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Skolni rok 2021/2022 se nese v duchu tématu $kolniho roku
,Budme (zase) pospolu“ s cilem obnovit a navratit zpét
spolupraci s Vami rodi€i, a vice Vas zapojit do vzdélavani
Vasich déti.

Nyni drzite v rukou material, ktery vznikl pravé ve spolupraci
s Vami rodiCi. Moc Vam dékujeme za vaSe prispévky a
prejeme dobrou chut.

A komu koupi pfispivame?

rKa&enka
eiem

Organizace KacCenka Détem, z.s. vznikla v roce 2017 po
smrti dcery zakladatell, ktera zemfela v 8 mésicich na
diagnézu SMA, kdy dochazi k postupnému ochabovani
vSech svalu, v€etné svalu polykacich, dychacich a srde¢niho
svalu. KaCenka Détem pomaha rodinam, které si vyslechnou
verdikt vzacného nevylécCitelného onemocnéni jejich ditéte.
Organizace se stara o déti prevazné s SMA, dystrofii,
vzacnymi druhy epilepsie, ale také s diagnézami, které jsou
doposud nepojmenované. Proplaci détem kompenzacni
pomucky, rehabilitace ve specialnich centrech, pobyty na

taborech se specialnim programem na miru a mnoho
dalSiho.

www.kacenka-detem.cz
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bramborovo-syrova polévka
Recept od rodiny Terezky Tvaruzkové

Potrebujeme hrnek o obsahu 250 ml a dale:

6 hrnka na kosticky nakrajenych brambor, 1 klasicka Zluta cibule-na jemno
nakrédjena, 1 hrnek na jemno nakrajeného celeru, 2 strouzky na drobno
pokrajeného Cesneku, 1 vrchovatou IZici mouky, cca 800 ml kufeciho vyvaru, 2
kelimky smetany (muZete dat pouze 1 kelimek, podle VaSsi chuti), 2 IZiCky papriky,
1 IZici hofCice bez chemické konzervace (pozor, nepfehnat)
Na dochuceni — sul, pepr, mozZno trochu soéjové omacky bez glutamatu
150 g nastrouhaného ¢edaru

Postup:

Cibuli oloupejte, nakrajejte na drobné kostiCky a zpénte na olivovém oleji.
Pridejte na drobno nakrajeny celer a restujte spolu s cibuli cca 5 minut.
Pridejte Izici mouky a 1 minutu restujte. V pfipadé potfeby pfikapnéte trochu
olivového oleje. Dale do hrnce zamichejte na kostiCky nakrajené brambory,
sladkou papriku a I1Zici hof€ice 1 minutu restujte. Ve zalijte kufecim vyvarem,
ochutte trochou pepfe, soli, popf. séjové omacky. Vafte do zméknuti brambor tak
15 minut. Pridejte ¢esnek. Brambory muzete nechat vcelku, nebo je na hrubo
rozStouchat. Polévku odstavte z plotny nebo plamen stahnéte a na uplny zaveér
do polévky vlijte smés smetany a nastrouhaného syra. Michejte, dokud se syr
nerozpusti.

Brambory se slaninou
Recept od rodiny Valinky Pokorné

Potirebujeme:
brambory, slanina, sdl, pepr, sladka paprika, cibule, syr tvrdy, olej
Postup:

Brambory oloupeme a nakrajime na c¢tvrtky, cibuli na mésicky, slaninu na
kostiCky, vlozime do pekaCe, osolime, opepfime, posypeme paprikou a
pokapeme olejem. VSe v pekaci promichame a dame péct do vyhraté trouby. Ke
konci pecCeni posypeme strouhanym syrem a dopeceme, dokud syr nezezlatne.
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MATERSKA SKOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bramborové tolarky
Recept od tfidy My$ek z MS Kytlicka Praha

Varfime z toho, co diim da:

brambory, dyni nebo cuketu (dyné je chutnéjsi), sul, bylinky, kofeni dle chuti,
olivovy olej, pecici papir
Postup:

Omyjeme brambory, dyni nebo cuketu a nakrajime na koleCka. Dame na plech
na pecici papir. Potfeme olivovym olejem, osolime a posypeme bylinkami.
Peceme v troubé na 180 stupriti dozlatova. Mysky pfeji dobrou chut’!

. FEW.
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bac (slana bramborova buchta)
Recept od maminky Matyska Rohly

Potrebujeme:

2 kg hrubé mouky, 2 | mléka, 2 vejce, 5 dkg drozdi, 3-4 stfedni brambory varené
ve slupce, 2 IZice sadla, esnek (4 strouZky), sdl, pepf, majoranka, mak, olej

Postup:

Do mléka rozdrobime drozdi (nedéla se kvasek), pfidame sul, pepf, majoranku,
Cesnek, sadlo, nastrouhané brambory, vejce a nakonec mouku. Takto pfipravené
tésto vlijeme na sadlem vymazany plech a nechame alespori dvacet minut
kynout. Nakonec posypeme makem a dame péci do trouby pfedehfaté na 180

stuprfiti. Béhem ped&eni potirdme olejem a pe¢eme do rdZova. Dobrou chut &)!

Zapecené brambory s uzenym masem a smetanou
Recept od rodiny Valentynky Bindikoveé

Potirebujeme:

brambory uvafené ve slupce, olivovy olej, cibule, Cesnek, uzené maso, smetana
sul, pepf, maslo, mléko, vejce

Postup:

Na panvi na oleji osmahneme nakrajenou cibuli, pfidame Cesnek a po chvilce
pfidame uzené maso. Po orestovani pfiljeme smetanu, osolime (neni nutné)
opepfime a kratce povafime, aby smetana trochu zhoustla. Zapékaci formu
vymazeme maslem a klademe do ni vrstvy na platky nakrajenych vafenych a
oloupanych brambor a smetanové omacky s uzenym masem. Posledni vrstva je
bramborova. PeCeme v prfedehraté troubé na 180 °C asi 10-15 minut. Potom
brambory zalijeme vejci rozmichanymi s trochou miéka. PeCeme dalSich cca 15

minut, az se udéla kfupava kurcicka.
A+ DOBROU
v
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MATERSKA SKOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Kakaovy bramborovy dort
Recept od tfidy Ove&ek z MS Kytlicka Praha

Potrebujeme:

3 vejce, 200 g cukru (mize byt i méné), 300 g vafenych brambor, 30 g kakaa
kdra a Stava z ¥ citronu, trochu hfebicku, 80 g jemné krupice, I1ZiCka kypficiho
prasku do peciva

Postup:

Utfeme Zloutky s cukrem, pfiddme jemné nastrouhané brambory, kofeni a kakao
promichané s Casti krupice. Zbytek krupice s praskem zlehka vmichame do
snéhu. Poté snih vmichame opatrné do tésta. Tésto vylijeme do formy. PeCeme
asi pll hodiny pfi 180 °C. Vychladly dort promazeme marmeladou a polejeme
¢okoladovou polevou, dale mizeme posypat oprazenymi ofiSky nebo vlioCkami.

PIC*COLLAGE
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bramborova rolada se Spenatem
Recept od tfidy Lvidat z MS Kytlicka Praha

Potrebujeme:

Na naplri: 400 g Spenatu, 50 g masla, 50 g anglické slaniny, 2-3 strouzky
c¢esneku, sdl.

Na tésto: 800 g vafenych brambor, 350 g polohrubé mouky, sul, 2 cela vejce
Postup:

Nejprve si pfipravime napli-Spenat. Musi byt studeny, proto ho vafime jako prvni.
Na tuku zpénime nadrobno nakrajenou malou cibuli do zlatova, pfidame
pokrajené listy Spenatu nebo Spenatovy protlak, osolime, ochutime ¢esnekem a
podusime. Hotovy Spenat nezahustujeme, pfidame do né& 50 g slaniny a
nechame vychladnout. Den pfedem vafené brambory oloupeme a na jemném
struhadle nastrouhame nebo je prolisujeme. Pfidame 2 cela vejce, sll a
polohrubou mouku. Ze vSech pfisad vypracujeme tuzsi tésto, v pfipadé potreby
pfidame trochu vody. Hotové bramborové tésto rozdélime na dva stejné velké
dily. Kazdou ¢ast rozvalime na nepfilnavé podloZce nebo pedicim papiru na
obdélnik. Nepodsypavame moukou. Polovinu pfedem pfipravené a vychladlé
Spenatové naplné rozprostfeme na tésto (kraje nechame volné). Roladu opatrné
a pevné balime. Konce pfimackneme k sobé a konec obdélniku spojime se
spodni vrstvou tésta. Nejlépe to jde prsty. Pak valec vyvalime na podlozce a
jestlize se bojime rozvareni, cely povrch rolady poprasime Skrobem. Roladu
ihned vlozime do vafici vody a vafime 25 minut. Voda musi byt pfedem
pfipravena, bramborové tésto se musi vafit hned po zpracovani, stanim zfidne.
Uvarenou roladu krajime pomoci noze na platky. Hodi se k peCené krkovici jako
pfiloha. DalSi variantou je sypani bramborovo-Spenatové rolady na sadle
osmazenou cibulkou.

Bramborovy salat s cottage syrem
Recept od rodiny Amalky BretSnajdrove

Potirebujeme:

100 g cottage syra, 400 g brambor, 2 vejce natvrdo, 50 g porku,
fedkvicky, 100ml zakysané smetany, ¥ jarni cibulky, sal, pepf

Postup:

Uvarené brambory nakrajet na kostiCky, pfidat nakrajeny pérek, fedkvicky,
vajiCka, cibulku a vSe promichat. Dale pfidat cottage syr se zakysanou smetanou.
Dochuitit soli a pepfem. Dobré jako pfiloha ke kufecimu masu.

e
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bramborové krokety se Sunkou a syrem
Recept od tatinka Terezky Vintrove

Potrebujeme:

800 g brambor, 150 g strouhanky, 4 Zloutky, sul, \ 7
paZitka. Na naplri: Sunka, syr gouda. Na obaleni T A
a osmazeni: vejce, strouhanka, olej nebo sadlo \\(
Postup:

Uvafené brambory ve slupce oloupeme a
nastrouhame. Pfidame strouhanku, Zloutky,
sul, pazitku a vypracujeme hladké tésto
(kdyby se lepilo pfidame strouhanku). Tésto
rozdélime na mensSi kousky, ze kterych
vytvofime placi¢ky. Doprostfed dame
kosticku Sunky a syra. Poté zabalime a
vyvalime kulicky, které namoCime v
rozSlehanych vejcich a obalime ve
strouhance. Poté pozvolna smazime ve vétsi
vrstvé rozpaleného oleje nebo sadla.

Pecivalky
Recept od tFidy Lvigat z MS Kytlicka Praha

Potrebujeme:

700 g brambor uvarenych ve slupce, 1 vejce, sul, polohruba mouka podle potfeby
(cca 250 g), 1 hrnek mléka, mlety mak nebo strouhany pernik, mouckovy cukr

Postup:

Vychladlé brambory oloupeme a najemno nastrouhame. Val posypeme cCasti
mouky, pfidame brambory, osolime, v bramborach vyhloubime dulek a
rozklepneme do néj celé vejce. Posypeme moukou a zpracujeme mékkeé tésto,
mouku pfidavame podle potreby. Tésto rozdélime na Ctvrtiny. Z kazdé uvalime
valeCek na délku plechu. Naskladame je na plech vylozeny papirem na peceni a
valeCkem na tésto trochu zploStime. Nozem nakrajime na kousky, ale
nedokrojime uplné, jenom asi do poloviny. Vlozime do trouby vyhfaté na 200 °C
a upeCeme dozlatova (cca pul hodiny). Upe€ené nakrajime podle naznacenych
zarezl na kousky, nasypeme do hrnce a zalijeme varficim mlékem. Prikryjeme
poklickou a dukladné protfepeme. Pak sliieme piebyte¢né miéko, které se
nevsaklo. Na talifi posypeme makem nebo pernikem, ktery jsme promichali s
cukrem podle chuti. Mizeme pokropit rozpusténym maslem.

e
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Recept bolo de caco
Recept od tfidy Medvidkd z MS Kytlicka Praha

Na tésto potrebujeme:

1 kg hladké mouky, 750 g batatu, 1
IZicka soli, 256g drozZdi (nebo Ize
pouZit i susené drozdi), cca 7z litru
teplé vody (voda, ve které se vafily
bataty) - staci poloviéni mnoZzstvi
vSech ingredienci

Postup:

Nejdfive si ve vodé uvafime bataty.
Nechame je vychladnout a poté
rozmackame na kasi. Do velké misy
dame rozmackané bataty, hladkou
mouku, sul a drozdi (mUzeme
nejdfive drozdi rozmichat s vodou).
Pfidame trochu teplé vody a
zadélame tésto. Vodu pridavame
postupné podle potfeby tak, aby
tésto bylo hustsSi a jen lehce lepivé.
Poradné prohnéteme a pak tésto
trochu poprasime moukou a
nechame kynout aspon hodinu.
Jakmile je tésto vykynuté, dame tésto na val a rozdélime ho asi na 8 kousku
(podle toho, jak velké chceme bolo de caco, mensi a tenc€i jsou lepsi) a udélame
z tésta bochanky asi 2 cm vysoké. Prikryjeme utérkou a nechame jesté asi 30
minut kynout. PeCeme na panvi (nemame-li pecici desku) na sucho bez oleje.
Panev nechame rozpalit jen mirné, aby se nam bolo de caco nepfipalovalo.
PeCeme na panvi asi 15 minut z kazdé strany, kontrolovat a Castéji obracet
(zalezi na sporaku, ja z 9 stupnu pouzivam stupen 5, ale chce to vyzkouSet, aby
se vam to nepfipalilo). Po upeceni rozfizneme napul a potieme Cesnekovym
maslem a jime teplé. Na ¢esnekové maslo potfebujeme: 100 g zméklého masla,
3 strouzky C&esneku, Izici nasekané petrzele, sul, trochu pepfe. Nadrobno
nakrajime ¢esnek, pfidame sul, trochu pepfe a petrzel a ve hmozdifi utfeme. Pak
pfidame do zméklého masla a poradné promichame. Muzeme pouzit susené
bylinky — oregano, bazalku a trochu tymianu. Pokud né&jaky bolo de caco zbyde,
da se zamrazit a po rozmrazeni staCi rozpéct na panvi.

DOBROU
CHUT
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

3 recepty z brambor ze 3 ingredienci
Recept od rodiny Pavlika Erlebacha

,Brambory jsou v nasi kuchyni asi nejoblibengjsi
ingredienci a velmi radi a velice €asto si je peCeme
jen tak nakrajené na mésic¢ky (dokonce nasucho a
neosolené) a pak si na nich pochutnavame s
tatarkou. A pak tu mame 3 tradi¢ni recepty, na které ﬁ»

potfebujeme o chlup vic ingredienci (a u nékterych
o par chlupt vic €asu na pfipravu) a jsou z nich dalsi
delikatesy:)

Skubanky

U nas se vzdy jedli nadvakrat — k obédu varené, k vecefi smazené. Oloupané
brambory vafime ve slané vodé. Uvarfené brambory scedime a ihned do nich
nasypeme trochu hrubé mouky, pfiklopime poklickou a nechame chvilku spafit.
Nasledné vse dukladné rozmackame na hustou kasi. Pomoci polévkové Izice a
dlané tvarujeme jednotlivé Skubanky do tvaru ofechu. U nas se na talifi polévaly
teplym sadlem se Skvarkami. VeCer se pak z bramborové hmoty udélaly tak 1cm
tlusté placicky (cca 10 cm v pruméru). Ty se osmazily na oleji a podavaly s
kyselym zelim &i jinou kysanou zeleninou.

Bramborové placky

Oloupané brambory uvafime ve slané vodé. Vychladlé je nastrouhame najemno
a pfidame tolik hladké mouky, aby bylo mozné z tésta vyvalet tenké placky (cca
3 mm tlusté) o velikosti dezertniho taliftku. Podle chuti dosolime. Pokud je to
treba, mizeme pfidat vejce, ale pokud placky délame z vychladlych brambor,
neni to nutné. Placky peeme nasucho na talu (pfip. na nepfilnavé panvi). Po
upeceni z obou stran je potfeme rozpusténym maslem.

Pecarky

Podobné velké brambory omyjeme (neloupeme) a peCeme nasucho celé v
troubé. Upecené je jen rozkrojime, posolime a pfikrajujeme si ke kazdému soustu
kousek masla podle chuti.

e



MATERSKA SKOLA
V LUKACH RAKOVNIK

3 recepty z MS Kytlicka Praha

Déti a pani ucitelky vSe vyzkouSely a nafotily
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Pecené brambory se syrovou napini
Recept od pani ucitelky Lenky ze Zaji¢k

Na 4 porce potirebujeme:

4 velké brambory, 200 g nivy, 200 g mékkého tvarohu, sul, pepf, paZitka,
petrzelka

Postup:

Brambory peclivé oCistime kartdCkem. Kazdou bramboru zvlast zabalime do
alobalu, vloZime do pfedem vyhfaté trouby a zvolna pe€eme po dobu priblizné
45 minut. Mezitim rozdrtime syr nivu vidlickou, kterou pak utfeme s mékkym
tvarohem. Podle chuti osolime, opepfime a vmichame do ni nasekanou nat.
Domékka upecené brambory rozbalime, roztrhneme je vidliCkou, naplnime
tvarohovym syrem, posypeme nasekanou pazitkou a podavame jako pfilohu k
masu nebo jen se zeleninovym salatem.

Brambory plnéné tunakem
Recept od pani ucitelky Lenky ze Zajicku

Potrebujeme:

4 velké brambory — co nejvétsi sezenete, olivovy olej na potreni, 3 jarni cibulky,
nasekané, 1 plechovka turiaka v olivovém oleji, 1 kelimek bilého jogurtu, 12
Skleni¢ky majonézy, 1 IZicka Dijonské hofcice, par kapek citronové stavy, sul,
pepr, velky svazek mixu petrZzelky a paZitky

Postup:

Brambory omyjeme a fadné osuSime. Pak je dikladné potiete olivovym olejem a
obalte soli. Vyskladejte na mfizku a v troubé vyhfraté na 200 stupnit pecte 1
hodinu a 15 minut. Mezitim v misce smichejte cibulku, turfidka, jogurt, majonézu
a hofc€ici. Dochutime citronovou Stavou a pepfem se soli a pfidejte asi polovinu
bylinek. Brambory vyndejte, natrhnéte v puli a naplrite tunakovou smési. Posypte
bylinkami a podavejte.

T
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MATERSKA S$KOLA
V LUKACH RAKOVNIK

Bramborové lokse
Recept od pani feditelky Jany z Kocicek

Potrebujeme:
brambory, hruba mouka, 1 vejce, sul, tuk na peceni (sadlo)
Postup:

Brambory den pfedem uvafime ve slupce a pfed vychlazenim oloupeme.
Studené brambory najemno nastrouhame, pfidame 1 vejce, trochu hrubé mouky
a osolime. Postupné rukama tvofime tésto tak, aby nebylo pfili§ husté, podobné
jako na bramborové knedliky. Tvofime placky, které opékame z obou stran na
panvi potfené tukem. Z mého détstvi si pamatuji tuto chut, kdy muj déda tyto
lokSe opékal na litinovém talu u kamen a po upeceni potiral rozehfatym sadlem.
LokSe se mohou jist samotné, skvéle vSak chutnaji i k peCenému masu a
dusenému zeli.

Bramborové karbanatky
Recept od rodiny Rozarky Blahové

Potrebujeme:

40 dkg prolisovanych uvarenych brambor, 5 dkg masla, 25 dkg uvareného masa
(mohou byt i odkrojky z pec¢ené), 5 dkg strouhanky, 3 Zloutky, sul, muSkatovy
orisek. Na dvojobal — 1 vejce, 3 bilky, strouhanou housku, sadlo nebo olej na
smazeni

Postup:

Do misky vlozime maslo a utfeme ho do pény, pfidame Zloutky, strouhanou
housku, prolisované brambory, rozsekané maso najemno, suUl a trochu
muskatového ofiSku a dobfe promichame. Pfipravime si val, ktery poprasime
moukou a vytvofime hmotu, vyvalime silngjSi valeCek. ValeCek rozkrajime na
stejné dily, ze kterych vytvofime karbanatky. Ty namocime v rozSlehanych
vejcich a obalime ve strouhané housce. PeCeme na tuku dozlatova.

Couracka
Recept od rodiny Rozarky Blahové

Potrebujeme:

kyselé zeli, brambory, houby, ¢esnek, hladkou mouku, maslo,
sladkou papriku, pepr, sul, vodu

Postup:

Do hrnce s vodou dame vafit zeli. Do jiného hrnce dame vafit na kosticky
nakrajené brambory a na kousky nakrajené houby. VSe uvarené slijeme
dohromady, pfidame sul, rozetfeny ¢esnek a papriku. Udélame na masle tmavsi
jiSku, kterou pak dame do polévky a povafime. Dochutime dle své chuti.

*iﬂ DOBROU
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Bramborové krokety
Recept od rodiny Kubika Silhy

Potrebujeme:
300 g brambor, 60 g kukuricné strouhanky, 60 g parmezanu, 20 g sezamu, sdl
Postup:

Troubu pfedehfejte na 170 °C. Brambory oloupejte, nakrajejte na kostiCky a
uvarte je domékka v osolené vrouci vodé (trva to zhruba 15 minut). Poté
brambory scedte, pfemistéte do mixéru a rozmixujte dohladka. Rozmixované
brambory dejte do misy, pfidejte k nim strouhany parmezan a kukufi¢nou
strouhanku a rukama vypracujte kompaktni tésto. Z tésta tvarujte kulicky o
praméru zhruba 2-2,5 cm. Kazdou kuli¢ku obalte v sezamu a kuli¢ky pokladeijte
na plech vyloZzeny pecicim papirem. Plech dejte do pfedehfaté trouby a krokety
pecte pfi 160-170 °C 12—-15 minut dozlatova.

Pecené brambory s bylinkovym maslem
Recept od pani ucitelky lvy z Pejsku

Potrebujeme:

800 g novych brambor, 2 IZice masla, IZiCka uzené papriky, ¢esnek, 4 IZice
nasekanych bylinek, olej bylinkovy, sul, pepr

Postup:

Brambory dobfe ocistime a dame do pekacku. Pokapeme olejem a hodné
osolime. Dame do pfedem vyhiaté trouby. PeCeme na 220 st. cca 35 - 40 minut.
V poloviné peCeni brambory obratime. Mezitim rozpustime maslo. Pfridame
papriku, Cesnek, Spetku soli a nasekané bylinky. Brambory naservirujeme na
talif, rozmackneme nebo roztrhneme vidlickou a polijeme bylinkovym maslem.
Mazeme jesté horké posypat dobrym strouhanym syrem.

5+ DOBROU
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Krémova bramborova polévka
Recept od pani ucitelky Radky z Medveéd

Potrebujeme:

6-8 stfedné velkych brambor, 1 mrkev, 1 mala cibulka, 1 strouzek ¢esneku, 750
ml vyvaru, sul, pepf, majoranka, kmin, hrst susenych hub — pfedem namocenych
ve vodé, 1 kelimek smetany

Postup:

Na masle zpénime cibulku, pfidame nakrajeny Cesnek a na kostiCky nakrajené
brambory a mrkev. Po chvili pfidame vyvar a uvafime domékka. Trochu brambor
a mrkve vyndame a dame stranou. Ostatni ve vyvaru rozmixujeme. Pfidame
houby a povafime. Podle potfeby pfiddme vodu a také smetanu. Dochutime soli,
pepfem a majorankou, mizeme pfidat i trochu drceného kminu. Vlozime kousky
brambor a mrkve a mizeme podavat.

Bramborovi jezci
Recept od pani ucitelky Pavly z Pejsku

Potrebujeme:

brambory, anglicka slanina, ¢edar nebo jiny vyraznéjsi syr, maslo, sul a mlety
cerny pepf, snitky tymianu

Postup:

Brambory ve slupce omyjeme a povarime 10 minut v mirné osolené vodé. Po
uvareni je vyjmeme a osuSime. Zvrchu brambory nafizneme tak, aby vznikly
platky, které ale nedokrojime do konce. Slaninu a syr nakrajime na mensi platky
a zasuneme je do zarez(. Naplnéné brambory rozlozime na plech s pecicim
papirem. Poklademe je platky masla, osolime, opepifime a vlozime do trouby
vyhfaté na 180 °C. PeCeme 10 az 15 minut. Tymian omyjeme, osusime a listky
otrhame. Kratce pfed koncem brambory posypeme listky tymianu a dopeeme.
Brambory podavame napfiklad s bylinkovym dipem.

Bramborové Sisticky

Recept od pani kucharky Eriky

Potirebujeme:

Y% kg varenych brambor, 3 vejce, 6 Izic strouhanky, sul,
mus$katovy ofisek

Postup:

Vafené brambory nastrouhame na jemném struhadle.
Utfeme maslo se Zzloutky, bilek uSlehame zvlast. Vse

Vv erw

a smazime na oleji.
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Zidovské brambory

Recept od pani ucCitelky Jany z KocCiCek

Potrebujeme:

800 g brambor, 175 g hrubé mouky, 175 g détské krupice, 2 ks vejce, 500 g
mékkého tvarohu, sal, kmin

Postup:

Brambory uvafime v osolené vodé s kminem, zvIast uvafime v osolené vodeé i
kapustu. Brambory po scezeni rozmackame a zamichame do nich na drobno
nakrajenou kapustu. Nakonec vmichame na sadle osmazenou cibulku s
prolisovanym Cesnekem a pfidame i dle chuti Skvarky. Osolime dle potfeby.

Jo

Rocovské bramborové placky
Recept od rodiny Amalky Hossingerové

Potrebujeme:

800 g brambor, 175 g hrubé mouky, 175 g détské krupice, 2 ks
vejce, 500 g mékkého tvarohu, sul, kmin

Postup:

Brambory uvafime, nastrouhame. VSechny ingredience zpracujeme v tésto, o
néco fidSi nez na bramborové knedliky (dle potfeby pfidame jesté trochu hrubé
mouky), tvarujeme placky, které obalime v hrubé mouce a smazime na oleji
dozlatova. Podavame nejlépe jako hlavni pokrm, vyborné chutna s horkou
meltou.

Zazvorové brambory
Recept od pani uCitelky Kristynky z KoCiCek

Pro 4 osoby potirebujeme:

60 ml sezamového oleje + 2 IZice navic, 900 g malych brambor, pfepdlenych, 3
IZice oloupaného a nastrouhaného zazvoru, sdl, pepf, 2 I1ZiCky kajenského
peprfe, Vi IZiCky mletého kminu, i I1ZiCky kurkumy, 1 IZice Cerstvého tymianu, 1
limeta

Postup:

Olej rozehfejte na velké panvi s nepfilnavym povrchem. Pfidejte syrové brambory
a 2 lzice zazvoru a opékejte 7-10 minut, aby lehce zhnédly. Osolte, opeprete,
sejméte z ohné a do panve nalijte 750 ml vody (pracujte opatrné, voda bude
prskat). Vmichejte V4 1ZiCky soli, pepf, kmin a kurkumu, vratte na sporak, pfiklopte
a varte, dokud brambory nezméknou a neabsorbuji veSkerou tekutinu. Hotové
brambory promichejte se 2 I1zicemi oleje, zbylym zazvorem, tymianem, Stavou a

kdrou z limety.
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Bramboraky se zelim a uzenym
Recept od tety Marusky

Potrebujeme:

1 kg brambor, 72 kg kysaného zeli, 30 dkg uzeného masa, 3 vejce, cesnek, sl
pepr, majoranku, olej

Postup:

Brambory nastrouhame do misy. Pfiddme nadrobno nakrajené kysané zeli a
uzené maso na kosti¢ky. Pfidame sul, vajicka, pepf, ¢esnek a majoranku dle
chuti. VSe poradné promichame. Na rozpalenou panev dame olej, ve kterém
smazime bramboracky. Dobrou chut preje Maruska.

Grenadyrsky pochod
Recept od tety Mongci

Potrebujeme:

500 g téstovinovych flicka, 300 g oloupanych
brambor, 150 g sadla, 150 g cibule, 30 g slaniny,
mletou sladkou papriku, pepr, sul

Postup:

Téstoviny uvafime ve vétsim mnozstvi osolené vody, pfes cednik slijeme a rychle
proplachneme studenou tekouci vodou. Brambory oloupeme, nakrgjime na
kostky a uvafime v osolené vodé. S nékolika Izicemi vody z brambor pfidame
k téstovinam. Nadrobno pokrajenou cibuli osmazime na vétsi casti tuku
dozlatova, pfidame pokrajenou slaninu, rozsSkvafime ji, vmichame mletou papriku
a po zpénéni vSe promichame se smesi brambor a téstovin. Dochutime soli a
pepfem.

Bramborovy kolaé
Recept od tety Jany
Potrebujeme:

Na tésto: 16 dkg tuku (Hera), 16 dkg cukru, 16 dkg vafenych brambor, 2 kg
hladké mouky, 1 prasek do peciva, 2 vejce. Na tvarohovou napln: 3 mékké
tvarohy v papiru, 3 vejce, 1 vanilkovy cukr, cukr dle chuti

Postup:

V8echny suroviny smichame a rukou vypracujeme tésto, které rozdélime na dva
stejné dily. Vyvalime dvé placky. Na vymazany plech dame prvni placku a
potfeme tvarohovou nadivkou, posypeme rozinkami a pfiklopime druhou
plackou, kterou propichame vidliCkou, aby se tésto nenafukovalo. PeCeme asi
pul hodiny pfi 175 stupnich dozlatova. PeCeny kola¢ potfeme maslem. Kolac je

mozny délat i s jablky.
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Misto pro Vase poznamky:

Ve spolupraci s détmi a rodiCi vytvorila
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