Smazené bramborove kulicky s
konzervovanym tunakem

https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/smazene-bramborove-kulicky-s-konzervovanym-tuna

kem.html

Vyzkousejte bramborové kulicky s konzervovanym tundkem. Brambory najdete ve spizi a nékde se
urcité kréi zapomenuta konzerva tunaka. Pripravite si rychlou a vybornou pochoutku, po které se jen
zaprasi.

Jesteé rychlejsi je varianta bez pridani vajicka a mouky. Pripravite si prekvapivé skvélou pomazanku.
Ze neverite? Staci jen vyzkouset.

Mysi v§ak nyni pripravime smazenou variantu s vajickem a moukou.

Na pripravu 30 kulicek budeme potrebovat

* 600 g oloupanych syrovych brambor

1 celé syrové vajicko, rozslehané ponornym mixérem

250 g konzervovaného tundka (v oleji nebo ve vlastni stavé)
1 polévkovou lzici nasekané petrzelové nati

Y2 nasekané Cervené papriky na malé kosticky

80 g hrubé mouky

2 polévkové 1zice strouhanky na obalovani kulicek

Sul

e Mlety ¢erny pepr

e Olej na smazeni

Postup pripravy bramborovych kulicek

Brambory nakrjime na mensi kousky, zalijeme osolenou vodou a nechdme uvarit do mékka. Vodu
scedime a Stouchadlem na brambory je propasirujeme do hladka. Nechame je vychladnout.

Mezi tim si pripravime panev s vyssi vrstvou oleje a nechame ji zahrivat. Konzervu tunidka otevieme
a obsah vyklopime na cednik, polozeny pres kastrilek. Nechame vykapat olej nebo $tavu, ve které
byl nalozen.

Do brambor pridame rozslehané vajicko, jemné nasekanou papriku i petrzelovou nat. Smés osolime a
opeprime dle nasi chuti a priddme okapaného tunéka. Jako posledni prisypeme mouku.

Mouka je pro pevnost hmoty pri smazeni dulezita.
Méchackou vSe dikladné promichame. Ochutndme, zda jsou chuté v poradku.

Z vytvorené smeési polévkovou 1zici odebirame kousky a navlh¢enymi dlanémi tvorime kulicky o
pruméru priblizné 4 cm. Kazdou kulicku obalime jesté ve strouhance.
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Smazeni kulicek
Zdroj: Marcela Hackerovd

Kulicky smazime ze vSech stran do zlatavé barvy. Po vyjmuti je odkladdme na pripravenou papirovou
utérku, aby se odsal prebytecny tuk.

Ja jsem kulicky podavala s rimskym saldtem a polnickem, prelitym zakladnim vinegretem: 2

polévkové 1zice olivového oleje, ¥ polévkové 1zice citronové Stavy, stl a pepr-vée dikladné
promichat.

Velmi dulezita poznamka na zaver:

V puvodnim receptu nebyla priddna mouka. Zkusila jsem par kuliCek osmazit a jaké na mé ¢ekalo
prekvapeni. V oleji se rozpadaly a po vyjmuti vypadaly, jako kdyz na né nékdo slapl (viz fotogalerie k
receptu).

Rychle jsem pridala do zbylého tésta hrubou mouku a pokus jsem opakovala. Nyni se kulicky chovaly
k mé naprosté spokojenosti.

TIP

Kdyz z vySe uvedeného postupu vynechate mouku a syrové vajicko, pripravite si bajecné chutnajici
pomazanku, treba na chlebicky. S opecenym pecivem na sucho a Cerstvou zeleninou chutna skvéle.
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