Pommes frites aus frischen Kartoffeln

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, vorw. festk. Wasser 30 ml Tafelessig
Rapsol, Salz

Pommes vorbereiten:

Kartoffeln schélen und in Stifte schneiden. Mit kaltem Wasser lange abwaschen, damit die
Starke austritt.

In einem Topf Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Dann einen Schuss Essig da-
zugeben.

Die Kartoffelstifte 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, mit einem Schaumléffel
absieben und mit einem Tuch trockentupfen.

Im Backofen:

Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Die vorbereiteten Pommes mit einem Hauch Ol iiberziehen und bei Umluft fiir etwa 30
Minuten in den Ofen geben, bis sie die gewiinschte Braunung erreicht haben.

Nach der Hélfte der Zeit einmal wenden.

Die fertigen Pommes nach Belieben salzen.

In der HeifSluftfritteuse:

In der Heifluftfritteuse zu den vorbereiteten Pommes etwa einen Essloffel Ol geben, ver-
mengen und bei 180°C fiir etwa 20 Minuten in die Heifluftfritteuse geben, bis sie die
gewiinschte Braunung erreicht haben.

Nach der Hélfte der Zeit die Pommes einmal durchmengen.

Die fertigen Pommes nach Belieben salzen.

In der Fritteuse:

In der Fritteuse Frittierol in die Fritteuse geben und auf 140°C erhitzen. Bei der Menge
des Frittierols kann man sich an den Markierungen oder Herstellerangaben der eigenen
Fritteuse orientieren. Ansonsten pro 100 g Frittiergut sollte etwa ein Liter Ol verwendet
werden.

Die Pommes in die Fritteuse geben und 1-2 Minuten frittieren.

Dann die Pommes aus dem Fett nehmen und das Fett auf 170°C autheizen. Pommes noch-
mal fiir ungefdhr vier Minuten frittieren, bis sie den gewiinschten Braunungsgrad erreicht
haben.

Anschlielend die Pommes kurz abtropfen lassen.

Die fertigen Pommes nach Belieben salzen.

Diese klassische Zubereitung ist zwar fettiger, aber die Fritteusen-Fritten haben beim
Geschmack die Nase vorn.
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