Selbstgemachte Pommes frites

Fiir 4 Portionen: 1 kg festk. Kartoffeln 2 Eiweis (K1. M) 1 T1 Limettenabrieb
2 El Limettensaft 1 T1 Zucker Salz
1 El edelsiifles Paprikapulver 200 g Pankobrosel 2 1 neutrales Ol

Kartoffeln schélen und in Spalten schneiden, in reichlich kochendem Wasser 5 Min. blanchieren.
Abgieflen, abtropfen lassen und in einer flachen Schale ausdampfen lassen.

Eiweifle, Limettenschale, Limettensaft, Zucker, 1 Prise Salz und 3 El Wasser in eine Schiissel ge-
ben und mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Pankobrosel und Paprikapulver im Blitzhacker
fein mahlen. In eine grofle Schiissel geben.

Ol in einem hohen weiten Topf erhitzen. Kartoffeln portionsweise erst durch die Eiweifimischung
ziehen, dann in den Broseln panieren. Kartoffeln nach und nach ins heiie Ol geben und bei
mittlerer Hitze 10 Min. goldbraun frittieren.

Pommes mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen;
salzen und servieren.
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