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Tillbehor

Perfekta Pommes frites

Hur gott ar det inte med helt perfekt salta och krispiga pommes? Det dr gott aret runt,
men framfor allt till en god grillad biff. Det ar inte sa svart att géra bra pommes hemma
som manga tror. Detta recept garantrar perfekta pommes!

4 portioner

Tillagningstid ca 45 min

Ingredienser

Gor sahar
1.

600 g potatis, en mjolig sort sort med lite
starkelse, t.ex. Bintje

Frityrolja

Salt

Skala potatisen och skar den i tunna stavar,

ca 8 mm tjocka. Skolj stavarna noga i kallt vatten
och lagg dem sedan i bl6t i varmt vatten. Detta
hjalper till att dra ut starkelse ur potatisen
samtidigt som de tillagas.

Hall av potatisen och Iat den torka helt mellan
hushallspapper eller rena kékshanddukar.

Hall olja i en stor kastrull (som ar tillrackligt stor for att oljan bara ska fylla kastrullen till
halften) och hetta upp den pa svag varme. Ha alltid ett lock i ndrheten och ha flakten
avstangd hela tiden. Varm oljan till ca 150 grader, varmen kontrolleras enklast med hjalp av
en kokstermometer.

Fritera potatisen i omgdangar, lagger du i for mycket sjunker temperaturen pa oljan. Fritera tills
potatisstavarna ar mjuka och borjar fa en latt gyllene farg. Ta upp dem med en halslev och lat
svalna pa dubbelt hushallspapper.

Nar potatisen ar helt kalla ska de friteras en gang till precis innan servering. H6j varmen pa
oljan nagot sa att temperaturen okar till 175 grader. Fritera potatisstavarna tills de ar
gyllenbruna och frasiga och lagg upp dem pa hushallspapper.

Salta genast och servera omedelbart.

Njut!
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