Sexy bramboraky podle Marcely

https://www.varimesmarcelou.cz/sexy-bramboraky-podle-marcely

Sexy bramboréky, tedy u nas (na Plzensku) se jim rikéd ,voSouchy”. Zvlastni slovo, ale pry ma puvod
ve slové ostch ¢i posuch, jinak reCeno placka. Tatinek musel mit bramboraky hodné krupavé, ja to
mam také tak.

"VoSouchy" musi krupat a byt vyrazné korenéné.

Maminka do bramboraku pridavala neskute¢né mnozstvi ¢esneku, vSak také svymi "voSouchy"
priotravila nasi vi¢ici Lucii. Pan veterinar mél hodné prace a Lucie hodné trapeni. Ja do bramborak
cesnek nepriddavam. Ale mam tam mnoho jinych chutnych a pikantnich ingredienci.

Na pripravu 18 kusu bramboraku budeme potrebovat

1 kg oloupanych brambor nastrouhanych asi na velikost sirky
2 malé cibulky nakrajené na mésicky

10 spicek mladych kopriv (nasekanych)

3 cela vejce (proslehana vidlickou)

2 polévkové 1zice Solamylu

2 Cajové lzicky soli

1 ¢ajovou 1zicku drceného pepre

2x na Spicku noze chilli papricky

Y5 17icky kari

100 g kukuri¢nych lupinkl (mirné nadrcenych)

Susené jemné kosticky z 1 rohliku (v troubé)

2 polévkové 1zice hladké mouky

150 g uzené krkovice nakrajené na malé kosticky (v pripadé ,vege” bramboraki, 1ze maso
vynechat)

Dale si pripravime
* Olej na smazeni
* Papirové utérky na odsani prebytec¢ného tuku
e Panev

Narocnost: velmi snadné

Doba pripravy: 20 minut

Priprava: smazeni na oleji do barvy lesniho medu (po kazdé strané cca 5 minut)
Postup pripravy sexy bramboraku podle Marcely

Do misy na zadélavani tésta na bramboraky vlozime vSechny suroviny tak, jak jsou vyse uvedeny a

promichame je, aby koreni bylo rovnomérné zastoupeno v celém tésté. Oliznutim prstu zjistime, zda
je tésto dost korenéné, a korenéné musi byt, abychom si pochutnali.
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Do rozpéaleného oleje v panvi vlozime 1Zici tolik kopecku tésta, abychom je mohli vedle sebe smazit.
Méla jsem panev o pruméru 28 cm a smazila jsem 3 bramboraky soucasné.

Bramboraky po usmazeni (mély by mit barvu lesniho medu) odkladame na papirové utérky, aby se
z nich odsal prebytecny tuk.
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Bramboréaky vétSinou pripravuji v zimé nebo spise k blizicimu se jaru, protoze brambory uz nemaji
v sobé tolik vlhkosti a majoranku nahrazuji nasekanymi mladymi koprivami nebo popencem.

Prvni sadu bramboraku snime s manzelem hned ve stoje u sporaku, neda se neochutnat, i prsty si
nékdy spalim. Vzdy mé dostane ta viing, kiupavost i chut. Jsou zkratka sexy. A nesmim zapomenout,
na Plzensku se k voSouchiim podava jediné pivo, Plzenské pivo.






