Recept na pikantni bramborakovou buchtu

https://varimesmarcelou.cz/bramborove-pokrmy/recept-na-pikantni-bramborakovou-buchtu.html

Kdyz vam zbyvaji doma brambory, premyslite, co dobrého z nich pripravit. Mam rada bramborak a
mam rada pizzu. Tenhle recept spojuje oboji. Je pikantni, k vinu nebo pivu naprosto dokonaly, a kdyz
budou pritomny i déti, sta¢i jen ubrat palivou papriku. Priprava je rychla a hlavné, pokrm neni
nasakly tukem. Nemusite stat dlouhou dobu u panve a v kuchyni nebude jesté nékolik dni citit
prepaleny tuk.

Na pripravu bramborakové buchty budeme potrebovat

1 kg syrovych brambor, nastrouhanych a vymackanych

1 celé vejce

4 vrchovaté polévkové 1zice hrubé mouky

1 ¢ajova 1ziCka mletého pepre

2 Cajové lzicky soli

1 ¢ajova 1zicka suseného cesneku nebo 3 strouzky Cesneku cerstvého (rozdrceného)

1 kdvova Izicka mleté palivé papriky nebo 1 ¢erstva paliva chilli papricka (pro déti vynechat)
2 Cajové 1zicky majoranky

Na oblozeni bramborakové buchty pouzijeme

« 8 Cajovych 1zicek suga (rajcatové omacky)

« 1 noziCka pikantni Tokajské klobasy nebo jiné
e 50 g syru Hermelin

o Cerné olivy bez pecek (dle chuti)

* 6 ks susenych rajcat

* 6 ks cherry rajcat

e Rozmaryn, oregano (suseny nebo cerstvy)

Postup pripravy bramborakové buchty

Brambory oloupeme a nastrouhame. 2/3 brambor na velka oka (struhadlo na jablka) a 1/3 brambor
na mensi oka (struhadlo na mrkev). Nastrouhané brambory dédme do cedniku a tlakem dlané z nich
vymackame vodu do misky.
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Vodu vylijeme a Skrob, ktery se usadil na dné, vratime zpét do brambor.

Vymackané brambory premistime do misy, ve které bude michat brambordkové tésto. K bramboram

priddme rozklepnuté vejce, mouku, sul, majoranku, pepr, ¢esnek, feferonku nebo mletou palivou
papriku. V$e dukladné promichame.

Nyni si pripravime velky plech a vylozime jej pecicim papirem. Troubu zapneme na 200 °C.

Bramborakové tésto rovnomérné rozlozime na plochu peciciho papiru v souvislé vrstvé do vysky
1-1,5 cm. Plech s bramborakovym téstem vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a nechame péct 35
minut. Za tuto dobu se nam v troubé upece do zlatova velky bramborak.
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Nyni plech vyjmeme z trouby. Celou plochu v jemné vrstvé potreme rajcatovym sugem. Plochu
bramboraku poklademe kolecky klobasy, kousky Hermelinu, pokrajenyma olivami a pokrajenymi

suSenymi i Cerstvymi rajcaty. Povrch mirné posypeme oreganem a rozmarynem.

Plech opét vlozime do vyhraté trouby a nechame zapéct 10 minut. Jednotlivé porce podavame s listky
cerstvého oregana nebo majoranky.
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