Tekst i zdjecie: Kuchnia - Szef Kuchni (1010)
Ziemniaki , frytki"
Cos dla wszystkich

Sktadniki:

* s0l, 1 szczypta

= 10j wotowy, 10 dag
= ziemniak, 1 dag

Sposdéb przygotowania:

Ziemniaki optuka¢, obra¢, optukad. Kazdy ziemniak przekraja¢ na 8 czastek lub
pokrajac cienkie krazki albo grube stupki, przela¢ zimng woda, osuszy¢ w kawatku
ptétna. Do smazenia nastawi¢ w dwdch naczyniach przetopiony i od skwarkéw
odcedzony t8j wotowy. Zrobi¢ préobe temperatury jak przy paczkach, a gdy tdj
odpowiednio nagrzany, wrzuci¢ niewielkg ilos¢ ziemniakéw, smazy¢ niezbyt
szybko, az do ukazania sie pecherzykéw na powierzchni ziemniakéw i do lekko
ztotawego zabarwienia. Obsmazone, ale jeszcze jasne ziemniaki przetozy¢ tyzka
cedzakowg do rondelka, szybko nakry¢, aby ziemniaki ,,doszty" w parze. Przed
podaniem dosmazy¢ ziemniaki w silnie nagrzanym ttuszczu. Zrumienione
ziemniaki wyja¢ na bibutg, osaczy¢. Wytozy¢ na okragty pétmisek, posypac solg,
podawac natychmiast. Ziemniaki frytki podaje sie do mies po angielsku. Te samg
fryture wotowa mozna uzywac do wielokrotnego smazenia, | kg ziemniakéw
wchtania ok. 15 dkg ttuszczu podczas smazenia, lecz smazy¢ sie muszg w tak
duzej iloSci ttuszczu, aby ptywaty. Do gorgcej frytury zaraz powyjeciu frytek,
utozy¢ kilka grubych krazkéw surowych ziemniakéw, aby szybko obnizy¢
temperaturg ttuszczu. Fryturg odcedzi¢ przez geste sito od spalonych, oderwanych
czastek zlewajgc jg ostroznie i pozostawiajgc na dnie spalony osad. Naczynie
oczysci¢ miekkim, wsigkliwym papierem. Fryturg przechowywac¢ w chtodnym,
ciemnym miejscu, pod przykryciem (inaczej szybko jetczeje).
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