Frigaruil de cartofi -
Crocante la exterior,
delicate la interior

Frigarui de cartofi crocanti
[=]

Astazi va prezint o reteta care transforma doi cartofi simpli
intr-o gustare impresionanta: Frigarui de cartofi crocanti!
Crocante la exterior, delicate la interior, sunt perfecte
simple, cu sos sau langa un burger. Incercati-le si veti
impresiona pe toata lumea!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

2 cartofi medii

= amidon de porumb

» sare

= scobitori

 ulei pentru prajit

1. Foloseste 2 cartofi si taie-i felii foarte subtiri
(aproximativ 1 mm grosime) cu ajutorul unei mandoline.

2. Ia cate doua felii de cartofi si pune-le una peste alta.
Ruleaza-le impreuna si fixeaza-le cu o scobitoare.

3. Poti pune 2 sau chiar 3 felii de cartofi pe fiecare
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scobitoare pentru a face frigarui.

. Presara putina sare pe frigaruile de cartofi. Adauga
putin amidon de porumb pe ambele parti ale frigaruilor
pentru a le face crocante. Amidonul va ajuta cartofii sa
se prajeasca uniform si sa devina crocanti.

. Incinge aproximativ 1 litru de ulei la 150°C intr-un
ceaun sau o tigaie adanca.

. Adauga frigaruile de cartofi in uleiul incins, avand
grija sa nu le aglomerezi in tigaie.

. Prajeste frigaruile timp de cateva minute, pana devin
aurii si crocante, apoli scoate-le pe un servetel de
hartie pentru a absorbi excesul de ulei.

. Serveste frigaruile crocante simple sau alaturi de un
sos preferat.



