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Meduiika

NA UVOD TROCHA HISTORIE

Co vime o historii potravin, které jime nebo pfipravujeme pro
své blizké? Mozna Ze nic, anebo velmi malo. Tato knizka plna
receptl jidel, pfipravovanych z brambor, mé pfiméla podivat se
na brambory trochu podrobnéji.

Brambory nemély vzdy své misto na stolech naSich slovan-
skych predktli, bramborova kvetouci pole nezdobila vZdy nasi
libeznou krajinu. Brambory jsou vlastné potravinou ciziho put-
vodu — dostaly se k ndm do Evropy z Jizni Ameriky, kde je pés-
tovali Inkové ve vysoko polozenych oblastech And sou¢asného
Peru a Bolivie a pak také obyvatelé pobfeznich oblasti Chile.

Jejich vyskyt na evropském kontinentu souvisi se zimotskymi
objevy, pfivezli je dobyvatealé Ameriky na konci 16. a pocatku
17. stoleti. Zprvu byly brambory péstovany jako okrasna rostlina
v zameckych parcich, prvni uvafené brambory se na stole obje-
vily pfi hostiné pofadané Ludvikem XIII., a byly proto zprvu po-
vazovany za pochoutku.

V Cechach se brambory zacaly péstovat za cisafovny Marie
Terezie, ktera je nechala pfivézt z Pruska. Tehdy v hladovych
letech zachranily mnoho lidi od smrti hladem.

Brambory jsou zdrojem vlakniny, vitamint, pfedevsim C a B,
a nerostl jako draslik, hoi¢ik a Zelezo. Na rozdil od mouky ne-
obsahuji lepek, jsou proto velmi vhodné pro lidi trpici celiakii.

Jsou oblibenou a vazenou potravinou — svéd¢i o tom i rok
2008, ktery byl vyhlasen jako Mezindrodni rok brambor.

Az tedy pujdete kolem kvetouciho pole brambor, potéste se
pohledem na néznou krasu kvéta a vézte, Ze potéseni vas ceka
i pfi konzumaci nejraznéji upravenych brambor.
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BABICCINA BRAMBOROVA POLEVKA

700 g brambor; 1 velkd mrkev, 1 petrzel, kousek celeru, 1 cibule,
brst susenych bub, 5 strouzkil cesneku, mlety kmin, siil, majo-
ranka, 10 [Zic krup, 50 g mdsla, 50 g polobrubé mouky

V osolené vodé uvafime na kosticky nakrdjené brambory,
ocisténou a na hrubém struhadle nastrouhanou kofenovou ze-
leninu, cibuli a houby s kminem. Kroupy uvaiime v osolené
vodé zvlast. KdyZz jsou brambory mékké, pfidime kroupy, za-
hustime svétlou jiskou z mouky a masla. Nechame provafit a na-
konec kofenime utfenym ¢esnekem a majorankou.

BRAMBOROVA SMETANOVA POLEVKA

500 g brambor, 300 g Cerstvych bub, kmin, siil, 250 ml smetany,
2 [Zice bladké mouky, 2 bobkouvé listy, 4 kulicky celébo pepre,
2 [Zicky octa, 4 vejce

V hrnci vafime oloupané, na kosticky nakrdjené brambory,
platky hub, kmin, kofeni a stl. Ve smetané€ rozkvedlame hladkou
mouku, vlijeme do polévky a kritce povaiime. Nakonec dochu-
time octem, nasekanym koprem a podle potfeby dosolime.
Zvlast uvafime v octem okyselené a osolené vodé ztracena
vejce, kterd pfidime do jednotlivych porci.
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RYCHLA BRAMBOROVA POLEVKA

750 g brambor; 1 stiedni mrkev, 1 petrzel, kousek celeru, miska
Cerstvych hub, 2 vejce, jiska z 50 g madsla a 40 g hladké mouky,
stil, 3 strouzky cesneku, majordanka

Oloupané brambory a ocisténou zeleninu nakrajime na kos-
ticky, houby na platky a vaifime v osolené vodé. Mezitim si pfi-
pravime jisku z masla a mouky, vmichame ji do polévky,
provaiime a nakonec vlijeme rozslehand vejce. Kofenime utie-
nym c¢esnekem a majordnkou.

CERVENA BRAMBOROVA POLEVKA

700 g brambor, 1,5 | vyvaru z kosti, 60 g anglicke slaniny, 1 ci-
bule, 1 IZice sladké mleté papriky, 2 strouzky cesneku, 125 ml
sladke smetany, 2 [Zice bladké mouky, 2 nozicky pdarku, siil

Cibuli a slaninu nakrdjime na kosticky a osmazime v hrnci do
zlatova. Zasypeme sladkou paprikou, pfidime nakrajené bram-
bory, zalijeme vyvarem a vafime 20 minut. Smetanu rozmichdme
s hladkou moukou, vlijeme do polévky a za stilého michani po-
vafime. Parky nakrdjime na kolecka a pfidime do polévky. Na-
konec okofenime ¢esnekem utfenym se soli.

KRAKONOSOVA KYSELA POLEVKA

300 g brambor, 50 g susenych bub, 50 g masla, 250 ml zakysané
smetany, 3 vejce, 1 cibule, kmin, stil

Susené houby namocime asi na dvé hodiny do studené vody.
Pak pridime kosticky oloupanych brambor, stl, kmin a vafime
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do mékka. Drobné nakrijenou cibuli osmazime na masle do zla-
tova. Do hotové polévky pridime nasekana vafena vejce, osma-
Zenou cibuli a zalijeme zakysanou smetanou. Nechame prohftit,
ale uz nevafime.

FALESNA GULASOVA POLEVKA

50 g slaniny, 1 cibule, 500 g brambor, 1 mrkev, 200 g rajcat,
1 IZice hladke mouky, 1 [Zice sdadla, mletd sladka paprika, stil,
kmin

Drobné nakrajenou slaninu rozskvaiime, pridame 17ici sadla,
nakrijenou cibuli, kmin, nastrouhanou mrkev, opeceme, zasy-
peme paprikou a hladkou moukou. Zalijeme studenou vodou,
osolime, vlozime kosticky brambor a oloupani, nasekana raj-
Cata. Vafime do mékka.

UHERSKA GULASOVA POLEVKA

250 g hoveziho masa, 50 g sddla, 1 cibule, 100 g korenové zele-
niny, 300 g brambor, 50 g ryze, mletd sladka paprika, siil, pepr

Drobné nasekanou cibuli osmaZime na sadle, zasypeme slad-
kou paprikou, pfidame na kosticky nakrajené hovézi maso, na-
strouhanou zeleninu, ope¢eme a vaiime do polomékka. Vlozime
kosticky brambor, spafenou ryzi a vaifime do mékka. Podle chuti
opepiime a osolime.
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BRAMBOROVY OUKROP

5 vetsich brambor, mlety kmin, Spetka mleteho zdzvoru, milety
pepr;, 1 [Zice majordnky, 5 strouzkii cesneku, stil, 1 [Zice sddla,
sekand petrzelka

Brambory oloupeme, nakriajime na kosticky a vafime v oso-
lené vodé s kminem, pepfem a zazvorem. KdyZ brambory zméek-
nou, pfidime cCesnek utfeny se soli, omastime a okofenime
majorankou a sekanou petrzelkou. Podavime s kostickami os-
mazeného chleba.

BRAMBOROVA CESNECKA

500 g brambor, 150 g korenové zeleniny, 2 vejce, 10 strouzkii
Cesneku, kmin, siil, 2 IZice masla, 100 g stroubaného syra

Brambory nakrajime na kosticky, ocisténou zeleninu nastrou-
hame a vafime s kminem v osolené vodé do zméknuti. Pridime
utfeny Cesnek se soli a rozslehani vejce. Nechame srazit a omas-
time maslem. Uplné vafici polévku nalévame do talifi, na néZ
jsme rozdélili hrubé nastrouhany syr.

BRAMBOROVA POLEVKA S KRUPKAMI

400 g brambor, 150 g korenove zeleniny, kousek kapusty, hrst
susenych bub, 4 [Zice trbanych krupek, 50 g tuku, 30 g bladké
mouky, stil, kmin, majordnka, 3 strouzky cesneku

Susené houby namoc¢ime do studené vody. Ocisténé bram-

bory a zeleninu nakrajime na kosticky, kapustu na nudlicky, pri-
dime namocené houby, osolime a vaifime do polomékka.
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Pfidame sparené krupky a dovaiime. Zahustime zlatou jiskou,
provafime a nakonec vmichime utfeny c¢esnek se soli a majo-
ranku.

BRAMBOROVA POLEVKA S HRACHEM

600 g brambor, 200 g zeleného hrachu, 50 g tuku, 40 g hladké
mouky, 1 parek, 3 strouzky Cesneku, siil, pepr, majordnka

Den pifedem namoc¢ime do studené vody hrach, druhy den
ho uvafime do mékka. V jiném hrnci uvafime na kosticky na-
kriajené brambory. Z tuku a hladké mouky udélime svétlou
jisku, zahustime vafené brambory, pfidime hrach, kolecka
parku, utfeny cCesnek, pept a majoranku.

NAMORNICKA POLEVKA

500 g brambor, 200 g fazoli, 250 g uzeného masa, 1 porek,
2 bobkove listy, 4 cele pepre, sill, maly rajcatovy protiak,
2 strouzky Cesneku, zelend petrzelka

Den pifedem namocené fazole vaiime s uzenym masem na-
krijenym na kosticky a s kofenim do polomékka. Pridame ko-
lecka porku, nakrijené brambory, rajsky protlak a dovarime.
Podle potifeby osolime, vmichdme utfeny ¢esnek a sekanou pe-
trzelku.
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ITALSKA BRAMBOROVA POLEVKA

400 g brambor, 2 mrkve, 300 g celeru, 2 mladé porky, 400 g raj-
cat, 150 g zmrazeneho hrdasku, 2 strouzky cesneku, 1 [Zice oleje,
zeleninovy bujon, bazalka, stil, pepr, 100 g goudy

Brambory, mrkev a celer oloupeme a nakrijime na kousky.
Cibuli a ¢esnek oloupeme a nasekdme, v hrnci rozpalime olej
a vSechnu zeleninu opeceme, zalijeme vodou, pfidime bujon
a pod poklickou vafime 15 minut. Spafena, oloupana rajcata na-
krajime na malé kousky a spolu s hraskem ptidime do polévky
5 minut pied dovafenim. Opepiime, podle potieby osolime, pfi-
dame nasekanou bazalku a polévku podavime posypanou
strouhanym syrem.

BRAMBOROVA POLEVKA S POHANKOU

500 g brambor, 150 g kotenové zeleniny, 1 cibule, 4 strouzky
Cesneku, olej, masox, stil, hrst loupané pohanky, petrzelovda nat

Na oleji zpénime nakrajenou cibuli a Cesnek, pfidime nakrajené
brambory, nastrouhanou kofenovou zeleninu, zalijeme vyvarem
7 masoxu a vaiime, nakonec pridime hrst loupané pohanky. Od-
stavime, piikryjeme poklickou, pockdme, az pohanka zmékne,
a muZeme podavat. Na talifich zdobime petrzelkou.

BRAMBOROVA POLEVKA
S HLAVKOVYM ZELIM

250 g brambor, 200 g hldvkového zeli, 1,5 dl smetany, 40 g
bladké mouky, 100 g salamu, 50 g anglické slaniny, 1 [Zice
masla, sill, kmin, pepr;, ocet podle chuti
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Hlavkové zeli zbavime kostalti a nakrdjime na nudlicky, olou-
pané brambory na kosticky a vafime v osolené vodé s kminem.
Smetanu dobfe promichiame s hladkou moukou a vlijeme do
polévky, kdyZ uZ jsou brambory a zeli témér meékké. Dochutime
pepiem, octem, dosolime a kratce povaiime. Mezitim rozpustime
na kosticky nakrdjenou slaninu a salam. Spole¢né osmazime do
zlatova a vlozime do polévky. Pied podavanim ptidame lZici
masla.

VALASSKA KYSELACKA

5 vetsich brambor, 2 brsti susenych hub, 400 g kysaného zeli,
250 g uzeného masa, 1 paprikova klobdsa, 4 bobkové listy, sill,
pepr: 4 strouzky cesneku, 200 ml smetany, bladkda mouka

Oloupané brambory nakrdjime na kostky, pfidime houby,
kmin, bobkovy list a stl. Vaiime do zméknuti. V jiném hrnci va-
fime kysané zeli a uzené maso. Mékké zeli a na kosticky nakra-
jené uzené maso pridime k bramboram spolu s kolecky klobasy.
Ve smetané rozmichame hladkou mouku a polévku tim zahus-
time. Kratce povafime, podle potieby ochutime octem a pied
podanim vyjmeme bobkové listy.

BRAMBOROVA POLEVKA SE SPENATEM

300 g brambor, 1 1 vyvaru z kosti nebo masoxu, 150 g mraze-
nébho spendtovébo protlaku se smetanou, stil, mlety pepr, majo-
ranka, 30 g tuku, 1 cibule, 1 noZicka parku, 2 varend vejce

Oloupané, na kosticky nakrijené brambory varime v osolené
vodé, po chvili pifidame Spenatovy protlak. Na tuku osmahneme
drobné nakrdjenou cibuli a na ni opec¢eme kolecka parku a vlo-
Zime je do polévky spolu s nasekanymi vafenymi vejci.
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BRAMBOROVA POLEVKA
S MASOVYMI KNEDLiCKY

600 g brambor;, 0,5 [ vyvaru z kosti, 1 cibule, 200 g korenouvé ze-
leniny, 1 bobkovy list, stil, pepr; majoranka, 80 g slaniny
Knedlicky: 250 g mleteho masa, 1 houska, 1 vejce, spetka majo-
ranky, stil, pepr

Ve vyvaru vaiime na kosticky nakrajené brambory, nastrou-
hanou kofenovou zeleninu, nasekanou cibuli, stl a pepf. Mezi-
tim mleté maso, namocenou housku, vejce, sul, pepf
a majoranku v misce smichdme a z této smési v dlanich vytva-
rujeme malé knedlicky, které vlozime do polévky a vafime je
v ni 8 minut. Slaninu s pokrijenou cibuli osmazime do zlatova
a dame do polévky. Kofenime majorankou.

POLEVKA VIDENSKYCH FIAKRISTU

250 g parkii, 100 g slaniny, 300 g brambor, 1 velkd cibule,
2 strouzky cesneku, 1 [Zice octa, 1 [Zicka mleté sladké papriky,
Spetka palive papriky, 1 maly rajsky protiak, 1 [Zicka cukru, ma-
Joranka, sill, sekand zelend petrZelka

V polévkovém hrnci rozskvarime na kosticky nakrijenou sla-
ninu a drobné nasekanou cibuli. Osmahneme do zlatova, pfi-
dame na kolecka nakrijené parky, opeceme, zakipneme octem
a zasypeme paprikou, pfidime rajsky protlak, cukr, stl a zali-
jeme vodou. Promichdme a zvolna vafime. VloZime na kosticky
nakrdjené brambory, a kdyZz zméknou, okofenime polévku ces-
nekem utfenym se soli a majorankou.

14



