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Brambory jsou jedny z nejoblibenéjsich a nejvyznaméjsich plodin po celém svété. Pochazeji z Jizni Ameriky odkud je
do Evropy privezli Spanélsti kolonizatori.

Oblibenost brambor po celém svété zplsobil také fakt, Ze jsou nenaro¢né na prirodni podminky a maji vysokou
vynosnost. V 19.stoleti brambory ochranili Evropu pred hladomorem a epidemii kurdéji.

Celd rostlina vyjma hliz-brambor je jedovata.

Brambory obsahuji okolo 24% susiny, z toho 75% tvori Skrob, cukry, kyselinu citréonovou, polyfenoly, minerdlni latky -
mangan, Zelezo, méd, magnézium, nikl, vapnik, draslik, fosfor, fluor, sodik, chrom, vitaminy B1, B2, C a PP.
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Brambory se doporucuji jako dietni potravina, kterd obsahuje mnohem méné susiny nez obiloviny. Brambory jsou
dtilezité pro Cinnost kardiovaskularniho systému, metabolismus tekutin v téle, pro zdravé klouby, kosti, vlasy, nehty,
kuzi, Slachy a svaly.

Z brambor se vyrabi skrob, alkohol, hranolky, kase, noky, knedliky.



Kuchynska tuprava brambor:
Brambory se daji varit, smazit, restovat. Brambory se pouZivaji i k zahu$tovani pokrmi (napt. zeli)

Velké mnozstvi mineralt a vitaminl se v bramborach naléza tésné pod slupkou. Nejlepsi je tedy brambory oCistit a
omyt a varit ve slupce a az poté brambory oloupat. Takto zistane v bramborach nejvyssi mnozstvi téchto Zivotu
prospésnych latek.

Pred pripravou brambor vZdy dokonale odstrante bramborové klicky. Obsahuji totiz jedovaté a toxické latky. Hodné
naklicené brambory se nedoporucuji konzumovat.

Brambory zakladné rozdélujeme na:

Varny typ A - s hladkou slupkou a lojovitou duzinou zluté ¢i zlutobilé barvy, které maji protahly tvar (ledvinky,
rohlicky) a mensi obsah Skrobu. Idedlni pro vareni ve slupce, na bramborovy salét, na loupacku.

Varny typ B - jsou brambory polopevné s univerzalnim pouzitim.Vhodné do salatd, gulasu, polévek, jako prilohové a
restované.

Varny typ C - s drsnéjsi slupkou a bilou duzinou jsou Skrobovité, moucnaté a po uvareni se rozpadaji. Tyto brambory
jsou vhodné pro pripravu bramborového tésta, knedlikli, bramborékt, bramborovych placek a kasi.




Tipy a triky s brambory:

Vite, Ze bramborou muzete opravit napriklad presolenou polévku nebo omacku? Bramboru oloupejte a syrovou ji
vhodte do presoleného pokrmu. Bramboru v ném povarte a poté vyjméte. Brambora na sebe navaze sul.

Pokud pti vareni bramborovych knedlika do vody pri

date malou Spetku hladké mouky, tak se knedliky béhem vareni nerozpadnou.

Lepsi chut brambor docilite, kdyZ k nim béhem vareni priddéme maéslo nebo olej. Mizeme také pridat rozmaryn a
strouzek ¢esneku.

Pokud chcete mit pecené brambory kiupavejsi, promichejte je pred pecenim s trochou mouky, kterd na nich vytvori
kiupavou krustu.

Pokud chceme délat z ranych nebo novych brambor noky nebo knedliky, tak musime pridat do tésta 2 1Zice solamylu
na pul kila brambor.

Zapach pri smazeni ryb odstranime tak, ze do oleje, kde smazime rybu pridame tenké platky brambor

Chcete li chutnéjsi bramborové placky, nastrouhejte k bramboram jablko.

Chcete li, aby se mleté maso lip spojilo, tak k nému pristrouhejte bramboru.

Brambory rychleji uvarime, pokud k nim béhem vareni pridame 1zicku mésla nebo trochu piva.

Chcete li brambory varené ve slupce snadnéji oloupat, po uvareni je prelijte studenou vodou.

Pokud Vam premrzli brambory a jsou sladké, tak je dejte na nékolik dni do tepla. Teplem se vytrati ¢ast cukru, ktery
se v nich vytvoril. Pred varenim je oloupejte, vloZte do teplé vody. Jakmile se voda zacCne varit, vodu slijte, prilejte
novou a brambory dovarte.

Vite, Ze z brambor si maZzete udélat bramborovou masku, kterd Vam zvysi rist vlasii? Syrové brambory nastrouhejte

a vymackejte z nich vodu. K vymackané vodé pridejte trochu medu, vajecny bilek a promichejte. Naneste na vlasy a
nechte plsobit. Poté masku splachnéte vodou a umyjte vlasy Samponem.

Platky syrovych brambor odstrani otoky na ocich.



