SuRRkartoffel Pommes

4 groRe SiiRkartoffel, 4 EL Speisestirke, 3 EL Wasser, Ol zum Frittieren, Salz

Die Kartoffeln schdlen und in diinne gleichmalige Pommesstdabchen schneiden. Diese dann
waschen, das Wasser abgiellen und dann nochmals waschen. Anschlieffend muissen die
Kartoffelstabchen sorgfaltig abgetrocknet werden (z. B. mit einem Kiichentuch), da
verbleibendes Wasser zu starken Fettspritzern in der Fritteuse fiihrt.

Jetzt kommt der entscheidende Schritt, ohne den die Pommes nur matschig werden. Rihrt
mit der Starke (z. B. Maisstarke) oder dem Mehl (z. B. Kartoffelmehl) und etwas Wasser
eine Art Panade an, auf 4 EL Starke kommen in etwa 3 EL Wasser. Es sollte schdon milchig,
aber nicht zu wassrig werden. Prinzipiell sollte es mit jeder Art Starke oder starkehaltigem
Mehl funktionieren, ich habe es bis jetzt mit Kartoffelmehl und Maisstarke erfolgreich
getestet.

Zieht alle Kartoffelstabchen durch diese Panade und schittelt den tberfliissigen Rest
vorsichtig ab. Es genligt bereits eine diinne Schicht. Vorsicht: Haftet durch die Panade zu
viel Wasser an den Pommes, konnte es beim Frittieren stark spritzen oder sogar
Uberschaumen. Besser vorsichtig mit wenigen Pommes herantasten.

Gebt die panierten Pommes schnell in die heilSe Fritteuse, aber gerade so viel, dass die
Kartoffelstifte frei schwimmen kénnen und nicht aneinander kleben bleiben. Lasst sie
goldbraun werden, bei diinnen Stlicken dauert der Frittiervorgang keine 5 Minuten pro
Portion.

Die Pommes rausschopfen und in einer Schiissel mit Klichenpapier kurz abtropfen lassen.
Mit Salz nach Belieben wiirzen.



