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Wybór  odpowiedniego  rodzaju  ziemniaków  to  podstawa  udanych
frytek  domowych.  Odmiany  mączyste  i  średnio  mączyste
sprawdzają się najlepiej ze względu na odpowiednią zawartość
skrobi. Wśród polecanych odmian na szczególną uwagę zasługują:

Innovator  –  ziemniaki  o  jasnym  miąższu,  niskiej
zawartości cukrów i doskonałej strukturze po smażeniu
Agria  –  odmiana  o  żółtym  miąższu,  która  zachowuje
chrupkość na zewnątrz i kremową konsystencję wewnątrz
Asterix – wszechstronna odmiana o czerwonej skórce i
żółtym miąższu, dająca frytki o intensywnym smaku
Saturna  –  polska  odmiana  szczególnie  ceniona  za
stabilność podczas obróbki termicznej

Kluczowa jest zawartość skrobi na poziomie 15-22%, co zapewnia
idealną teksturę frytek – chrupiącą powłokę i miękki środek.
Ziemniaki o zbyt niskiej zawartości skrobi będą miękkie i
nasiąkną tłuszczem, natomiast te z bardzo wysoką zawartością
skrobi mogą być zbyt suche po usmażeniu.

Sezonowość  i  przechowywanie
ziemniaków
Jakość frytek zależy nie tylko od odmiany, ale również od
dojrzałości  bulw.  Najlepsze  frytki  uzyskamy  z  ziemniaków
zbieranych od późnego lata do jesieni, gdy osiągają pełną
dojrzałość i mają ustabilizowaną zawartość skrobi. Ziemniaki
wczesne, dostępne wiosną i na początku lata, zawierają więcej
cukrów  prostych  i  wody,  co  negatywnie  wpływa  na  proces
smażenia.
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Prawidłowe  przechowywanie  ziemniaków  przed  przygotowaniem
frytek ma ogromne znaczenie:

Ziemniaki przeznaczone na frytki najlepiej przechowywać w
ciemnym, chłodnym miejscu (7-10°C), ale nie w lodówce. Zbyt
niska temperatura powoduje przekształcanie skrobi w cukry, co
skutkuje ciemnieniem frytek podczas smażenia.

Przed  krojeniem  warto  pozostawić  ziemniaki  w  temperaturze
pokojowej  przez  około  1-2  godziny.  Dzięki  temu  skrobia  w
ziemniakach osiągnie optymalną strukturę, co przełoży się na
lepszą teksturę gotowych frytek. Unikaj ziemniaków z oznakami
kiełkowania lub zazielenienia, gdyż zawierają one solaninę –
substancję  o  gorzkim  smaku  i  potencjalnie  szkodliwą  dla
zdrowia.

Metody  krojenia  ziemniaków  na
frytki

Przygotowanie  i  techniki  krojenia
ręcznego
Odpowiednie  przygotowanie  ziemniaków  to  podstawa  idealnych
frytek. Proces rozpoczyna się od dokładnego mycia bulw pod
bieżącą wodą, aby usunąć wszelkie zanieczyszczenia. Następnie
należy je osuszyć ręcznikiem papierowym. Obieranie ziemniaków
jest opcjonalne – frytki ze skórką zawierają więcej składników
odżywczych  i  mają  intensywniejszy  smak,  natomiast  obrane
zapewniają klasyczny wygląd i teksturę.

Krojenie  ręczne  wymaga  ostrego  noża  szefa  kuchni  lub
specjalnego  noża  do  warzyw.  Technika  polega  na:

Przecięciu ziemniaka wzdłuż na pół1.
Ułożeniu płaską stroną do dołu dla stabilności2.
Krojeniu na plastry o równej grubości (od 7 do 15 mm)3.



Ułożeniu  plastrów  jeden  na  drugim  i  pocięciu  ich  w4.
słupki

Kluczem  do  sukcesu  jest  zachowanie  jednakowej  grubości
wszystkich  frytek,  co  zapewni  równomierne  smażenie.  Dla
uzyskania profesjonalnego efektu warto używać deski z miarką
lub oznaczeniami.

Specjalistyczne narzędzia i różnorodność
kształtów
Nowoczesne  krajalnice  znacząco  przyspieszają  proces  i
zapewniają  perfekcyjną  precyzję.  Na  rynku  dostępne  są:

Krajalnice ręczne z wymiennymi ostrzami (7-12 mm)
Krajalnice z dźwignią do szybkiego krojenia
Nakładki na roboty kuchenne
Mandoliny z przystawkami do frytek

Wybór grubości frytek wpływa bezpośrednio na ich charakter.
Frytki cienkie (7-8 mm) są chrupiące i idealne jako przekąska,
frytki średnie (9-11 mm) zachowują balans między chrupkością a
miękkością wnętrza, natomiast frytki grube (12-15 mm) mają
kremowe wnętrze i chrupiącą skórkę.

Profesjonalny trik: Po pokrojeniu ziemniaków namocz je w
zimnej wodzie przez 30 minut, aby usunąć nadmiar skrobi.
Następnie  dokładnie  osusz  przed  smażeniem  –  to  klucz  do
uzyskania idealnie chrupiących frytek.

Dla  urozmaicenia  warto  wypróbować  frytki  faliste,  krojone
specjalnym  nożem  lub  krajalnicą  z  falistym  ostrzem.  Ich
zwiększona powierzchnia sprawia, że lepiej trzymają sosy i
dodatki, a także zyskują wyjątkową chrupkość podczas smażenia.


