
Staatsinstitut für die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, München-Pasing

Seminar Praxis Ernährung – Küche/Beilagen

Kartoffelgerichte aus der Friteuse
Portionsgewicht = 150 g

Schälverlust ca. 20 %     

Schnittverlust ca. 30 %   

Rohgewicht = 300 g

Vor- und Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen und schälen.

2. Formen

3. Wässern

4. Kartoffelstücke gut abtrocknen.

5. Bei 140 °C ohne Farbe vorbacken.

6. Kurz vor dem Servieren – Portionsweise:

Bei 180 °C mit Farbe fertig backen.

7. Fett abtropfen lassen.

8. Mit Meersalz würzen.

Pommes frites (1 cm dick / 5 cm lang)

Streichholzkartoffeln (Streichholzform)

Strohkartoffeln (Julienne)

Waffelkartoffeln (geraffelte Scheiben)

Chips (Scheiben)

Die Kartoffeln müssen vor dem Frittieren 

gut trocken sein.

Die Stärke wird abgewaschen, dadurch
wird beim Frittieren das Zusammenklebe
der Kartoffelstücke verhindert und eine
gleichmäßige Farbe erreicht.


