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Knusprige SiuiRkartoffel-Pommes aus der Fritteuse

Zutaten fur 5 Portionen:

5 grofSe StRkartoffel(n)
etwas Speisestarke oder Mehl
etwas Wasser

Salz, Paprika etc.
Ol zum Frittieren

Zuerst werden die SiRkartoffeln geschadlt und in gleichmallige Streifen
(Pommesstabchen) geschnitten. Diese waschen, Wasser abgieRen und erneut
waschen. Tupfen Sie die gewaschenen Stiabchen dann mit einem Kiichentuch
sorgfaltig trocken (lbriges Wasser kann zu starkem Fettspritzen in der Fritteuse
flhren).

Damit die StiRkartoffel-Pommes nicht matschig werden riihren Sie mit der Starke
(z.B. Maisstarke) oder Mehl (z.B. Kartoffelmehl) und etwas Wasser eine milchige,
dickfliissige Panade an (4 gehaufte EL Starke mit etwa 4 EL Wasser). Ziehen Sie
alle Kartoffelstabchen durch diese Panade und schitteln Sie den Uberflissigen
Rest vorsichtig ab (eine diinne Schicht reicht).

Jetzt geben Sie die panierten Pommes in die heille Fritteuse (so viel, dass die
Stabchen frei schwimmen kénnen und nicht aneinander kleben). Lassen Sie die
Pommes goldbraun werden (bei diinnen Sticken dauert der Frittiervorgang
keine 5 Minuten pro Portion).

Die Pommes rausschopfen und in einer Schissel mit Kiichenpapier kurz
abtropfen lassen. Nach Belieben mit Salz, Paprika oder anderen Gewdlirzen

verfeinern.

Guten Appetit


mailto:Kartoffelanbau@googlemail.com
http://www.kartoffelberatungsdienst.de/

