PRAKTICKY SESIT RECEPTU Z BRAMBOR
pro Skolni jidelny

Brambory trochu jinak
Ve Skolnich jidelnach jsou receptare zpracovdvany zpravidla na 10 porci vékové kategorie 15 a
vice let. Suroviny se uvadéji v gramech a pro kategorie stravnik( ve véku 2-3 roky, 4-6 let,
7-10 let, 11-14 let se prepocitavaji prislusnym koeficientem 0,3; 0,5; 0,7; 0,8

Pfehled hmotnosti zarovnané polévkové lZice
e Vodaamléko:15¢g
e Olej:l1lg
e Hladka mouka: 10 g
e Cukr krupice: 12 g
e SO:20g
e Med:36¢g
Hmotnost béznych surovin (rovna kdvova Izicka)
¢ Voda a tekutiny: 5 g (5 ml)
e  Cukr krupice: 6 g
e Cukr moucka:3 g
e Hladka a hrubd mouka: 4 g

e Krupice:3g
e SUl:8g
e Midk:9g

1. Varny typ A — brambory jsou pevné a jen mirné moucnaté, nerozvafi se. Jsou skvélé na
vareni ve slupce a vyborné se hodi do bramborovych salata.

2. Varny typ B — brambory jsou o néco méné pevné, vice moucnaté a trochu mékéi nez
brambory typu A. Maji vSestranné vyuziti. Doporucuji se na pfipravu priloh, mlizeme je
vafit ve slupce.

3. Varny typ C — tyto brambory jsou nejvice moucné a mékké. Skvéle se hodi
na pripravu bramborovych kasi a do bramborovych tést.


https://www.toprecepty.cz/recept/59117-horcicove-brambory/
https://www.toprecepty.cz/tipy-triky/hebka-bramborova-kase-navod/
https://www.toprecepty.cz/tipy-triky/hebka-bramborova-kase-navod/

1. PECENE BRAMBORY S BYLINKAMI A CESNEKEM

Suroviny na 4 porce: 1 kg brambor, 3 lZice oleje, 2 strouzky ¢esneku, 1 1Zicka sladké papriky, 1
IZicka majoranky, sal

Suroviny na 10 porci: 2500 g brambor, 80 g, 5 strouz.¢esneku, 9 g sladké papriky, 9 g
majoranky, 8 g soli

Postup: Brambory dobfe omyjeme a nakrdjime na vétSi mésicky. Promichdme s olejem,
prolisovanym cesnekem, paprikou, majordnkou a soli. RozloZime na plech v jedné vrstvé.
Peceme pfi 200 °C asi 35—40 minut, béhem peceni jednou promichame.

Vhodné podavani: Jako ptiloha k pe¢enému kureti, rybé nebo pfirodnimu masu.

2. BRAMBOROVE PLACKY SE SYREM

Suroviny na 4 porce: 800 g vafenych brambor. 150 g hladké mouky, 1vejce, 150 g strouhaného
syra, 1 strouZek cesneku, slil, majoranka, olej

Suroviny na 10 porci: 2500 g varenych brambor (3000 g syrovych), 375 g hl. mouky, (celozrnné,
lusténinové atp.). 3 vejce, 375 g syru na strouhani (ementdl, eidam), 3 strouz. cesneku, stl,

majoranka

Postup: Brambory nastrouhame, pfiddme vejce, mouku, syr, prolisovany cesnek, sll a
majoranku. Vypracujeme tésto. Vytvofime mensi placky a opeeme je na panvi nebo je
rozloZzime na plech, lehce potfeme olejem a upeceme pfi 200 °C asi 20—25 minut.

Vhodné podavani: Jako samostatny bezmasy chod se zeleninovym saldtem nebo jako pfiloha,
prikrm k lusténinam.

3. ZAPECENE BRAMBORY S KURECIM MASEM A ZELENINOU

Suroviny na 4 porce: 800 g brambor, 300 g kutecich prsou, 200 g mrazené zeleninové smési, 1
cibule, 150 g strouhaného syra, 200 ml mléka, 2 vejce, 1 lZice oleje, sul, pepft, sladka paprika
Suroviny na 10 porci: 2500 g brambor, 600 g kurecich prsou, nebo kritich, nebo krali¢ich atp.,
500 g zeleninové smési (dle chuti a mistnich zvyklosti), 3 cibule, 375 g syru na strouhani, 450
ml mléka, 6 vajec, 33 g oleje, stl, sladka paprika, pepr u vékové skupiny na 15 let

Postup: Brambory uvafime témér domeékka a nakrajime na platky. Drlibezi maso nakrajime na
malé kousky a kratce opeceme s cibuli. Pfiddme zeleninu a ochutime. Do vymazané nadoby
vrstvime brambory, masovou smés a opét brambory. Vejce rozmichame s mlékem, osolime a
smési zalijeme. Posypeme syrem a peCeme pfi 180 °C asi 35 minut.

Vhodné podavani: Samostatny hlavni chod, doplnit salatem (hlavkovy, okurkovy)



4. BRAMBOROVE SPALICKY SE SYREM

Suroviny na 4 porce: 800 g varenych brambor, 1 vejce, 100 g hladké mouky, 80 g strouhaného
syra, 30 g strouhanky, stll, majoranka, 1 lZice oleje

Suroviny na 10 porci: 2500 g brambor, 3 vejce, 250 g mouky, 200 g syru na strouhdni, 75 g
strouhanky, slil, majoranka, 33 g oleje

Postup: Brambory nastrouhame a smichame s v jcem, moukou, syrem, strouhankou a korenim.
Z t sta vytvorime valecky a nakrajime je na kratsi Spalicky. RozloZime na plech, lehce potfeme
olejem a peceme pfi 200 °C asi 25 minut dozlatova.

Vhodné podavani: Zajimava priloha k p cenému masu nebo rybé, teplé zeleniné, lusténinovym
pokrmUm.

Vhodnéjsi pro provozy s malym poctem stravnikdi.

5. BRAMBOROVE DUKATKY S B LINKOVOU KRUSTOU

Suroviny na 4 porce: 800 g varenych brambor, 2 vejce, 80 g strouhanky, 50 g strouhaného syra,
1 Izicka majoranky, 1 1Zicka petrzelky, sul, 1 IZice oleje

Postup: Brambory nakrajime na silnéjSi kolecka. Vejce rozSlehame se soli. Strouhanku
smichame se syrem a bylinkami. Bramborova kole¢ka namocime ve vejci a obalime ve smési
strouhanky. RozloZime na plech, lehce potfeme olejem a peceme pfi 200 °C asi 20 minut, az
jsou zlatava a kfupava. Vhodné podavani: K p irodnimu masu, rybé nebo pecenému kureti.

6. BRAMBOROVE LASAGNE SE SPENATEM A SYREM

Suroviny na 4 porce: 800 g brambor, 400 g mrazeného Spenatu, 150 g strouhaného syra, 200
ml smetany na vareni, 1 vejce, 1 cibule, 1 strouzek ¢esneku, 20 g masla, sul, pepfr, Spetka
muskatového ofisku.

Suroviny na 10 porci: 2000 g brambor, 1000 g Spendtu, 375 g syru, 500 ml smetany, 3 vejce, 3
cibule, 3-5 strouzk(l ¢esneku, 50 g masla, sul, Spetka muskatového ofisku (pul kavové Izicky
1,5g), pepf pro vékovou skupinu nad 15 let

Postup: Brambory oloupeme a nakrajime na tenké platky. Spenat podusime na masle s cibuli
a ¢esnekem, osolime a opepirime. Do vymazané zapékaci nadoby vrstvime brambory, Spenat a
syr. Posledni vrstvu tvofi brambory. Vejce rozmichame se smetanou a smési brambory
zalijeme. Posypeme syrem. Pec¢eme pfi 180 °C asi 40—45 minut.

Vhodné podavani: Samostatny bezmasy hlavni chod se zeleninovym salatem.



7. BRAMBOROVA MUSAKA SE ZELENINOU

Suroviny na 4 porce: 900 g brambor, 300 g cukety, 200 g raj¢ata, 1 cibule, 2 vejce, 200 ml mléka,
150 g strouhaného syra, 2 lzice oleje, IZicka sladké papriky, oregano, sul, pept

Suroviny pro 10 porci: 2 250 g brambor, 750 g cukety, 500 g rajcat, 3 cibule, 6 vajec, 500 ml
mléka, 375 g syru na strouhani, 66 g oleje, 3 1Zicky sladké papriky, oregano (i Cerstvé), sul, pepf
nad 15 let

Postup: Brambory uvafime témér domékka a nakrdjime na platky. Cibuli, cuketu a rajcata
nakrdjime a kratce podusime na oleji. Ochutime paprikou, oreganem, soli a pepfem. Do
vymazané nddoby dame vrstvu brambor, zeleninu a opét brambory. Vejce rozmichdme s
mlékem, osolime a nalijeme na ndkyp. Posypeme syrem. PeCeme pfi 180 °C asi 35 minut.
Vhodné podavani: Samostatny bezmasy hlavni chod.

8. BRAMBOROVY KOLAC SE SUNKOU, SYREM A ZELENINOU

Suroviny na 4 porce: 800 g varenych brambor, 200 g Sunky, 150 g strouhaného syra, 1 paprika,
100 g kukufice, 2 vejce, 100 ml mléka, 80 g hladké mouky, 1 mensi cibule, sal, pepr, 1 lZice oleje
Suroviny pro 10 porci: 2000 g varenych brambor, 500 g Sunky, (nebo uzeného tofu), 375 g syru
na strouhani, 3 Cerstvé cervené papriky, 250 g kukufice, 5-6 vajec, 250 ml mléka, 200 g mouky,
3 cibule, sul, 3 IZice oleje, pepf nad 15 let

Postup: Brambory nahrubo nastrouhame. Pfiddme vejce, mléko, mouku a polovinu syra.
Polovinu smési rozprostfeme na vymazany plech. Poklademe Sunkou, paprikou, kukufici a
cibuli. Pfikryjeme druhou polovinou bramborové smési a posypeme zbylym syrem. PeCeme pfi
190 °C asi 35-40 minut. Po upeceni nechame chvili odpocinout a nakrdjime na porce.
Vhodné podavani: Samostatny hlavni chod se zeleninovym salatem nebo jako pfikrm k teplé
zelening, lusténiné.

9. BRAMBOROVE REZY S KURECIM MASEM A ZELENINOU

Suroviny na 4 porce: 800 g vafenych brambor, 300 g kufeciho masa, 200 g mrazené zeleninové
smési, 2 vejce, 100 ml mléka, 100 g hladké mouky, 150 g strouhaného syra, 1 cibule, 1 lZice
oleje, slil, pepf, majoranka

Suroviny na 10 porci: 2000 g varenych brambor, 600 g drlibeziho, kraliciho masa, 500 g
zeleninové smési dle zvyklosti a chuti (jarni smés, ¢inska smés, mexicka, leco, smési s houbami
apod.), prednost i Cerstvd zelenina na nudlicky, 5-6 vajec, 250 ml mléka, 250 hl. mouky
(pfednost celozrnna, Spaldova, lusténinova), 375 syru na strouhani, 3 cibule, 3 lZice oleje,
majoranka, sul, pepf nad 15 let

Postup: Brambory nahrubo nastrouhame. Kufeci maso nakrajime na malé kousky a kratce
opeceme s cibuli. Pfidame zeleninu a nékolik minut podusime. Brambory smichdme s vejci,
mlékem, moukou, polovinou syra a kofenim. Polovinu bramborové smési rozprostfeme na



vymazany plech. RozloZzime kufeci maso se zeleninou a zakryjeme druhou polovinou smési.
Posypeme zbylym syrem. Pe¢eme pfi 190 °C asi 35—40 minut. Po mirném zchladnuti nakrajime
na fezy. Vhodné podavani: Samostatny hlavni chod. Vhodny doplnék jogurtovy dip s jarni
cibulkou, libe¢kem, rajéatovou salsou atp.

10. BRAMBOROVE NOKY SE ZELENINOU A SYROVOU OMACKOU

Suroviny na 4 porce: 800 g vafenych brambor, 200 g hladké mouky, 1 vejce, 200 g brokolice,
150 g mrkve, 150 g hrasku, 200 ml mléka, 100 g strouhaného syra, 20 g masla, sul

Suroviny na 10 porci: 2000 g varenych brambor, 500 g hl. mouky, 3 vejce, 500 g brokolice, 375
g mrkve, 375 g hrasku, 500 ml mléka nebo smetany, 250 g syru na strouhani, 50 g masla, sul

Postup: Z brambor, mouky, vejce a soli pfipravime tésto. Vytvofime malé noky a uvatfime je v
osolené vodé. Brokolici a mrkev nakrdjime a kratce povarime. Hrasek pridame ke konci.

Z masla, mléka/smetany a syra pfipravime jednoduchou syrovou omacku. Do omacky
vmichdme zeleninu a uvarené noky. Vhodné podavani: Samostatny bezmasy hlavni chod.

Pro zvyraznéni chuti miUZeme posypat osmazenou cibulkou, anglickou slaninou s jemné
nakrdjenou na kosticky houskou, nebo jarni cibulkou, pazitkou

11. BRAMBOROVE KAPSY S KURECIM MASEM A ZELENINOU

Suroviny na 4 porce: 800 g varenych brambor, 150 g hladké mouky, 1 vejce, 250 g kureciho
masa, 150 g zeleniny, 100 g strouhaného syra, 1 cibule, sul, pepf, 1 lZice oleje

Suroviny na 10 porci: 2000 g varenych brambor, 375 g hl. mouky, 3 vejce, 625 g drlibeziho,
kraliciho masa, rybiho masa nebo 420 g uzeného tofu, 375 g zeleniny dle vlastniho uvazeni,
250 g syru na strouhani, 3 mensi cibule, sil, 3 lZice oleje, pepf nad 15 let, nebo Cerstvé byliny
tzv. polévkového koreni na zvyraznéni chuti

Postup: Brambory nastrouhame a smichame s moukou, vejcem a soli. Vypracujeme tésto.
Drlbezi maso nakrdjime nadrobno a opeceme s cibuli. Pfiddme zeleninu a kratce podusime.
Nechame trochu vychladnout a vmichame syr. Z bramborového tésta vytvorime vétsi placicky.
Doprostfed dame napln, prelozime a okraje dobre pritiskneme. Kapsy rozloZzime na plech s
pecicim papirem, lehce potfeme olejem a peéeme pfi 190 °C asi 25—-30 minut.

Vhodné podavani: Samostatny hlavni chod se zeleninovym saldtem. MoZno pouzit i jako
roladu, to pak pe¢eme o 5-10 minut déle, roladu je lepsi potfit vejcem pro zpevnéni.



12. BRAMBOROVY NAKYP S BROKOLICI, KUKURICI A SYREM

Suroviny na 4 porce: 800 g brambor, 300 g brokolice, 150 g kukufice, 3 vejce, 200 ml mléka,
150 g strouhaného syra, 1 strouzek ¢esneku, sll, pepf, trochu oleje

Suroviny pro 10 porci: 2000 g brambor, 600 g brokolice, 375 g kukuftice, 6 vajec, 500 ml mléka
nebo smetany, 375 g syru na strouhani, 3 strouzky cesneku, s, olej, pepr nad 15 let

Postup: Brambory uvafime a nakrajime na platky. Brokolici kratce povafime a rozdélime na
mensi ruzicky. Do vymazané zapékaci nadoby vrstvime brambory, brokolici a kukufici.

Vejce rozmichame s mlékem, ¢esnekem, soli a pepfem. Smési nakyp zalijeme a posypeme
syrem. Pe¢eme pfi 180 °C asi 30—35 minut. Vhodné poddvani: Samostatny bezmasy hlavni
chod se zeleninovym salatem. Misto brokolice mlze byt i kvétak, Spendtové listy, dyné, patizén,
lilek, cuketa nebo i smés téchto zelenin. Na doplnéni jogurtovy dip.

Vhodnéjsi pro provozy s mensim pocet stravniki

13. PLNENE PECENE BRAMBORY S KURECIM MASEM

Suroviny na 4 porce: 1 kg vétSich brambor, 300 g kutecich prsou, 150 g kukufice, 1 paprika,
100 g strouhaného syra, 100 ml zakysané smetany, 1 cibule, 1 lZice oleje, s(l, pepft, sladkd
paprika

Suroviny na 10 porci: 2 vétsi brambory na porci /20 ks brambor, 500-600 g driibeziho, kréli¢iho,
rybiho masa, 375 g kukufice, 3 papriky, 250 g syru na strouhdni, 375 ml zakysané smetany, 3
cibule, 3 IZice olej, stl, sladka paprika, drazdivé koreni nad 15 let, jinak moZno dochutit korenim
dle zvyklosti

Postup: Brambory dobfe omyjeme a upec¢eme ve slupce domékka. Kureci maso nakrajime na
malé kousky a opeceme s cibuli. PFidame papriku a kukufici. Osolime a ochutime paprikou.
Upecené brambory podélné roziizneme a ¢ast stfedu vydlabeme. Vydlabanou bramboru
smichame s masovou smési a zakysanou smetanou. Smési brambory naplnime, posypeme
syrem a jesté 10 minut zapeceme pfi 190 °C. Vhodné podavani: Samostatny hlavni chod se
zeleninovym salatem. Mozno jako pfikrm k dusené zeleninég, lusténinovym pokrmam.

14. RECKE BRAMBORY S KURECIM MASEM

Suroviny na 4 porce: 800 g brambor, 400 g kurecich prsou, 1 ¢ervend paprika, 1 cibule, 2
rajCata, 2 strouzky cesneku, 3 lZice oleje, Stava z % citronu, 1 IZicka oregana, % lZicky sladké
papriky, sal, pepf, 100 ml vody

Suroviny pro 10 porci: 2000 g brambor, 1000 g drlibeziho, krali¢citho masa, 3 Cerstvé Cervené
papriky, pro oko mlze byt i Zlutd, 6 ks (500 g rajcat), ¢esnek, 6 lZic oleje, $tava z 1,5 citrénu,
Cerstvé byliny nebo susené oregano, sladkd paprika, 300 ml vody. Pepf nad 15 let.



Postup: Brambory nakrdjime na vétsi mésicky. Kureci maso nakrajime na vétsi kousky.
Papriku, cibuli a rajéata nakrdjime. VSe vloZime do hlubSiho plechu nebo gastronadoby.
Pfidame olej, citronovou $tavu, Cesnek, oregano, papriku, sil a pepf. Podlijeme vodou a
promichame. PeCeme pfi 190 °C asi 45 - 1hod, podle vysky ndplné plechu. BEéhem peceni
jednou promichdme. Vhodné podavani: Kompletni hlavni chod z jednoho plechu. Hodi se spiSe
na vecefi. Mozno doplnit hl. salatem, okurkovym, zelnym.

15. BRAMBOROVY NAKYP PO ITALSKU

Suroviny na 4 porce: 900 g brambor, 300 g cukety, 250 g raj¢at, 150 g strouhaného syra, 125 g
mozzarelly nebo dalsiho syra, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 2 vejce, 150 ml mléka, 2 lZice oleje,
oregano, bazalka, sal, pepf

Suroviny pro 10 porci: 2 250 g brambor, 600 g cukety nebo lilku, 550 g rajcat, 375 syru, 320 g
mozzarelly nebo syru obdobného typu, 3 cibule, 6 strouzk( ¢esneku, 6 vajec, 375 ml mléka
nebo smetany, 6 lZic oleje, oregano Cerstvé nebo susené, bazalka, sdl, pepf nad 15 let
Postup: Brambory uvafime témér domeékka a nakrajime na platky. Cuketu, rajcata a cibuli
nakrajime. Do vymazané ndadoby vrstvime brambory, cuketu, rajéata a cibuli. Ochutime
oreganem a bazalkou. Vejce rozmichame s mlékem a prolisovanym ¢esnekem. Nakyp zalijeme,
posypeme syrem a navrch rozdélime mozzarellu. Pe¢eme pfi 180 °C asi 35—40 minut. Vhodné
podavani: Samostatny bezmasy hlavni chod se zeleninovym saldtem.

Pokud pouzivame pepf pro jemnéjsi chut u pokrmU barevné svétlé barvy, a obsahuji prevazné
syr, smetanu, brambory, je nejvhodnéjsi bily pepf.



