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HERTEPLAKY

od Ondraska a VojtiSka DobeSovych

Suroviny:

asi 1 kg brambor

asi 0,5 kg hladké mouky
sul

mlety mak

maslo

mouckovy cukr

Ptiprava:

Brambory uvatime ve slupce domekka. Druhy den je oloupeme a najemno nastrouhame. Pak je smichame s
moukou a se soli a zpracujeme v tésto, které se nelepi. Na pomouceném vale vyvalujeme tenké placky, které
opekame nasucho. Jesté teplé pomaZeme rozpuSténym maslem, posypeme makem smichanym s mletym
cukrem a smotame jako palacinku.



BRAMBOROVE LUPINKY SE SYREM

od pani ucitelky MiSi
Suroviny:

brambory

olej

stil, pepft, koteni - sladka paprika, rozmaryn
nastrouhany syr

Ptiprava:
Brambory omyjeme, ale neloupeme. Nakrdjime na stfedné tenké platky. Troubu vyhiejeme na 180 stupiid.

V mise si smichame jiZ nakrajené platky brambor s trochou oleje, dale pridame stil, pept, sladkou papriku
a rozmaryn. Pofddné¢ promichame, aby kotfeni bylo na vSech platcich. Dame do trouby a pecCeme
dozlatova. Hned po vytazeni bramborovych lupink z trouby na né nastrouhdme jesté syr.

Pteji dobrou chut’!



HERTEPLAKY

od Kacenky Janotové

Suroviny:

e | kg brambor

500 kg polohrubé mouky
sul

sadlo

mak

Ptiprava:

Brambory uvatime ve slupce domékka. Oloupeme je a nastrouhame na jemném struhadle. Pak je smichame s
moukou, osolime a zpracujeme v tésto, které se nelepi. Na pomouceném vale vyvalime tenké placky, které
opekame na suché panvi z obou stran. Jesté teplé pomastime rozpusténym sadlem a posypeme makem.
Sto¢ime jako palacinku.



BRAMBOROVE TASTICKY

od Matyska Zorka
Suroviny:

800 g ve slupce uvarenych brambor
200 g hrubé mouky

2 vejce

Spetku soli

Ptiprava:

VARIANTA NASLADKO: 150 g Svestkovych povidel, 200 g mletych vlasskych otfechii, 100 g mouckového cukru, 100 g
masla

VARIANTA NASLANQO: bilé sterilované zeli, cibule, Sunka/slanina

Postup: Brambory nastrouhejte na jemném struhadle a v mise je diikladné propracujte s vejci, moukou a Spetkou soli. Z tésta
pak na pomouceném vale vyvalejte placku a pomoci vykrajovatka nebo malé skleni¢ky vykrajujte kolecka.

VARIANTA NASLADKO: Doprostied kazdého dejte trochu povidel, prehnéte a okraje k sobé pevné piimacknéte.
Vkladejte je do vrouci vody a vaite je 7 minut. Pak je dérovackou vyberte z vody. Na talifi je podavejte posypané cukrem,
mletymi ofechy a pielité rozpuSténym maslem.

VARIANTA NASLANO: Na panvi osmahnéte cibulku se slaninou a nakonec piidejte zeli. Smési pliite bramborové placky,
okraje pevn¢ ptfimacknéte.

Vkladejte je do vrouci vody a vaite je 7 minut. Pak je dérovackou vyberte z vody. Na talifi je mtizete podavat posypané
napf. nivou.



BRAMBOROVA BABOVKA S ORECHY

od Julinky Plastakove
Suroviny:

250g nastrouhanych brambor pfedvafenych ve slupce

250g polohruba mouka

175g cukr

1x vejce

Ix vanilkovy pudink

1x prasek do peciva

Cca 1-2dcl mléka (pfidavame naposled, dle konzistence tésta, které ma byt hust¢)
Nasekan¢ ofechy mnoZstevné dle libosti

Ptiprava:

Vse smichame. Ml¢ko pfidame naposled. Vysypeme babovkovou formu nasekanymi ofechy. Peceme na 160
stupnt cca 1 hod.



KOLAC Z BRAMBOROVEHO TESTA S OVOCEM
od Terezky a Marecka PospiSilovych

100 g uvarenych oloupanych brambor
300 g polohrubé mouky

1/2 balicku kypfticiho praSku do peciva
50 g mouckového cukru

90 g tuku

1/2 vanilkového cukru

200 g ovoce (broskev/rybiz/bortivky...)
2 vejce

50 g krupicového cukru

1/2 balicku vanilkového cukru

100 ml husté zakysané smetany

Ptiprava:

Uvaren¢ vychladlé brambory oloupeme a nastrouhdme na jemném struhadle. Mouku prosejeme s kypticim
praskem a cukrem. Pfidame nastrouhané brambory, na kousky nakrdjeny tuk a vanilkovy cukr. Zpracujeme
na pevné tésto. Tésto rozvalime na kulaty plat a vyloZime jim kolaCovou formu. Prsty vymackame 3 cm
vysoké okraje. Na tésto rozlozime ovoce a pii 200 °C piedpékdme asi 15 minut. Mezitim vySlehdme vejce
s krupicovym a vanilkovym cukrem do pény. Vmichdme zakysanou smetanu a rozetfeme na piedpeCeny
kolac¢. Dopékame dalSich 20 minut pti 180 °C. Po upeceni nechdme vychladnout ve form¢, mizeme dozdobit
ovocem



BRAMBORAKY

od Pavlika Chytila

Suroviny:

e | kg brambor

o 2-3vejce

¢ hladka mouka

e pepf, stl, majoranka
e 6 strouzki ¢esneku
e sadlo

Ptiprava:

Brambory nastrouhdme najemno a vymackdme z nich vodu. Pfidame vejce, osolime, opepfime, pfidame
majoranku a prolisovany Cesnek. Pfisypeme mouku,aby byla smés akorat hustd a smazime na sadle
dozlatova.



BRAMBOROVE ROHLICKY

od pani feditelky Lenky

Suroviny:

e 120g varenych brambor
e 120g masla

e 120g polohrubé mouky
e 200g Sunky

e stl, pept, kmin

e bilek

Ptiprava:

Uvarené a hladce rozmélnéné brambory spojime na valu s maslem, moukou, soli a kofenim a nechdme
odpocinout v chladu neyméné 20minut. Poté vyvalime plat silny 4 mm a z néj vykrajujeme ctverce o stran¢
10 cm.

Do stredu ¢tverce dame pokrajenou Sunku, okraje potieme bilkem a svineme a klademe na vymastény plech
nebo papir na peceni. Potfeme bilkem a posypeme kminem a soli.

Peceme v troubé tak dlouho, az jsou rohlicky zlaté a kiupavé.



BRAMBORY S CESNEKEM

od Berusek

Suroviny:

e brambory
e stl, pept
e Cesnek

e olej

Ptiprava:

Brambory omyjeme, oloupeme a nakrajime na kousky. Oc¢istény Cesnek nakrajime na platky.

Rozehiejeme si troubu, do misy nalijeme trochu oleje a ptiddme brambory. Vmichame ¢esnek, osolime,
opepiime. Brambory peCeme na plechu v pfedehiaté troubé na 190 °C asi 50 minut.



PECIVALKY

od pani ucitelky Kristy
Suroviny:

700 g brambor uvafenych ve slupce

1 vejce

stl

polohruba mouka podle potieby (cca 250 g)
1 hrnek mléka

mlety mak nebo strouhany pernik
mouckovy cukr

Ptiprava:

Vychladlé¢ brambory oloupeme a najemno nastrouhdme. VAl posypeme ¢asti mouky, pfiddme brambory,
osolime, v bramborach vyhloubime dilek a rozklepneme do néj celé vejce. Posypeme moukou a zpracujeme
mékké tésto, mouku piidavame podle potreby. Tésto rozdélime na Ctvrtiny. Z kazdé uvalime valeCek na
delku plechu. Naskladame je na plech vyloZeny papirem na peceni a valeCkem na tésto trochu zploStime.
Nozem nakrajime na kousky, ale nedokrojime tplné&, jenom asi do poloviny.VloZime do trouby vyhtaté na
200°C a upeceme dozlatova (cca pll hodiny). Upe€ené nakrajime podle naznafenych zafezii na kousky,
nasypeme do hrnce a zalijeme vaficim mlékem. Piikryjeme poklickou a ditkladné€ protiepeme. Pak slijeme
piebytecné mléko, které se nevsaklo. Na talifi posypeme makem nebo pernikem, ktery jsme promichali s
cukrem podle chuti. Hubenym pokropime rozpusténym maslem.



BRAMBOROVY ZAVIN

od pani ucitelky Kristy
Suroviny:
e | kg ve slupce uvafenych brambor, .
e asi 10 1zic hladké mouky, {h 3
e 2 7loutky, .
e 30 g strouhaného syra, v
e 50 g masla, — s
e 3 lzice mléka, ";LQ o
e sil, mlety pepf, muskatovy ofisek, q‘««'} o
e 200 g Sunky (nebo Sunkového salamu), T T
¢ 1 vejce na potieni

Ptiprava:

Oloupané brambory nastrouhdme na jemném struhadle. Dame na val. Pfiddme mouku, na kousky nakrajen¢
zm¢&klé maslo, zloutky, syr, mléko, osolime, okofenime a zpracujeme na hladké tésto. Pokud je piili§ fidké,
piidame mouku. Vytvorime bochanek, ktery nechame nejméné pll hodiny odpocivat v ledni¢ce. Na cCiste,
moukou posypané, utérce tésto rozvalime na obdélnik. Poklademe ho platky Sunky a pomoci utérky
zavineme. Opatrné preneseme na plech vyloZeny papirem na pe€eni. Potfeme rozslehanym vejcem a peCeme
hodinu pi1 180°C. Pokud zavin z¢ervena diiv, piikryjeme ho alobalem. Poddvame se zeleninovym salatem.



BRAMBOROVE TYCINKY S BRYNZOU

od pani ucitelky Denci

Suroviny:
250 g brynzy,

250 g masla,
300 g hladké mouky,
e 2 uvarené a nastrouhané brambory,

e 1 vejce

Ptiprava:

Ze surovin zpracujeme tésto. Rozvalime na 1 cm silny plat a krdjime na 4-5 cm dlouhé ty€inky. Potfeme
rozSlehanym vejcem a okofenime paprikou, kminem a soli. PeCeme do zlatova.



BRAMBOROVE PAGACE

od Kuratek

500 g hladké mouky

500 g ve slupce vafenych brambor
20 g drozdi

1 vejce

2 1zicky soli

2 dl mléka

1 dl oleje

125 g masla

kmin, sezam, Inéné seminko
eidam

Ptiprava:

Do proseté mouky vmichame stl, udélame diilek, do n¢j nadrobime kvasnice, posypeme lzickou cukru, zalijeme vlaznym
mlékem a nechame vzejit kvasek. Potom pfidame vajicka, olej a vypracujeme v hladké tésto. Nechame asi hodinu nakynout.
Mezi tim uvatime brambory, nastrouhame je na jemno a nechame vychladnout. Na rozvélené tésto rozprostifeme brambory a
na n¢ nastrouhdme maslo.

Tésto prelozime a nechdme 20 minut kynout. Piekladani opakujeme tfikrat. Potom tsto JEMNE rozvalime asi na 6,5-7 mm
(30x40cm), vykrajujeme pagace, potieme vajickem a kdo chce posype sezamem, kminem a nebo eidamem, jak kdo ma rad,
ale nemusi se sypat viibec, jsou vynikajici i tak.

Peceme dozlatova na 200°C



ZAPECENE BRAMBORY

od Sofinky Hejlove

Suroviny:

brambory
cibule

sul

slanina

cesnek

smetana + vejce

syr

Ptiprava:

Uvatfené¢ brambory nakrdjime na platky. Vyskladdme plech jednou vrstvou. Cibuli, slaninu a ¢esnek
orestujeme. Pfidame vrstvu smési. Vrstvu brambor a dal$i vrstvu smési. Zakon¢ime vrstvou brambor. Dame
péct. Zalijeme smetanou s vejcem a nakonec piidame syr.



BRAMBOROVE PRECLIKY
od Radecka Indry
Suroviny:

700 g polohrubé mouky

500 g vafenych, oloupanych a nastrouhanych brambor

°
°
® 200 g zméklého masla
® 2 vejce

°

sul

Priprava:

Zpracujeme vlacne tésto, rozdélime ho na 32 stejnych kouskt, z kazdého kousku vyvalime hada, smotame
do precliku, dame na plech vyloZeny pecicim papirem, potieme vajiCkem, posypeme kofenim nebo seminky
(makem, kminem, Inénym seminkem, sezamem, slunec¢nici, bylinkami...) a pe€eme ve vyhtaté troub¢ pii 160
stupnich asi piil hodiny.



BRAMBOROVE MUFFINY SE SLANINOU

Suroviny:

550 g brambory

sul

80 ml olivovy olej
225 g hladkd mouka

2 ks vejce

100 ml mléko

pazitka hrst

pept mlety

petrzelka hrst

100 g anglicka slanina
120 g tvrdy syr

3 1Zi¢ka prasek do peciva

Ptiprava:

Slaninu opeceme do kiupava a nechdme vychladnout. Mouku promichdme s pe€icim praskem, soli, pepfem,
2/3 nastrouhaného syra a pfiddme 1 nahrubo nastrouhané syrové brambory, ze kterych jsme vymackali
tekutinu. Pfiddme osmaZenou slaninu. Vejce rozmichame s olejem a mlékem a ptidame k ostatnim ptisadam.
Zlehka promichame, aby se vSe spojilo. Téstem plnime formu na muffiny (bez koSicki, Spatné z nich jdou
vyndavat). Miizeme 1 lehce vymazat sadlem nebo olejem. Posypeme zbylou 1/3 syra a dame do trouby.
Peceme 35 minut v troubé vyhtaté na 180°C.



