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Perfekte pommes frites skal vaere super sprede. Det kan derfor vaere en slem
skuffelse at sette teenderne | pommes frites, som er blevet blade. Det drejer sig
udelukkende om mundfglelse.

Ngglen til de perfekte pommes frites er at kunne kontrollere indholdet af vand i
kartoflens stivelse, specielt forholdet mellem vand inden i og pa overfladen af
pommes fritteme. Ved friteringen af de kogte kartoffelstykker flernes vandet i
overfladen, som hermed bliver en glas (se faktaboks), der har den eftertragtede
spradhed. Imidlertid vil
vandet inde fra den blgde
del efterhanden langsomt
men sikkert sive ud i
glassen og gere den
elastisk og blgd. Sa det kan
blive et kaplgb med tiden
at servere pommes frites,
mens de er sprgde, og

inden de bliver kedelige og
blade.
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Lasningen er at koge kartoffelstykkerne til
et punkt lige far, de gar i stykker og
dermed indeholder den maksimale
mengde vand. Ved afkeling danner de en
fast gel. Derefter torres de, sa de ikke
lzngere er fugtige udenpd, men stadig
iIndeholder meget vand indeni.
Efterfalgende frituresteges kartoflerne i
ikke for varm olie, hvorved yderligere
vand fiemes fra overfladen, som nu gar
ind i glastilstanden. Det sidste trin, som er
det virkelig afgarende, er at friturestege
kartoflerne i endnu varmere olie, hvilket

FAKTABOKS: Spiselig glas

Alle stoffer har tre forskellige
tilstande: Fast, flydende og gas. F.eks.
findes vand som fast is, flydende
vaeske og vanddamp. Men der findes
en slags fierde tilstand, som virker
fast, men faktisk er en meget sej,
stegrknet veeske. Det kender vi fra
f.eks. vinduesglas. Men det er ogsa
noget, vi steder pa i gastronomien,
bl.a. er pomme fritens sprede
overflade, brgdets skorpe og hele
bolsjer alle en slags glas.

bevirker, at det yderste glaslag lzsnes fra det fugtige indre og bobler let op, fordi
vanddampen skubber laget udad. Ved afkeling til spisetemperatur traekker den
indre fugtige gel sig sammen, og der opstdr et lille luftlag mellem det indre og den
sprade overflade pd pomme fritten. Den kan nu holde sig

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Kartoflen — en overset grantsag

o
Forfattere: Simon Sgrensen, Ole G. Mouritsen og Louise Beck Brannum E b SMAG fOPI_IVET

Redaktar: Anne Torpegaard Festersen
Side: 2/2

sprad i leengere tid, fordi vandet indeni er leengere tid om at nd ud og bledgere
den sprgde overflade.

Her er en opskrift pd pommes frites, som kommer nzer det perfekte. Stegningen
foregdr i oksetalg, som bestar af mattede fedtstoffer, der har hgje smeltepunkter,
og som ogsa tilfgrer nogen smag. Kartoflerne skal have skreel pd.

Ingredienser:

e (Gode stivelsesholdige kartofler
o Oksetalg
e Fint salt

Fremgangsmade:

/. Vask kartoflerne grundigt, skaer dem i bdde med skrzel, ca. 172 cm i bredden
pa skindsiden, skyl dem i1 vand, til kartoffelbddene ikke afgiver mere stivelse,
og set dem i koldt vand i 6 timer.

2. Kog kartoffelbddene i en rummelig gryde med letsaltet vand, til de er ved at
danne revner og spraekker. Kartofler med spraekker giver de allermest
sprede pommes frites.

3. Laeg kartoffelbadene enkeltvis pd en bakke pd skindsiden, og saet dem |

koleskab ca. 12 timer.

Smelt oksetalg, og sigt den ren.

Varm talgen op til 130°C, steg kartoflerne, til de er lysebrune, og lav flere

stegninger i passende mangder, sa man undgar, at temperaturen falder.

Laeg kartoffelbddene pad en bakke, og frys dem helt igennem.

7. Tag kartoffelbddene ud lige for servering, varm talgen op til 185°C, steg
kartoffelbddene sprode og brune, lzeg dem pd fedtsugende papir, drys med
fint salt, og servér straks.

SANRN

(SN



