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Medunky
Medunka

Autorka Marcela ·ebestová je nejen skvûlá kuchafika, ale
i zku‰ená autorka mnoha knih o vafiení. V na‰em vydavatelství
jiÏ vy‰la Babiãka vafií s vnouãaty víkendová menu, nyní 
 vychází Bramborová kuchafika. Obû knihy ilustrovala Edita
Plicková.

Tû‰íme se na to, Ïe vás zaujme mnoÏství zajímav˘ch a ne -
znám˘ch bramborov˘ch receptÛ natolik, Ïe nebudete chtít
dûlat nic jiného neÏ vafiit doma, na chatû ãi chalupû pouze
podle receptÛ z na‰í Bramborové kuchafiky.

Dobrou chuÈ! 
Va‰e MeduÀka
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na úvod Trocha hisTorie

Co víme o historii potravin, které jíme nebo pfiipravujeme pro
své blízké? MoÏná Ïe nic, anebo velmi málo. Tato kníÏka plná
receptÛ jídel, pfiipravovan˘ch z brambor, mû pfiimûla podívat se
na brambory trochu podrobnûji.
Brambory nemûly vÏdy své místo na stolech na‰ich slovan-

sk˘ch pfiedkÛ, bramborová kvetoucí pole nezdobila vÏdy na‰i
líbeznou krajinu. Brambory jsou vlastnû potravinou cizího pÛ-
vodu – dostaly se k nám do Evropy z JiÏní Ameriky, kde je pûs-
tovali Inkové ve vysoko poloÏen˘ch oblastech And souãasného
Peru a Bolívie a pak také obyvatelé pobfieÏních oblastí Chile. 
Jejich v˘skyt na evropském kontinentu souvisí se zámofisk˘mi

objevy, pfiivezli je dobyvatealé Ameriky na konci 16. a poãátku
17. století. Zprvu byly brambory pûstovány jako okrasná rostlina
v zámeck˘ch parcích, první uvafiené brambory se na stole obje-
vily pfii hostinû pofiádané Ludvíkem XIII., a byly proto zprvu po-
vaÏovány  za pochoutku.
V âechách se brambory zaãaly pûstovat za císafiovny Marie

Terezie, která je nechala  pfiivézt z Pruska. Tehdy v hladov˘ch
letech zachránily mnoho lidí od smrti hladem.
Brambory jsou zdrojem vlákniny, vitaminÛ, pfiedev‰ím C a B,

a nerostÛ jako draslík, hofiãík a Ïelezo. Na rozdíl od mouky ne-
obsahují lepek, jsou proto velmi vhodné pro lidi trpící celiakií.
Jsou oblíbenou a váÏenou potravinou – svûdãí o tom i rok

2008, kter˘ byl vyhlá‰en jako Mezinárodní rok brambor.
AÏ tedy pÛjdete kolem kvetoucího pole brambor, potû‰te se

pohledem na nûÏnou krásu kvûtÛ a vûzte, Ïe potû‰ení vás ãeká
i pfii konzumaci nejrÛznûji upraven˘ch brambor.
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Polévky



BaBiččina BramBorová Polévka

700 g brambor, 1 velká mrkev, 1 petrÏel, kousek celeru, 1 cibule,
hrst su‰en˘ch hub, 5 strouÏkÛ ãesneku, mlet˘ kmín, sÛl, majo-
ránka, 10 lÏic krup, 50 g másla, 50 g polohrubé mouky

V osolené vodû uvafiíme na kostiãky nakrájené brambory,
oãi‰tûnou a na hrubém struhadle nastrouhanou kofienovou ze-
leninu, cibuli a houby s kmínem. Kroupy uvafiíme v osolené
vodû zvlá‰È. KdyÏ jsou brambory mûkké, pfiidáme kroupy, za-
hustíme svûtlou jí‰kou z mouky a másla. Necháme provafiit a na-
konec kofieníme utfien˘m ãesnekem a majoránkou.

BramBorová smeTanová Polévka

500 g brambor,  300 g ãerstv˘ch hub, kmín, sÛl, 250 ml smetany,
2 lÏíce hladké mouky, 2 bobkové listy, 4 kuliãky celého pepfie,
2 lÏiãky octa, 4 vejce

V hrnci vafiíme oloupané, na kostiãky nakrájené brambory,
plátky hub, kmín, kofiení a sÛl. Ve smetanû rozkvedláme hladkou
mouku, vlijeme do polévky a krátce povafiíme. Nakonec dochu-
tíme octem, nasekan˘m koprem a podle potfieby dosolíme.
Zvlá‰È uvafiíme v octem okyselené a osolené vodû ztracená
vejce, která pfiidáme do jednotliv˘ch porcí.
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rychlá BramBorová Polévka

750 g brambor, 1 stfiední mrkev, 1 petrÏel, kousek celeru, miska
ãerstv˘ch hub, 2 vejce, jí‰ka z 50 g másla a 40 g hladké mouky,
sÛl, 3 strouÏky ãesneku, majoránka

Oloupané brambory a oãi‰tûnou zeleninu nakrájíme na kos-
tiãky, houby na plátky a vafiíme v osolené vodû. Mezitím si pfii-
pravíme jí‰ku z másla a mouky, vmícháme ji do polévky,
provafiíme a nakonec vlijeme roz‰lehaná vejce. Kofieníme utfie-
n˘m ãesnekem a majoránkou.

červená BramBorová Polévka

700 g brambor, 1,5 l v˘varu z kostí, 60 g anglické slaniny, 1 ci-
bule, 1 lÏíce sladké mleté papriky, 2 strouÏky ãesneku, 125 ml
sladké smetany, 2 lÏíce hladké mouky, 2 noÏiãky párku, sÛl

Cibuli a slaninu nakrájíme na kostiãky a osmaÏíme v hrnci do
zlatova. Zasypeme sladkou paprikou, pfiidáme nakrájené bram-
bory, zalijeme v˘varem a vafiíme 20 minut. Smetanu rozmícháme
s hladkou moukou, vlijeme do polévky a za stálého míchání po-
vafiíme. Párky nakrájíme na koleãka a pfiidáme do polévky. Na-
konec okofieníme ãesnekem utfien˘m se solí.

krakonošova kyselá Polévka

300 g brambor, 50 g su‰en˘ch hub, 50 g másla, 250 ml zakysané
smetany, 3 vejce, 1 cibule, kmín, sÛl

Su‰ené houby namoãíme asi na dvû hodiny do studené vody.
Pak pfiidáme kostiãky oloupan˘ch brambor, sÛl, kmín a vafiíme
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do mûkka. Drobnû nakrájenou cibuli osmaÏíme na másle do zla-
tova. Do hotové polévky pfiidáme nasekaná vafiená vejce, osma-
Ïenou cibuli a zalijeme zakysanou smetanou. Necháme prohfiát,
ale uÏ nevafiíme.

Falešná gulášová Polévka

50 g slaniny, 1 cibule, 500 g brambor, 1 mrkev, 200 g rajãat,
1 lÏíce hladké mouky, 1 lÏíce sádla, mletá sladká paprika, sÛl,
kmín

Drobnû nakrájenou slaninu roz‰kvafiíme, pfiidáme lÏíci sádla,
nakrájenou cibuli, kmín, nastrouhanou mrkev, opeãeme, zasy-
peme paprikou a hladkou moukou. Zalijeme studenou vodou,
osolíme, vloÏíme kostiãky brambor a oloupaná, nasekaná raj-
ãata. Vafiíme do mûkka.

uherská gulášová Polévka

250 g hovûzího masa, 50 g sádla, 1 cibule, 100 g kofienové zele-
niny, 300 g brambor, 50 g r˘Ïe, mletá sladká paprika, sÛl, pepfi

Drobnû nasekanou cibuli osmaÏíme na sádle, zasypeme slad-
kou paprikou, pfiidáme na kostiãky nakrájené hovûzí maso, na-
strouhanou zeleninu, opeãeme a vafiíme do polomûkka. VloÏíme
kostiãky brambor, spafienou r˘Ïi a vafiíme do mûkka. Podle chuti
opepfiíme a osolíme.
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BramBorový oukroP

5 vût‰ích brambor, mlet˘ kmín, ‰petka mletého zázvoru, mlet˘
pepfi, 1 lÏíce majoránky, 5 strouÏkÛ ãesneku, sÛl, 1 lÏíce sádla,
sekaná petrÏelka

Brambory oloupeme, nakrájíme na kostiãky a vafiíme v oso-
lené vodû s kmínem, pepfiem a zázvorem. KdyÏ brambory zmûk-
nou, pfiidáme ãesnek utfien˘ se solí, omastíme a okofieníme
majoránkou a sekanou petrÏelkou. Podáváme s kostiãkami os-
maÏeného chleba.

BramBorová česnečka

500 g brambor, 150 g kofienové zeleniny, 2 vejce, 10 strouÏkÛ
ãesneku, kmín, sÛl, 2 lÏíce másla, 100 g strouhaného s˘ra

Brambory nakrájíme na kostiãky, oãi‰tûnou zeleninu nastrou-
háme a vafiíme s kmínem v osolené vodû do zmûknutí. Pfiidáme
utfien˘ ãesnek se solí a roz‰lehaná vejce. Necháme srazit a omas-
tíme máslem. Úplnû vafiící polévku naléváme do talífiÛ, na nûÏ
jsme rozdûlili hrubû nastrouhan˘ s˘r.

BramBorová Polévka s kruPkami

400 g brambor, 150 g kofienové zeleniny, kousek kapusty, hrst
su‰en˘ch hub, 4 lÏíce trhan˘ch krupek, 50 g tuku, 30 g hladké
mouky, sÛl, kmín, majoránka, 3 strouÏky ãesneku

Su‰ené houby namoãíme do studené vody. Oãi‰tûné bram-
bory a zeleninu nakrájíme na kostiãky, kapustu na nudliãky, pfii-
dáme namoãené houby, osolíme a vafiíme do polomûkka.
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Pfiidáme spafiené krupky a dovafiíme. Zahustíme zlatou jí‰kou,
provafiíme a nakonec vmícháme utfien˘ ãesnek se solí a majo-
ránku.

BramBorová Polévka s hrachem

600 g brambor, 200 g zeleného hrachu, 50 g tuku, 40 g hladké
mouky, 1 párek, 3 strouÏky ãesneku, sÛl, pepfi, majoránka

Den pfiedem namoãíme do studené vody hrách, druh˘ den
ho uvafiíme do mûkka. V jiném hrnci uvafiíme na kostiãky na-
krájené brambory. Z tuku a hladké mouky udûláme svûtlou
jí‰ku, zahustíme vafiené brambory, pfiidáme hrách, koleãka
párku, utfien˘ ãesnek, pepfi a majoránku.

námořnická Polévka

500 g brambor, 200 g fazolí, 250 g uzeného masa, 1 pórek,
2 bobkové listy, 4 celé pepfie, sÛl, mal˘ rajãatov˘ protlak,
2 strouÏky ãesneku, zelená petrÏelka

Den pfiedem namoãené fazole vafiíme s uzen˘m masem na-
krájen˘m na kostiãky a s kofiením do polomûkka. Pfiidáme ko-
leãka pórku, nakrájené brambory, rajsk˘ protlak a dovafiíme.
Podle potfieby osolíme, vmícháme utfien˘ ãesnek a sekanou pe-
trÏelku.
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iTalská BramBorová Polévka

400 g brambor, 2 mrkve, 300 g celeru, 2 mladé pórky, 400 g raj-
ãat, 150 g zmrazeného hrá‰ku, 2 strouÏky ãesneku, 1 lÏíce oleje,
zeleninov˘ bujon, bazalka, sÛl, pepfi, 100 g goudy

Brambory, mrkev a celer oloupeme a nakrájíme na kousky.
Cibuli a ãesnek oloupeme a nasekáme, v hrnci rozpálíme olej
a v‰echnu zeleninu opeãeme, zalijeme vodou, pfiidáme bujon
a pod pokliãkou vafiíme 15 minut. Spafiená, oloupaná rajãata na-
krájíme na malé kousky a spolu s hrá‰kem pfiidáme do polévky
5 minut pfied dovafiením. Opepfiíme, podle potfieby osolíme, pfii-
dáme nasekanou bazalku a polévku podáváme posypanou
strouhan˘m s˘rem.

BramBorová Polévka s Pohankou

500 g brambor, 150 g kofienové zeleniny, 1 cibule, 4 strouÏky
ãesneku, olej, masox, sÛl, hrst loupané pohanky, petrÏelová naÈ

Na oleji zpûníme nakrájenou cibuli a ãesnek, pfiidáme nakrájené
brambory, nastrouhanou kofienovou zeleninu, zalijeme v˘varem
z masoxu a vafiíme, nakonec pfiidáme hrst loupané pohanky. Od-
stavíme, pfiikryjeme pokliãkou, poãkáme, aÏ pohanka zmûkne,
a mÛÏeme podávat. Na talífiích zdobíme petrÏelkou.

BramBorová Polévka 
s hlávkovým zelím

250 g brambor, 200 g hlávkového zelí, 1,5 dl smetany, 40 g
hladké mouky, 100 g salámu, 50 g anglické slaniny, 1 lÏíce
másla, sÛl, kmín, pepfi, ocet podle chuti
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Hlávkové zelí zbavíme ko‰ÈálÛ a nakrájíme na nudliãky, olou-
pané brambory na kostiãky a vafiíme v osolené vodû s kmínem.
Smetanu dobfie promícháme s hladkou moukou a vlijeme do
polévky, kdyÏ uÏ jsou brambory a zelí témûfi mûkké. Dochutíme
pepfiem, octem, dosolíme a krátce povafiíme. Mezitím rozpustíme
na kostiãky nakrájenou slaninu a salám. Spoleãnû osmaÏíme do
zlatova a vloÏíme do polévky. Pfied podáváním pfiidáme lÏíci
másla.

valašská kyselačka

5 vût‰ích brambor, 2 hrsti su‰en˘ch hub, 400 g kysaného zelí,
250 g uzeného masa, 1 papriková klobása, 4 bobkové listy, sÛl,
pepfi, 4 strouÏky ãesneku, 200 ml smetany, hladká mouka

Oloupané brambory nakrájíme na kostky, pfiidáme houby,
kmín, bobkov˘ list a sÛl. Vafiíme do zmûknutí. V jiném hrnci va-
fiíme kysané zelí a uzené maso. Mûkké zelí a na kostiãky nakrá-
jené uzené maso pfiidáme k bramborám spolu s koleãky klobásy.
Ve smetanû rozmícháme hladkou mouku a polévku tím zahus-
tíme. Krátce povafiíme, podle potfieby ochutíme octem a pfied
podáním vyjmeme bobkové listy.

BramBorová Polévka se šPenáTem

300 g brambor, 1 l v˘varu z kostí nebo masoxu, 150 g mraze-
ného ‰penátového protlaku se smetanou, sÛl, mlet˘ pepfi, majo-
ránka, 30 g tuku, 1 cibule, 1 noÏiãka párku, 2 vafiená vejce

Oloupané, na kostiãky nakrájené brambory vafiíme v osolené
vodû, po chvíli pfiidáme ‰penátov˘ protlak. Na tuku osmahneme
drobnû nakrájenou cibuli a na ní opeãeme koleãka párku a vlo-
Ïíme je do polévky spolu s nasekan˘mi vafien˘mi vejci.
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