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Potteby: Brambory, siil, hladka mouka, olej, marmelada na potirani

Postup: Brambory uvafime den pfed pecenim pekacu. Nasleduji-
ci den oloupané brambory jemné nastrouhame. Na 1 kg brambor
pfidame 1 1zicku soli a 35 dkg hladké mouky. Zpracujeme ruka-

Bramborové karbenatky

Vafené brambory, hladkda mouka, sil, mlety
pepr, mléko (sojové nebo obycejné), jedla soda,
na obaleni strouhénka, olej na smazeni

Pouzijeme varené brambory, které nam
zbyly od predesSlého dne. Dobfe je
rozétuchame, posolime, popepfime,
pfidame hladkou mouku (davam asi tfetinu
objemu brambor) a Stépitku sody. Pfi-
davam asi dvé Izice sojového miéka —
prasku. (Muzeme v8ak pouzit i mléko
obycejné.) Podle potfeby dodame vodu,
aby vzniklo hustsi tésto na karbenatky,
které rukou tvaruji a obalime ve strou-
hance. PeCeme na panvi na rozehfatém
oleji. Jako pfiloha je vhodna Cerstva zelenina.

Bramborové tésto na ovocné

knedliky

10 velkych brambor, 2 vajicky, po-
lévkova Izice masla nabo Hery, 1/4 litru
mléka, asi 40 dkg hrubé mouky, sl.

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme
a prolisujeme. Pfimichame sul, tuk, vejce,
mléko a hrubou mouku. Vypracufjeme
tésto. Z tésta utvorime valecek, ze kterého

ma v tésto. Podle potre-
by pfidame troSku mou-
ky. Tésto rozkrajime na
kousky. Kazdy kousek

rozvalime na hladkou moukou posypaném vale.

Rozvalené pekace pec¢eme bud pfimo na plotynce na sporaku nebo na panvi. Na panvi
pe¢eme na sucho nebo ji jen lehce vytirame olejem pred kazdym dal$im pekac¢em. Pokud
jsme pekli na sucho, tak hotové pekace vzdy hned po upeceni lehce potfeme olejem po-

moci StéteCku. Rovname je na sebe.

Z kila brambor upeceme asi 25 kusu tenkych pekacl. Pekace nejcastéji potirame marme-

ladou a stac¢ime do ruli€ek. Jsou vyborné.

ukrajujeme kousky, na které klademe
ovoce (napf. Cerstvé nebo mrazené
Svestky, merunky atp.). Tvofime knedliky,
které vafime v osolené vafici vodé asi
sedm minut. Hotové Svestkové knedliky
sypeme makem s cukrem (nebo sladime
medem), mastime. Merunkové knedliky
sypeme smazenou strouhankou nebo
strouhanym tvarohem, sladime a mastime.

Recepty zaslala Eva Mikyskova

Knedliky (recept od babicky)

25 dkg hladké mouky, 25 dkg mékkého
tvarohu (pouzivaim ten ve vanicce), 25 dkg
nastrouhanych varenych brambor, 1 vajicko
nebo 3 IZice horké vody, Spetka soli

VSechny suroviny dobfe propracujeme
v tésto. Oddélujeme kousky tésta, do kte-
rého balime ovoce a tvofime knedliky.
Knedliky vafime 5-8 minut za mirného
varu. Hotové knedliky sladime cukrem
nebo tekutym medem a sypeme
osmazenou strouhankou. Muzeme vSak
sypat také makem nebo jinou posypkou.
Jsou chutné a dobfe se délaji.

Recepty zaslala Eva Skoumalova

Sladkovodni kucharka
254 rybarskych recepttl, Milan Pali¢ka
Po uspésné Olivové kuchafce a Morské

(nejen) kuchafce dalsi vypravna kucharka

o zdravém vareni z edice Jidlo jako Iék.
Sladkovodnim ryby si své misto v edici

Jidlo jako lék

zaslouzily ne-

jenom obsahem
zdravi prospés-

nych latek, ale i
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hodobé& pomérné nizkd, iproto, ze si
mnoho lidi s jejich Upravou nevi rady.
Jenze kde najit inspiraci, jak rybi maso
chutné a snadno pfipravit?

Milan Palicka se rozhodl zpfistupnit verej-
nosti své osvédcené rodinné recepty i spe-
ciality svych pratel. Sladkovodni kucharka
pro vareni ze sladkovodnich ryb je vénova-
na nejen rybarim a jejich rodinam a dalsim
pfiznivedm rybich pokrmd, ale i vSem, ktefi
radi chutné i zdravé vafi, ktefi se snazi
zafazovat do jidelniCku zdravé potraviny
nebo chtéji zhubnout. Prosté a jednoduse
vSem, kdo si chtéji pochutnat na napadité
upravené rybé, ale pfitom vafit rychle a ne-
narocné.
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Recepty zaslala Jaroslava Skoumalova

BRAMBOROVA

Horo, horo bramborouvd,
md panenka neni doma,
neni doma, je na poli,
vykopdvd tam brambory.

Strasi nds sedldci, strasi,
Ze budou brambory drazsi,
neboj se, myyj zlatej synu,
mdme jich na celou zimu.

Ja si chvdlit neprestanu
nase sprosté brambory,
Jjd jen jejich drzim stranu
vSechném misnym navzdory.

Kdyz se praci unavime,
ohen sam nam kuchari,
hrmec zemcéat postavime,
az se sama uvart.

Kdyz se s nimi nasytime,
Jak ndm po nich veselo,
krve sobé nezkazime,
hodné bérem na télo.

www.biofarma.cz
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