Jak przygotowac frytki belgijskie?

Frytki sa smakolykiem uwielbianym przez ludzi z calego §wiata. Mozna je jes¢ solo, laczy¢ z
r6znego rodzaju sosami i dipami oraz stosowaé jako dodatek do potraw miesnych. Frytki
praktycznie w kazdym barze szybkiej obstugi, a nawet w cenionych restauracjach. Wielu z nas
chetnie przygotowuje je w domach samodzielnie, ale czy wiemy jak prawidlowo je usmazy¢?

Ponizej przedstawiamy krotki poradnik, dotyczacy dziesieciu podstawowych
zasad smazenia frytek:

e Smazac frytki nalezy zachowaé¢ wlasciwe proporcje: jedna cze$¢ frytek na dziesieé
czesci thuszezu,

e Powinno sie smazy¢ wylacznie zamrozone frytki. Wchlaniaja mniej thuszczu i lepiej
smakuja,

e Kazda porcje frytek trzeba smazy¢ tylko jeden raz, inaczej straca swoja chrupkos¢,

e Nalezy przestrzegac zaleconego na opakowaniu czasu smazenia,

e Frytki powinno sie smazy¢ w temperaturze 175-18’C i kilkukrotnie potrzasac
koszykiem,

e Pomiedzy okresami smazenia nie zaleca sie wylgczania frytkownicy, lecz zmniejszenie
jej temperatury do 150°C,

e Thuszcz do smazenia trzeba wymieniaé regularnie,

e Nie poleca sie smazenia frytek w tluszczu, w ktérym uprzednio smazone byly inne
potrawy,

e Pousmazeniu frytek nalezy otrzasna¢ koszyk z thuszczu,

e Frytki najlepiej konsumowaé od razu po usmazeniu.

Na smak i ogdélng ocene frytek wplyw ma takze rodzaj ziemniakéw, z jakich zostaly
wytworzone. Wszystkim szukajacym dobrych jakoSciowo produktéow
ziemniaczanych warto poleci¢ asortyment firmy Farm Frites. Firma w swojej
ofercie posiada wiele rodzajow pysznych mrozonych frytek m.in. tradycyjne, cienkie typu fast
food, karbowane i belgijskie, a takze mnostwo specjalno$ci ziemniaczanych i produktow
uzupekiajacych np. z kurczaka czy sera.

Szczegblowe informacje na temat asortymentu oraz oferty skierowanej do klientow
detalicznych oraz branzy gastronomicznej dostepne sa na stronie internetowej
www.farmfrites.pl.
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