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Perfekta pommes

Kock: Vin & Matguiden Tid: 40 min Portioner: 4

Att fa till perfekta pommes @r en riktig konst, men detta recept lyckas du alltid.

INGREDIENSER

500 gram potatis
frityrolja

salt

GOR SA HAR

Skala potatisen och skar i stavar. Lagg potatisen i en stor skél med isvatten, lét
den ligga i ca 20 minuter. Detta hjalper till att ta bort starkelse. Efter 20
minuter byter du ut till nytt kallt vatten. Hall av allt vatten och 18t potatisen torka
pa lite hushéllspapper.

e Fyll upp en stor kastrull ungefar till halften med frityrolja. Varm upp oljan till

160 grader. Ha alltid ett lock néra till hands nar du friterar och lat flakten vara

avstangd.



Fritera potatisen, men lagg inte i allt p& en gang, d& sdanks temperaturen pd
oljan. Anvand en hdlslev fér att plocka upp dina pommes frites nar de blivit
lite latt gyllenbruna. Lagg pd hushéllspapper for att rinna av och svalna.
Fritera sedan en gang till tills de blir helt gyllenbruna.

Salta och njut!



