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Frytki

ilos¢ porcji 4 czas 25 minut trudnos¢ bardzo tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 kg ziemniak 1 kg ziemniakdéw
1 litr ttuszczu dosmazenia 1 - 1.5 litra frytury
(tluszczu do gtebokiego
smazenia)

Przepis Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w stupki. Stupki ziemniaczane wyptukac i jezeli maja by¢ chwile przechowywane, to zala¢
zimng woda by nie Sciemniaty.

Przed smazeniem mozna ziemniaki wtozy¢ na 5 - 10 sekund do wrzacej wody.
Wyjac i osuszy¢. Podgrzacd ole;j.

Jesli mamy do dyspozycji frytkownice, to postepowac zgodnie z instrukcjg, jesli samemu chce sie usmazy¢ frytki, to wlac olej
do garnka i podgrzac¢ do ok. 160-180 °C.

Wrzuci¢ na prébe jedna frytke, jesli olej skwierczy, mozna wrzuci¢ jedng porcje.
Ziemniaki wrzuca¢ na raty, tak zeby swobodnie ptywaty w oleju. Jezeli w trakcie smazenia temperatura oleju spadnie, co wida¢
po mniej intensywnym wrzeniu, to frytki wyjac i czekac az temperatura oleju ponownie wzros$nie - tak smazone "na dwa

tepa” frytki sa najlepsze.

Frytki najlepiej smakujg smazone na uzywanym oleju (olej odstawiamy do nastepnego uzycia) - lecz takie sa tez najbardziej
niezdrowe.

Smazy¢ je tak dtugo, az nabiorg ztocistego koloru, wtedy wyciagnac je.
Polecam frytki osuszy¢ na papierze kuchennym lub bibule (pozbedziemy sie czesci ttuszczu).

Frytki z ziemniakéw sg o wiele smaczniejsze niz kupne z maczki ziemniaczanej (dlatego majg dowolny ksztatt, dtugos¢ i sg tak
powtarzalne - nie sg bezposrednio z ziemniakdéw)

Frytki najlepiej smakujg ze starych ziemniakéw - mtode maja za duzo wody. (w okresie kiedy sa tylko mtode mozna zastanowi¢
sie nad kupnem mrozonych) Sktadniki

1 kg ziemniakoéw,1 - 1.5 litra frytury (ttuszczu do gtebokiego smazenia),sél.
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