Bramborove placky II. ze zbylych
stouchanych brambor

-ii-ze-zbylych-stouchanych-bramb

https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/bramborove-plac
or.html

Nékdo je masovy, nékdo je na sladké, ja jsem bramborova. Kdykoli ndm zustanou nespotrebované
uvarené brambory, pripravuji z nich bramborové placky. Nékdy zamérné uvarim i brambor vice.

Na pripravu 15 ks bramborovych placek o pruméru 7 cm
budeme potrebovat

(mnozstvi je orientacni, ale vzdy plati pomeér 3 dily brambor, 1 dil mouky)

* 500 g Stouchanych brambor z predeslého dne (méla jsem i se smazenou cibulkou)
85 g hladké mouky

85 g polohrubé mouky + na podsypani na val

* 1 syrové vajicko

e 3 gsoli

Vykrajovatko o priméru 7 cm

2 Cajové 1zicky oleje na panev

1 ubrousek

Séadlo na pomazani placek

Postup pripravy bramborovych placek II. ze zbylych
Stouchanych brambor

Teflonovou nebo litinovou panev polozime na zdroj tepla a zacneme zahrivat.

Stouchané brambory ddme do misy, zasypeme je smichanou hladkou a polohrubou moukou, priddme
sul a rozklepnuté vajicko.

Tésto nehnéteme, protoze bychom z brambor vytlaCovali vodu. Na pripravu pouzijeme vidlicku a jen
smés promichavame. Nakonec dlanémi v mise shrneme tésto do koule. Nehnéteme.
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Vidlickou do tésta zapracujeme mouku
Zdroj:Marcela Hackerova

Pomoucime si val. Na val vyklopime kouli bramborového tésta a pomoucenym valeckem zlehka
vyvalime placku vysokou asi 1 cm.

Vykrajovatkem nebo sklenickou o pruméru 7 cm vykrajujeme kolecCka.



Z placky vykrajujeme kolecka
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na talitek nalijeme 2 Cajové 1zicky oleje. Zmuchlany ubrousek namoc¢ime do oleje a ubrouskem
potreme dno horké panve.

Na dno panve vedle sebe vyskladame koleCka a opékame je do zlatohnédé barvy, trva to cca 1
minutu. Pak koleCka obratime a opékame je i na druhé strané.

Z okrojku tésta udélame opét kouli a znovu rozvélime. Vykrajujeme do uplného spotrebovani tésta.



https://varimesmarcelou.cz/testa/

Upecené placky potreme rozpusténym sadlem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pred vlozenim dalsi davky placek do panve dno opét potreme ubrouskem namocenym v oleji.
Teplé upecené placky potirame rozpusténym sadlem.
Bramborové placky jsou vyborné jako priloha, treba k rybé nebo husté polévce.

Chutné jsou i druhy den studené jako svacina. Bramborové placky jsou priloha, ktera se neda zkazit
a potési i vase chutové poharky.
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