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Zamecké stouchané brambory délala babicka. Recept méla od své maminky, kterd tvrdila, ze se takto
uzasneé pripravovaly na zamku Hradisté. Stouchané brambory jsou jemné, lahodné a oplyvaji mnoha
chutémi a vinémi. Muzete je podavat samostatné nebo jako prilohu.

Maminka také pripravovala Stouchané brambory, ale nahradila cibulku hrsti jemné nasekaného
kysaného zeli a takto pripravenym brambordm rikala rozmichdnky. Ja mam radéji babi¢¢inu
variantu.

Na pripravu zameckych stouchanych brambor pro 6 osob
budeme potrebovat

1 kg brambor

1,5 dl mléka

40 g masla

1 bobkovy list

2 kuli¢ky nového koreni
2 ks jarni cibulky s nati
Nékolik stonk hladkolisté petrzelky
Sul a pepr

Muskatovy orisek
Stouchadlo na brambory
Rucni Slehac

Postup pripravy zameckych stouchanych brambor

Oloupané a na mensi kousky nakrajené brambory uvarime do mékka v osolené vodé. Zatim, co se
nam budou varit brambory, pripravime si vonavé mléko.

Do kastrtulku nalijeme 1,5 dl mléka, priddme maslo, prelomeny bobkovy list a dvé kulicky nového
koreni. Jarni cibulku opereme, odkrojime koreny a zvadlé kousky zelenych listu.

Nakrajime ji na kolecka a pridame do mléka.
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Mlécna lazen s korenim, maslem a cibulkou
Zdroj: Marcela Hackerovd

Mléko osolime jednou kévovou 1zickou soli, nékolikrat oto¢ime mlynkem s peprem a zacneme
ohrivat. Zastrouhneme muskatovym oriSkem.

Mléko nesmi varit.

Teplotu mléka drzime tésné pod bodem varu 10 minut. Tomuto velmi Setrnému postupu pripravy
zeleniny a masa se rika "posirovani".

Mékké, uvarené brambory scedime a nasledné rozmackame Stouchadlem. Prilévame postupné mléko
s cibulkami. Z mléka jsme odstranili bobkovy list i kulicky nového koreni.

Slehacem rozstouchané brambory s mlékem kratce vymichdme. Ochutndme a pripadné dosolime.

Tésné pred podavanim vmichdme nasekanou petrzelku a mizeme plnit talife bud jako prilohu nebo
jako samostatny pokrm.

Tento recept jsem ozivila nedavno. Jako prilohu ke kaprovi jsem chtéla hostim podavat Stouchané
brambory. Pritelkyné Eva mne ale predem varovala, ze Stouchané brambory s osmazenou cibulkou a
slaninou nemusi. Host je vzdy pan, Stouchané brambory byly, ale Gplné jiné. U stolu vladla velka
spokojenost.
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