu nebo &scaron;kvarkA™. PodobnA> jako maso mA Aol
vyznit i houby, Aserstvé, podu&scaron;ené na masle a vychladlé, neA¥ je pA™imichate do tAs>sta. MnA> osobnAs> by se spi&sca
libila houbova smAss jako naplA~ pA™eloA¥eného bramboraku. Posledni pecka jsou ovesné vioA«ky, pA™edem namoAsené t
do mléka nebo do vody slité z brambor, ale sniA¥%eni kalorické hodnoty jim nepA™ipisujte. Dostanete s nimi do jidla vic
zajimavAsj&scaron;i viakniny, ale to je asi tak v&scaron;echno. SmaA¥eni bramborakA™ Nakonec je&scaron;tAs> jedna aA¥ vi
vAst na téma smaA¥zeni. Bramboraky nesmite smaA%zit ani pA™ili&scaron; zvolna, ani pA™ili&scaron; zprudka. Zni to jako v té
pohadce, kdy jela-nejela obuta-neobuta chytra horakynA> do zamku pro A¥%enicha, ale je to pA™esnA> tak. PA™i nizké
teplotA> se tuk nerozpali dost, aby do&scaron;lo ke smaA¥eni a tedy zezlatnuti, brambory budou v panvi mAsknout, ale
nebudou se zabarvovat a nebudou kA™upavé. PA™i pA™ilig&scaron; vysoké teplotA> dosahnete spaleni na povrchu a na okraj
dA™iv, neA¥, se brambory uvnitA™ prosmaA3.i domAskka a zbavi se své syrovosti. Pohybujte se nAskde ve stA™edu teplotnil
plotynky, pokud mate stupnA> 1-9, pohrajte si postupnA> s moA¥nostmi 5, 6 a 7, nA>co z toho bude to spravné. Nechte tuk na
okrajich bramborakA~ jemnA>, av&scaron;ak zZA™etelnA> pobublavat, prosmaA¥seni z jedné strany byste mAsli docilit za 2-3
minuty, po druhé stranA> o nA>co ménAs>. Jako u kaA¥%dého smaA¥seného jidla, taky u bramborakA plati, A¥ze Aeim déle Aeeks
stravniky, tim vic ztraceji na kA™upavosti, aA% ji nakonec pozbudou zcela.  Kultura stolovani je uA¥% jen na vas. Ale
ubezpeAeuju vas, A¥e v pA™itomnosti bramborakA~je velmi tA>A¥:ké udrA3set dobré mravy a dA stojnost na uzdAs. RE
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A BRAMBORAKY,

po kterych se mA A%u utlouct MnoA¥sstvi: 4 porce jako pA™iloha (pA™i dobré vATi v&scaron;ech stravnikAY) Suroviny
brambora€” - 80 g hladké mouky - 1 vejce - a€200 ml horkého mlékaa€" - 6 strouA¥skA~ Aeesneku -
majorankya€" - 1/2 |1A%iAsky drceného kminu - a€'sA (zhruba 1 1A%iAska) - &€ sadlo na smaAveni Postup 1
oloupejte a nastrouhejte na jemném struhadle. 2. Nechte stat asi 3 minuty a ve&scaron;kerou vodu, kterou strouhané
brambory vylouAei, slijte a navic ji je&scaron;tA> z brambor trochu vymaAskeijte &ndash; pokud chcete, klidnA> si pomozte
cednikem, ale nutné to neni. Pak brambory zalijte horkym mlékem a pA™idejte ostatni ingredience kromA> sadla. DobA™e
promichejte. 3. RozehA™ejte velkou tA>A¥%kou nerezovou panev a dejte do ni IA%iA«ku sadla. Jakmile se sadlo rozpusti a z
v nA>m &bdquo;lupat&ldquo; (ale pozor, aby se z nAsj je&scaron;tA> nezaAealo kouA™it), naberte jednu men&scaron;i nabAsra/
tAssta, vyklopte ji doprostA™ed panve a obracenou stranou nabAsraAeky nebo IA%kici rozetA™ete tAssto na pAT centimetru vyse
placku. Opékejte pouze na stA™ednim plameni, bramborak se musi dobA™e propéct, aby uvnitA™ nezA stal syrovy. 4. AA
minutach spodni strana bramboraku zezlatne, opatrnA> jej obraA¥te &scaron;irokou &scaron;pachtli nebo podbAsraAekou a
stejnym zpA“sobem opeA-te i po druhé stranA>. DobA™e upeA«eny bramborak je kA™upavy a uvnitA™ dostateAsnA> mA>kky, |
&scaron;krobové pA™ichuti nedovaA™enych brambor. Jakmile trochu vystydne, ztraci kA™upavost, ale chuti to samozA™ejm/
neubliA¥i. Poznamky, rady, tipy: Po par upeAeenych bramboracich nevahejte nad pouA¥zitim druhé panve, pAJjde vam to
rychleji od ruky.  FLORENTYNA

FLORENTYNA
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