Jak przyrzadzi¢ chrupigce frytki? Jak sprawi¢, by stupki surowych ziemniakdw przemienity sie
w idealnie kruchy, zarumieniony i pyszny dodatek do obiadu? Przeczytaj porady i dowiedz sieg,
jak zrobi¢ frytki tradycyjne, belgijskie lub w Izejszym wariancie: dla dzieci i oséb na diecie
odchudzajgcej. Poznaj réwniez tajemnice receptury na frytki jak z McDonalda.

Jak zrobic frytki w domu?

Nie wystarczy pokroi¢ ziemniaki i upiec badz usmazy¢. Idealne frytki muszg by¢ odpowiednio
cienkie, zarumienione, chrupigce z zewnatrz i mieciutkie, delikatne w $rodku. Nie moga
nasigknag¢ ttuszczem, ale tez nie powinny byé nazbyt suche. A zatem jak zrobié chrupigce
frytki, ktére oczarujg domownikéow?

Do wykonania idealnych frytek na przyjecie potrzebne Ci beda:

e ziemniaki (2 kg),
e olej (2 szklanki),
e 0l (ilos¢ wystarczajaca do oprdszenia).

Wykorzystaj tez inne, ulubione dodatki aromatyczno-smakowe, takie jak kminek, czosnek,
ziota lub papryka.

Ziemniaki doktadnie obierz ze skérki. Potnij je tak cienko, jak lubisz. Nastepnie wyptucz pod
zimng wodg, aby usung¢ skrobie. To wazny krok, dzieki ktéremu stang sie twardsze.

Jesli nie masz frytkownicy, do smazenia wykorzystaj duzy garnek. Rozgrzej w nim olej. Kiedy
ttuszcz bedzie goracy, wsyp wybrane dodatki smakowe, np. kminek lub sproszkowany
czosnek. Frytki wrzucaj nieduzymi partiami, by nie obnizy¢ temperatury oleju. Powinny
swobodnie ptywaé na powierzchni. Wystarczg 3 minuty, by staty sie chrupigce i ztociste.

TAJEMNICA CHRUPIACYCH FRYTEK

Po wstepnym usmazeniu frytek owin je papierem, ktory odsaczy ttuszcz. Kiedy juz uporasz sie
ze wszystkimi surowymi porcjami, wrzu¢ frytki do frytkownicy lub garnka jeszcze raz. Zwieksz
temperature i trzymaj je przez ok. 5 minut. Po tym czasie bedg idealne.

Jak zrobi¢ frytki belgijskie?

Frytki belgijskie tym rdznig sie od tradycyjnych, ze sg znaczgco grubsze. Wciaz jednak cechuja
je chrupigca skorka i miekki Srodek.

Danie przygotowuje sie podobnie do wersji klasycznej. Wyptukane pod zimng wodg frytki
wktadaj partiami do sita frytkownicy. Poczekaj, az wyptyng na powierzchnie, a nastepnie
wyjmij sito i zawie$ ponad ttuszczem. To sprawi, ze w ziemniakach zamkng sie pory i warzywa
nie wchtong oleju. Istotny jest réwniez wybdr rozmiaru frytkownicy. Dzieki korzystaniu z
wiekszej podasz positek wszystkim domownikom jednoczesnie.

Belgijskie frytki smaz az do uzyskania ztocistego koloru. Podawaj je z ulubionymi dodatkami:
ketchupem, musztardg, majonezem, sosem jogurtowym, dipem czosnkowym.
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Jak zrobic¢ zdrowe frytki?

Jedli jeste$ na diecie odchudzajgcej, dbasz o sylwetke lub chcesz podac frytki dzieciom
uwielbiajgcym ow przysmak, przygotuj wersje alternatywng, zdrowszg. Tu zamiast tradycyjnej
frytkownicy wykorzystasz piekarnik lub frytkownice bezttuszczowa.

Obierz ziemniaki i potnij w cienkie stupki, by pod wptywem temperatury szybciej nabraty
chrupkosci. Pamietaj, by zachowac¢ jednakowe grubosci — dzieki temu wszystkie upieka sie w
réwnym czasie i w takim samym stopniu. Optucz je pod zimnym strumieniem lub umie$é¢ w
misce z wodg i kostkami lodu. Jesli skorzystasz z drugiego sposobu, mozesz zostawic¢ surowe
frytki w wodzie nawet na godzine.

Nagrzej piekarnik do 225°C. Doktadnie osuszone frytki rozmies¢ na blasze wytozonej
papierem pergaminowym. Koniecznie pozostaw odstepy. Skrop danie nieznaczng iloscig oliwy
z oliwek i oprdsz ziotami lub ulubionymi przyprawami. Po 15 minutach obrd¢ frytki na druga
strone i piecz przez kolejny kwadrans. Ostatni krok to zawotanie na uczte gosci.

JAKIE URZADZENIE WYBRAC?

Zdrowe frytki przyrzadzisz tez w nisko- lub bezttuszczowej frytkownicy. Odznacza sie
dodatkowymi funkcjami, np. grillowania i pieczenia gorgcym powietrzem. Przygotujesz w niej
wiele réznych zdrowych i niskokalorycznych dan na przyjecie.

Jak zrobi¢ frytki rodem z McDonalda?

Podczas przyrzadzania frytek jak z McDonalda zmodyfikuj nieco proces przedstawiony w
klasycznym przepisie. Réznice to:

e zamiast zwyktych ziemniakéw z supermarketu wybierz odmiane Russet Burbanks,

e wykorzystaj frytkownice, w ktdrej usmazysz frytki na gtebokim ttuszczu,

e po wyptukaniu i osuszeniu oprész frytki skrobig kukurydziang. Dopiero wéwczas
poddaj je obrébce termicznej.

Poszukujesz sprawdzonego modelu frytkownicy? Zobacz, jakie urzadzenia klienci kupujg
najchetniej oraz jakie aspekty w nich cenig. A jesli wolisz wybraé frytkownice samodzielnie,
przeczytaj, na jakie aspekty zwraca¢ uwage.
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