RECEPTY

ze soutéze

,O nejlepsi bramborovou specialitu”

Soutéz probéhla v ramci akce:

TRADICNI LIDECKOVSKY JARMARK dne 26. 10. 2024



,Domaci bramborak od babicky“
Mikulinova Jolana

Ingredience:

500 g brambor

100 g hladké mouky
2 vejce

100 ml mléka

8 strouzk(i cesneku
2 lZzice majoranky
vegeta

sul

pepr

suSeny libecek

150 g uzeného masa
cibule

maslo

sadlo (na smazeni)

Postup pfipravy:

Podusit na masle cibulku, ke které pridat na kostecky nakrajené uzené maso a
nechat vychladnout. Brambory oSkrabat, nastrouhat na struhadle nahrubo. Pridat
k nim hladkou mouku, vejce, utfeny ¢esnek, majoranku, vegetu, sll, pepf, suseny
libecek a prelit mlékem. Pridat vychlazené predem udélané uzené maso.
Ddkladné promichat, aby se vse spojilo v tésto.

Na panvi rozpustit sadlo, nabérackou vlit do panve bramborakové tésto a rozetrit
ho ke krajim. Bramboraky smazit po obou strandch dozlatova. Nechat odsat
prebytecny tuk na papirovych utérkach.




,Osuch”

Zadrapova Katerina

Ingredience:

1 kg hladké mouky
1 vejce

500 g slaniny

42 g drozdi (kostka)
% Izicky cukru

1 polévkova lzZice soli

4 -5 varenych (ve slupce — oloupat) brambor
400 — 500 ml mléka

4 1zicky kminu (cely i drceny)

2 vejce

2 dcl oleje

palice Cesneku

Postup pfipravy:

Udélat kvasek — drozdi, cukr, mléko poté vSe smichat a vypracovat tésto. Nechat
vykynout. Ze 2 vajec, 2 dcl oleje a Cesneku udélat smés na potreni tésta. Po
vykynuti potfit plech olejem a bez peciciho papiru dat tésto na plech,
roztahnout a posypat, zatlacit slaninu do tésta, posypat kminem a hrubou soli.
Péct na 180 — 200 °C dozlatova. Tato davka je na 2 plechy.




,Podzimni bramborovy dort s bramburkami“
Pavlikova Tereza

Ingredience:

Na tésto:

200 g povoleného masla

300 g hladké mouky

300 g cukru krupice

300 g uvarenych vychladlych brambor
(varenych ve slupce, varny typ C)
3 vejce

200 ml mléka

kakao podle chuti

prasek do peciva

skorice

pernikové koreni

Na povidlovy krém:
povidla

cukr podle chuti
vanilka

skofice

maslo

Na vanilkovy krém:

1 mascarpone

1 plnotucny tvaroh ve vanicce
vanilka

mlety cukr podle chuti
vanilkovy cukr

Na bramburky na ozdobu:

solené chipsy

cokoldda (horka, mlécnd, muze byt i bila)
maslo nebo olej



Postup pripravy:

Nejprve dat varit brambory ve slupce. Uvarit do mékka a nechat vychladit.
Vyslehat vajicka s cukrem do pény, pridat maslo a nasledné oloupat najemno
nastrouhané uvarené brambory. Pridat mléko a poté vsechny sypké suroviny a
kofeni. Zamichat, tésto nalit do formy a dat péct do predehraté trouby na 180 °C
na cca 45 minut (podle velikosti formy).

Po vychladnuti korpusu pfipravit povidlovy krém. Povidla si ohrat, pridat maslo a
koreni, vymichat do krémové konzistence. Korpus s nim potfit. Pokud je korpus
vysSi, prokrojit a promazat krémem i prokrojeny dort vevnitf. Nechat odlezet v
lednici a pfipravit vanilkovy krém. Ru¢né si vyslehat mascarpone s mletym cukrem
a vanilkovym cukrem, pridat tvaroh a seminka z vanilkového lusku. Krémem dort
jakkoli ozdobit spolu s bramburkami, které si namacet v rozpusténé ¢okolddé s
maslem nebo kapkou oleje.




Frantisakova Marie

Ingredience:
4 ks varenych brambor

% I mléka

kvasnice

40 dkg polohrubé mouky
2 |1zicky soli

Smeés na potreni:

5 strouzk( cesneku
trochu vody

sul — podle chuti

Postup pfipravy:

Vsechny ingredience smichat, nalit na vymazany plech, nechat vykynout, potfit
vejcem, posypat drcenym kminem, nakrajenym Spekem a dat péct na 40 minut
na 180 °C. Pfed dopecenim potfit predem pripravenou smési na potreni.




»Zemakové placky”

Jakubkovicova Veronika

Ingredience:

1 kg varenych brambor

300 g hrubé/polohrubé mouky
polohrubou/hrubou mouku na posypani
rozpusténé maslo

Postup pripravy:

Zemaky oloupat a dat vafit v osolené vodé. Po uvareni vodu scedit a zemaky
nechat vychladit. Po vychladnuti zemaky nastrouhat na jemném struhadle.
Pridat mouku a udélat tésto. Na vale vyvalet placku na tenko a dat na
rozpalenou panev. Opékaji se placky na sucho bez oleje.

Hotové jsou s hnédymi fleky. Hotovou placku dat na talirek, namazat
rozpusténym maslem a posypat cukrem. No a tak to vrstvit na sebe. Nebo hned
podavat a vSechno to snist.



,Pikantni déduv bramborak se zelim a slaninou”
Kurtinova Pavlina

Ingredience:

8 ks brambor

1 vejce

5 ks strouzk( ¢esneku
1 sacek kysaného zeli
4-5 |zic hladké mouky
sul

pepr

majoranka

olej z palivych paprik chilli 1-2 kapky
sadlo

Postup pripravy:
Vsechny ingredience je nutné spojit dohromady - nejlépe rucné. Kostovat a podle
chuti primérené dochutit. Smazime na sadle.




_Sulanky s bilym mékem od babigky”

Mikulinova Aneta

Ingredience:

400 g varenych brambor
200 g détské krupice

50 g mouckového cukru
2 celé vejce

Spetka soli

Sisho S

{ptr ottt

Dotvoreni na talir:

50 g mletého bilého maku
50 g mouckového cukru
rozpusténé maslo

Postup pripravy:

Vychladlé brambory oloupat, nastrouhat, pridat détskou krupici, vejce a Spetku
soli. Rukama vypracovat tésto, z néj postupné vyvalet Sulanky.

Sulanky vhodit vechny najednou do vrouci vody, kde pFidat trochu oleje.
Varime 10 — 15 minut. Nakonec je posypat makem, cukrem a polit maslem.




,Kontrabas“

Psota Lubomir

Ingredience:

% kg varenych brambor

25 dkg varené pohanky

2 ks klobdsky (nebo uzeného masa)
1 ks pikantni klobasky

trochu Speku

2 ks cibule

3 ks velké lzice sadla

3 ks strouzk( ¢esneku

dle chuti — sal, pepf, drceny kmin

Postup pripravy:

Do pekacku dat sadlo a nakrajeny Spek, trochu osmahnout, pridat cibuli a
nakrajené klobasy, az cibule zmeékne pridat varenou pohanku a varené brambory.
Promichat, dochutit dle chuti, kmin (drceny), pepr a sll. Ochucené a promichané
dat péct do trouby asi na 20 minut na 160 az 180 °C dle vzhledu.



,Bramborak s vysoCinou“

Slovakova Markéta

Ingredience:

1 kg brambor

2 vejce

majoranka — dle chuti
grilovaci koreni — dle chuti
1 rohlik rozmoceny v 1 hrnku mléka
2 ks nastrouhané mrkve

1 ks cibule

10 dkg vysociny

10 Izic hladké mouky
trochu strouhanky

6 ks strouzk( ¢esneku

sul

Postup pfipravy:

Brambory oskrabat a nastrouhat spolecné s cibuli. Pridat vejce, rohlik rozmoceny
v mléce, na kosticky nakrajenou vysoCinu, mrkev a dochutit Cesnekem,
majorankou, grilovacim korenim a soli. Zamichat. Pfidat mouku a strouhanku, pro
kfupavéjsi bramboraky. Pfebyte¢nou vodu slit. Na panvi si nechat rozpalit olej a
vkladat tésto. Po vytazeni z panvicky osusit na papirovych utérkach, abychom
odsali prebytecny tuk.



»,Valassky bramborak,,

Smetka Petr

Ingredience:

2 kg brambor (nastrouhat nahrubo)
% kg hladké mouky

1-2 hlavky ¢eského Cesneku

4 vejce

dveé az tfi hrsti majoranky

sul

Postup pfipravy:
VsSe smichat do tésta a pak smazit na rozpaleném oleji.
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,Bramborovy metenik”

Vankova Hana

Ingredience:

% kg hladké mouky
1 vejce

% dcl oleje

2 dcl mléka

1 kostka drozdi

o

sul

% kg kysaného zeli

% kg syrovych brambor
smazena cibulka

uzené maso nebo klobaska
majoranka

pepr dle chuti

Postup pripravy:

Zadélat klasické kynuté tésto a postupné pridat vymackané zeli, cibulku, krajenou
uzeninu a kofeni. Nechat vykynout a péct na pecicim papife na plechu na 200 °C
asi 35 minut. Upeceny metenik dozlatova jeSté horky muUieme potfit smési
cesneku, oleje a vody.
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»,Jablecny kolac z bramborového tésta“
Vankova Kristyna

Ingredience:
300 g predem uvarenych a vychladlych brambor
500 g hladké mouky

170 g krupicového cukru
3 cela vejce

200 g zméklého masla

5 ks velkych jablek
kyprici prasek do peciva

vanilkovy cukr
citronova klra
mleta skorice

Postup pripravy:

Nejprve je dllezité nastrouhat omyta jablka, poté 300 g predem uvarenych a
vychladlych brambor ve slupce oloupat a také nastrouhat na hrubsim struhadle.
K bramboram pridat 500 g hladké mouky, 170 g krupicového cukru, 3 cela vejce,
200 g zméklého masla, kypf¥ici prasek do peciva, vanilkovy cukr a citronovou
kiru. Poté rychle vypracovat tésto, aby nezfidlo. Tésto rozvdlet pomoucenym
valeCckem na rovnéz pomouceném pecicim papire. Tésto s papirem pak prenést
na plech. Poté pokladat vrstvou nastrouhanych jablek a posypat skofici.
Podobné pripravit i svrchni plat tésta, kterym napln prikryt, tentokrat pecicim
papirem nahoru. Péct v troubé vyhfaté na 170 °C asi 45 minut. Podavat
posypané mouckovym cukrem.
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DEKUJEME
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