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Bramborové smazenky (alu patra)

Kategorie: Brambory
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 stfedné velké brambory

1,5 caj. 1z. soli

2 pol. 1z. strouhané¢ho kokosu

2 pol. 1z. citrénové stavy

2 ¢aj. 1z. sezamovych seminek

200 g bilé mouky

2 ¢aj. 1Z. hnédého cukru

0,5 ¢aj. 1z. kurkumy

2 ¢aj. lz. strouhaného Cerstvého zazvoru
0,25 ¢aj. 1. cayenského pepie

2 cerstvé ¢ili nadrobno nakrajené

2 caj. 1z. rozpusténého ghi

1 pol. 1. nasekanych Cerstvych koriandrovych lista
100 ml vody

ghi nebo olej na smazeni

2 caj. lz. garam masaly

Postup

Nejprve ptipravte nadivku, aby méla ¢as vychladnout, zatimco budete valet tésto. Brambory uvaite do mekka,
potom je promyjte pod studenou vodou a oloupejte. Pomoci vidlicky je v misce rozmackejte se strouhanym
kokosem a nésledujicimi osmi piisadami, véetné 1 ¢aj. 1Z. soli. Nechte vychladnout.

Ve velké mise smichejte mouku, kurkumu, zbyvajici stl a kajensky pept. Do mouky vmichejte rozpusténé
maslo, potom za stalého michani pomalu ptidavejte vodu, dokud se nevytvoii pevné tésto. Tésto pieneste na
val a dobfe ho propracujte, aby bylo mékké a pruzné. Potom val posypte moukou a celé tésto rozvalejte do
ctverce o sile asi 3 mm. Vychladlou bramborovou kasi rozprostiete rovhoméerné po povrchu tésta. Tésto potom
srolujte do jednolitého pevného zavinu a pomoci ostrého noze nakrajejte zavin na platky 1 cm silné. Platky
upravte, aby byly pékné kulaté a smazte je na panvi asi 3 az 5 minut, dokud se nezbarvi do zlatohnéda. Platky

muzete také rozlozit na vymastény plech a upéct v troubé.
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