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Jako jsou rozumní lidé často 
velmi hloupí, bývají hlupáci ... 

Heinrich Heine

VRCHOVINSKÝ BRAMBORÁK 

Potřebujeme: 

400 g uzeného masa

3 vejce

1 kg vařených brambor

15 stroužků česneku

15 zarovnaných lžic hrubé mouky

2 lžíce krupice

sůl, máslo

Postup:

Uvařené studené brambory nastrouháme, přidáme maso nakrájené na kostičky, 

mouku, krupici, sůl, utřený česnek a vejce. Pořádně promícháme. Dáme do máslem 

vymaštěného pekáče (vrstva asi 3 cm) a ve vyhřáté troubě pečeme asi 35 minut. 

VYPLIŠŤÁK

 Potřebujeme: 

600 g oloupaných brambor

4–6 stroužků česneku

sůl

lžičku majoránky

1 vejce

3–4 lžíce mléka

asi 100 g polohrubé mouky

švestky (i kompotované)

krystalový cukr

Postup:

Připravíme si těsto jako na bramborák. To vložíme do lehce vymazaného pekáče, 

na povrch dáme vypeckované půlené švestky a zasypeme jen trošku krystalovým 

cukrem. Dáme péct. Podáváme teplé i studené.

KUCMOCH

Potřebujeme: 

5 velkých brambor

1,5 lžíce škvarků

1 sklenička podmáslí

2 vrchovaté lžíce hladké mouky

1 lžíce sádla na vymaštění plechu

2 větší jablka nebo švestky

kysanou smetanu

pepř, sůl

Postup:

Nastrouháme brambory, přidáme dvě lžíce hladké mouky a zamícháme. Přilijeme 

podmáslí, přidáme škvarky a opět promícháme. Osolíme a opepříme. Těsto ne-

cháme odležet. Plech vytřeme sádlem. Těsto vlijeme na plech a rozetřeme do 

tenké vrstvy (4–5 mm). Na vrch naklademe plátky jablka či švestky. Dáme zapéct 

do trouby. Na talíři zdobíme šlehanou kysanou smetanou. 


