Bramborova kase podle Joela Robuchona

HN vikend

Ingredience
* brambory — 0,5 kg * mléko — 0,5 hrnek
* maslo — 0,25 « sdl

Postup

Brambory oSkrabeme, neloupeme. Vlozime do vody, kterou osolime tak, aby na kazdy litr bylo
10 g soli. Varime odkryté na mirném ohni po dobu 20 - 30 minut, dokud nejsou mékké. Poté je
ihned scedime, nenechavdme je ve vodé ani o minutu déle, nez je nutné. Mléko privedeme k
varu. Brambory, dokud jsou jesté horké, pomeleme na mlynku nebo rozmackdme najemno. Ve
vétSim, tlustost&énném hrnci nechdme brambory vysusit asi 4-5 minut. Postupné do brambor
priddvame maslo, nespéchdme, vmichavame je trpélivé po kouscich, dokud spolu nevytvori
jednolitou hmotu. Potom za¢neme pomalu pfilévat horké mléko. Neni nutné pouzit vSechno,
zélezi, jaky druh brambor a mésla byl pouzit. Vysledkem by méla byt hladkd, ne vsak ridka
kase. Nakonec takto prfipravenou kasi dosolime a promichame metli¢kou, aby nabrala vzduch a
nacechrala se. Pyré propasirujeme pres jemné sitko, pokud neni vysledek dost hladky, m@zeme
to jesté dvakrat i tfikrat zopakovat. lhned servirujeme.
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