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Varldens enklaste smaratt! Superkrispiga rakchips, latta som smé moln, dippas i
sotstark chilisas.

Det har ar kanske inte mitt halsosammaste tips. Inte heller doftar huset rosor efterdt.
Men ibland far det vara s&. Chipsen friteras ju blixtsnabbt.

Till chipsen och sweet chilisésen féreslér Vin & Matguidens redaktion drycker som
matchar dipsdsen - chipsen smakar inte s& mycket Gven om de 6r goda. Sweet chili
behdver sétma i drycken och en viss syra sa att det inte blir for sott, sésom en halvtorr
Riesling eller Riesling/Gewirstraminer. Kloster Eberbach Riesling Kabinett till exempel
passar utmdrkt. Annars kan ett ljust vetedl smaka strélande, kanske en Hoegaarden

Wit-Blanche eller en 1664 Blanc.



Fritera inte for manga chips &t géngen, de expanderar och blir stora - testa eft forst.
Chipsen flyter ibland upp fill ytan, tryck d& ner dem s& att de hamnar under, annars blir
just den delen seg (ofriterad). Lat dem rinna av pa hushdéllspapper.

Chipsen héller sig knapriga lénge, till och med till dagen efter. Kan vara bra att veta
att man kan géra dem i férvag utan att hemmet osar matfestival nar gésterna kommer.
Stang till alla rum och dppna fénster i rummet du friterar.

Vélj en sas du gillar - alla sétstarka chiliséser passar. Ar du modig gér du en egen
sweet chilisés. Testar du med ndgon annan typ av sas och det blir lyckat, hér gérna av
dig till oss med tips!

Chipsen hittar du i asiatiska butiker.

Friterar du i hég kastrull pé spisen, anvand termometer, var farsiktig och ha locket fill
hands. Inte flakten p& under tiden. Har du en fritds ar det bara att kdra.




