Pommes frites

Fiir 4 Personen
4 grofle Kartoffeln Meersalz 500 g Frittierfett

Die Kartoffeln schilen, in 20 gleich grofie Stiicke schneiden (ca. 1,5 cm dick und 6 cm lang),
in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen.
Blanchierte Kartoffelstreifen in der auf 130 Grad vorgeheizten Fritteuse 4 Minuten lang vorgaren,
herausnehmen, auf Kiichenpapier legen und abtropfen lassen. Anschlieend die Pommes frites
in der auf 180 Grad vorgeheizten Fritteuse kross und goldgelb frittieren, mit Salz wiirzen und
servieren.
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