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Krispiga klyftpotatis

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 4

Godare klyftpotatis far man leta efter! Gér det sjalv p& 30 minuter..

Képer sallan mat som man sjalv kan géra hemma. Det blir godare och billigare saklart!
#Cheffraimansmat 2 Klicka pé lanken fér att komma till min instagram

INGREDIENSER

1 liter frityrolja
4 st bakpotatis
salt efter smak
3 msk champagnevinager

GOR SA HAR

Om du har fritds s& blir det allra bast. Satt pé fritésen p& 120 grader. Annars
funkar en djup kastrull lika bra. Det bli dock lite svérare att hélla koll pa
temperaturen, men funkar saklart!



Skar upp potatisen i klyftor, ha kvar skalet, och skdlj under kallt vatten nagra
minuter. Hall sedan av vattnet och &t torka pé en kékshandduk.

Nar potatis statt och torkat lite, ca 5min, bérjar du fritera. Fritera pa lag varme
i ca 10 minuter. Desto storre klyftor du gor, desto langre tid behdver du fritera
p& lag varme. Lyft korgen och dra upp varmen till 180-190 grader. Doppa
sedan igen och fritera tills potatisen blivit gyllenbrun.

Hall dver den friterade potatisen p& papper eller en kdkshandduk och lat
droppa av nadgra minuter, samtidigt som dom fér kallna lite. Ta sedan en
bunke, hall dver potatisen och salta. Hall sedan i champagnevinager och rér
om forsiktigt med handerna fér att jamnt fordela vinggern.

Servera tillsammans med grillat katt eller kyckling for basta kombination!
Smaklig maltid!



