Najlepsze odmiany ziemniakow
na domowe frytki - poradnik
2025

Wybdér odpowiedniego rodzaju ziemniakdéw to podstawa udanych
frytek domowych. Odmiany maczyste i Srednio maczyste
sprawdzajg sie najlepiej ze wzgledu na odpowiednig zawartos$¢
skrobi. Wsrdéd polecanych odmian na szczegdélng uwage zastuguijg:

 Innovator — ziemniaki o jasnym migzszu, niskie]
zawartosci cukréw i doskonatej strukturze po smazeniu

- Agria — odmiana o zéxtym migzszu, ktdéra zachowuje
chrupkos¢ na zewngtrz i kremowg konsystencje wewngtrz

- Asterix — wszechstronna odmiana o czerwonej skérce i
z6xtym migzszu, dajgca frytki o intensywnym smaku

»Saturna - polska odmiana szczegdlnie ceniona za
stabilno$¢ podczas obrébki termicznej

Kluczowa jest zawartosS¢ skrobi na poziomie 15-22%, co zapewnia
idealng teksture frytek — chrupigcg powtoke i miekki Srodek.
Ziemniaki o zbyt niskiej zawartosci skrobi beda miekkie i
nasigkng ttuszczem, natomiast te z bardzo wysokg zawartos$cig
skrobi mogg by¢ zbyt suche po usmazeniu.

Sezonowos¢ 1 przechowywanie
ziemniakow

Jakos$¢ frytek zalezy nie tylko od odmiany, ale réwniez od
dojrzatosci bulw. Najlepsze frytki uzyskamy z ziemniakéw
zbieranych od pdéznego lata do jesieni, gdy osiggaja petna
dojrzatos¢ i majag ustabilizowang zawartos$¢ skrobi. Ziemniaki
wczesne, dostepne wiosng i na poczatku lata, zawierajg wiecej
cukréw prostych i wody, co negatywnie wptywa na proces
smazenia.
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Prawidtowe przechowywanie ziemniakéw przed przygotowaniem
frytek ma ogromne znaczenie:

Ziemniaki przeznaczone na frytki najlepiej przechowywad w
ciemnym, chtodnym miejscu (7-10°C), ale nie w loddéwce. Zbyt
niska temperatura powoduje przeksztatcanie skrobi w cukry, co
skutkuje ciemnieniem frytek podczas smazenia.

Przed krojeniem warto pozostawié¢ ziemniaki w temperaturze
pokojowej przez okoto 1-2 godziny. Dzieki temu skrobia w
ziemniakach osiggnie optymalng strukture, co przetozy sie na
lepszg teksture gotowych frytek. Unikaj ziemniakow z oznakami
kietkowania lub zazielenienia, gdyz zawieraja one solanine -
substancje o gorzkim smaku 1 potencjalnie szkodliwg dla
zdrowia.

Metody krojenia ziemniakdw na
frytki

Przygotowanie 1 techniki Kkrojenia
recznego

Odpowiednie przygotowanie ziemniakéw to podstawa idealnych
frytek. Proces rozpoczyna sie od doktadnego mycia bulw pod
biezgcg wodg, aby usungé¢ wszelkie zanieczyszczenia. Nastepnie
nalezy je osuszyC recznikiem papierowym. Obieranie ziemniakéw
jest opcjonalne — frytki ze skérka zawieraja wiecej sktadnikéw
odzywczych i majg intensywniejszy smak, natomiast obrane
zapewniajg klasyczny wyglad i teksture.

Krojenie reczne wymaga ostrego noza szefa kuchni 1lub
specjalnego noza do warzyw. Technika polega na:

1. Przecieciu ziemniaka wzd*uz na pé*
2. Utozeniu ptaskg strong do dotu dla stabilnosci
3. Krojeniu na plastry o réwnej grubosci (od 7 do 15 mm)



4. Utozeniu plastrow jeden na drugim i pocieciu ich w
stupki

Kluczem do sukcesu jest zachowanie jednakowej grubosSci
wszystkich frytek, co zapewni rdéwnomierne smazenie. Dla
uzyskania profesjonalnego efektu warto uzywa¢ deski z miarka
lub oznaczeniami.

Specjalistyczne narzedzia 1 roznorodnosc
ksztattow

Nowoczesne krajalnice znaczgco przyspieszajg proces i
zapewniajg perfekcyjng precyzje. Na rynku dostepne s3a:

 Krajalnice reczne z wymiennymi ostrzami (7-12 mm)
= Krajalnice z dZzwignig do szybkiego krojenia
 Naktadki na roboty kuchenne

= Mandoliny z przystawkami do frytek

Wybdér grubosci frytek wptywa bezposSrednio na ich charakter.
Frytki cienkie (7-8 mm) sg chrupigce i idealne jako przekaska,
frytki Srednie (9-11 mm) zachowujg balans miedzy chrupkos$cig a
miekkoscig wnetrza, natomiast frytki grube (12-15 mm) maja
kremowe wnetrze i chrupigcag skorke.

Profesjonalny trik: Po pokrojeniu ziemniakéw namocz je w
zimnej wodzie przez 30 minut, aby usungC nadmiar skrobi.
Nastepnie doktadnie osusz przed smazeniem — to klucz do
uzyskania idealnie chrupigcych frytek.

Dla urozmaicenia warto wyprdébowaé¢ frytki faliste, krojone
specjalnym nozem lub krajalnicg z falistym ostrzem. Ich
zwiekszona powierzchnia sprawia, ze lepiej trzymajg sosy 1
dodatki, a takze zyskujg wyjatkowag chrupkos¢ podczas smazenia.



