Fantasticke francouzské brambory, jak je dela
Pohlreich. Séf je ma nejlepsi
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Mate radi francouzské brambory? Brambory patti k nejcastéji
pouzivanym surovindm u nas. Pripravuji se jako prilohy, ale i ve
formeé samostatnych pokrmi. Vonavé francouzské brambory
zapecené se syrem patii k nejoblibenéjsim. Zden€k Pohlreich je
pripravuje ze syrovych brambor a se smetanou. Smrnc jim pak
dodava kvalitni syr. Jak na to?

Pivodem z Francie

Stejné jako spousta skvélych jidel pochéazeji i francouzské brambory

z Francie, kde patri k oblibenym priloham. Pripravuji se zcela
jednoduse — jako brambory se smetanou a syrem. U néas je zvykem do
tohoto pokrmu pridavat i dalsi suroviny, napriklad uzeninu nebo
zeleninu.

Co budete potiebovat?
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Pripravte si:

 1kg brambor

400 ml smetany ke slehani

1 vejce
0,5 kg ementalu

Pepr, muskatovy orisek, stl
Maslo

Pro vymazani formy si mliZete pripravit jesté utreny cesnek.

Foto: Shutterstock

Jak na to?

Syrové brambory oloupejte a nakrajejte na platky. Ihned po
nakrajeni je vkladejte do hrnce s vodou, aby nezcernaly. Do velké
misy nalijte smetanu, osolte ji a opeprete. Pridejte muskatovy orisek.
Nakonec vmichejte syr. Slijte a suste brambory, a prendejte je do
smetanové smési. Pridejte vejce, a vSe dikladné promichejte.

Pripravte si zapékaci misu vymazanou maslem a pripadné utrenym
cesnekem. Peéte 40—45 minut, pri teploté 140 °. Tésné pred
dopecéenim zvyste teplotu na 200°, aby se vytvorila krusta. Nakonec
miizete brambory na taliii bohaté posypat pazitkou.

2/3



Vzdy vybirejte kvalitni syr

Neni nutné do francouzskych brambor pouzit pokazdé emental, ale
meélo by jit o syr vysoké kvality. Predev§im musi mit vyraznou chut. U
nas je krome ementalu oblibené napriklad Blatacké zlato. Pri soleni
smetanové smési se nebojte pridat soli trochu vic, jelikoz brambory
samy o sobé absorbuji mnoho soli.
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Nenechte si ujit
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