Pommes klassisch

Fiir 4 Personen
1 kg festk. Kartoffeln 6 EL Weiflweinessig 1,5 | Speiseol
Meersalz

Fiir die Pommes frites Kartoffeln schélen und waschen. Kartoffeln in ca. 5 cm lange, diinne Stifte
schneiden. Stifte in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen.

4 L. Wasser mit Essig aufkochen, Kartoffelstifte in jeweils 2 Portionen ins kochende Essigwasser
geben, 6-8 Minuten vorkochen.

Kartoffeln mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit einem Kiichentuch ausgelegten
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen rundherum trocken tupfen.

Inzwischen das Ol in einem hohen Topf oder einer Fritteuse auf 200 Grad erhitzen.

Pro Frittierportion nur 1 gute Handvoll Pommes mit einer Schaumkelle in das Fett geben, sodass
sie geniigend Platz zum Braunen haben und die Fetttemperatur nicht unter 180 Grad sinkt. Jede
Portion etwa 40 Sekunden goldgelb vorfrittieren.

Die Pommes mit der Schaumkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Back-
blech abtropfen lassen.

Sobald alle Kartoffelstifte vorfrittiert sind, diese 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Fiir das 2. Frittieren das Fett erneut auf 200 Grad erhitzen und die Pommes wiederum in Por-
tionen diesmal pro Portion ca. 3 Minuten goldbraun und knusprig fertig frittieren.

Die Pommes dann mit der Schaumkelle herausheben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und in eine vorgewdrmte Schiissel geben. Salzen, gut durchmischen und moglichst heif} servieren.
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