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Selbstgemachte Pommes Frites

Geht ganz leicht und schmeckt der ganzen Familie: einfaches Rezept fur selbstgemachte Pommes
Frites.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

1 kg Kartoffeln (festkochend)
21 Ol

1 Prise Salz

1 Tupfer Ketchup
1 Tupfer Mayonnaise

Zubereitung

1. Fur die selbstgemachten Pommes Frites zuerst die Kartoffeln schélen, dann der Lange
nach in 1 Zentimeter breite Scheiben schneiden. Davon Pommes-Stabchen mit ebenfalls 1
Zentimeter Breite abschneiden. In eine Schiissel mit Wasser geben und sehr grindlich
waschen. Wasser wechseln, abermals waschen, bis keine Tribung mehr entsteht.
Anschliel3end mit Kiichenkrepp trockentupfen.

2. Das Ol in eine groRe, tiefe Pfanne geben und auf 160 Grad erhitzen. Die Temperatur mit
einem Kochthermometer Giberwachen. Die rohen Fritten portionsweise hineingeben und fur 4
Minuten blanchieren. Es sollen nicht zu viele Stéabchen zur gleichen Zeit in die Pfanne, damit
das Fett nicht abkihlt. Nach dem Blanchieren mit dem Schaumléffel herausnehmen, auf
Kichenkrepp zum Abtropfen legen und abkuhlen lassen.

3. Das Ol in der Pfanne nun auf 175 Grad erhitzen. Die Pommes wieder hineingeben und
weitere 3 Minuten frittieren. Wieder herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen.
Anschliel3end in eine Schiissel geben, Salz nach Belieben zufugen, die Schissel grindlich
durchschwenken.

Tipp
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https://amzn.to/3aJMfyv
/ketchup-rezept-1627
/mayonnaise-grundrezept-rezept-1968

g rezepte

Selbstgemachte Pommes Frites mit Mayonnaise und Ketchup servieren. Gut schmecken sie auch mit
Paprika- oder Chilipulver.
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