Japonci loupou brambory zasadné bez noze. Staci 2
minuty a maji cely hrnec oloupanych brambor, jde to
doslova samo
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Vareni brambor ve slupce uchova vétsi mnozstvi vitamint a
mineralii, nez kdyz se vari oloupané. Avsak, sloupani horkych
brambor miize byt obtizné. Pokud ale chcete védét jednoduchy
zplsob, jak je sloupnout rychle a bez spaleni rukou, mame pro vas
trik.

Zdroj drasliku

Brambory pochazeji z Jizni Ameriky a jsou cennym zdrojem drasliku,
ktery pomaha udrzovat normalni krevni tlak. Kromé toho obsahuji
zelezo, fosfor, zinek, vitaminy skupiny B a vlakninu. Brambory takeé
obsahuji vitamin C, ktery pomohl pri prevenci kurdéji u namornikd.

Brambory varené ve slupce jsou zdravé
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Bohuzel, brambory jsou v syrovém stavu jedovaté, a tak je musime
tepelné upravit, coz znamena ztratu prospésnych latek. Nejvetsi
ztratu téchto latek zptisobi loupani a krajeni brambor. Na druhou
stranu, vareni brambor celych ve slupce pomaha udrzZet v nich vice
vitamini a minerald.

U mladych brambor je mozné i bez obav konzumovat slupku, protoze
obsahuje vice mineralii a vlakniny nez cela oloupana brambora!
Avsak, slupku byste neméli jist, pokud ma nazelenalou barvu, coz by
mohlo svédc¢it o vysokém mnozstvi toxického solaninu.
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Co budete potiebovat?

Pro jednoduché oloupani brambor budete potirebovat hrnec, ostry
nliZ a samozrejmeé brambory. Metoda neni slozitj, ale je dilezité
davat si pozor pri pouzivani noze, abyste se nezranili. Staci mala
nepozornost a snadno se muzete riznout.

Jak oloupat brambory snadno a rychle
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Pokud se rozhodnete brambory varené oloupat, zkuste nasledujici
trik: pred varenim brambory po celém obvodu kolem dokola
nariznéte ostrym nozem. Nasledné je vlozte do varici vody a varte
domeékka. Poté vodu slijte a brambory nechte kratce zchladit v jiném
hrnci se studenou vodou. Poté kazdou bramboru vezméte do ruky a
slupku stahnéte prsty smérem od rezu ke Spiéce. Timto zptisobem by
se méla dat slupka snadno odstranit.
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Nenechte si ujit
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