
Chrupiące frytki z piekarnika
– sprawdzone sposoby na 2025
rok
Podstawą  idealnych  frytek  pieczonych  jest  wybór  właściwej
odmiany ziemniaków. Odmiany mączyste takie jak Irga, Bryza czy
Tajfun zawierają więcej skrobi, co przekłada się na puszystą
konsystencję  wewnątrz  i  chrupiącą  skórkę  na  zewnątrz.
Ziemniaki woskowe zawierają więcej wody i mniej skrobi, przez
co trudniej uzyskać z nich chrupkość.

Przed  pieczeniem  warto  ziemniaki  namoczyć  w  zimnej  wodzie
przez minimum 30 minut (optymalnie 1-2 godziny). Zabieg ten
wypłukuje nadmiar skrobi z powierzchni, co zapobiega sklejaniu
się frytek podczas pieczenia. Po namoczeniu dokładne osuszenie
jest kluczowe – wilgotne ziemniaki będą się raczej dusić niż
piec.

Profesjonalny  trik:  Po  osuszeniu  papierowym  ręcznikiem,
pozostaw ziemniaki na 10 minut na powietrzu, aby odparowała
reszta wilgoci.

Techniki przygotowania gwarantujące
chrupkość
Równomierne  krojenie  to  podstawa  –  frytki  powinny  mieć
jednakową grubość (około 1 cm), aby równomiernie się upiekły.
Zbyt  cienkie  szybko  się  wysuszą,  a  zbyt  grube  pozostaną
miękkie w środku.

Sekretnym  składnikiem  zwiększającym  chrupkość  jest  skrobia
kukurydziana – wystarczy posypać nią osuszone frytki przed
dodaniem oleju i przypraw. Alternatywnie można użyć odrobiny
sody oczyszczonej (1/4 łyżeczki na 1 kg ziemniaków), która
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zmienia pH powierzchni i przyspiesza karmelizację.

Optymalna temperatura pieczenia to 220-230°C z termoobiegiem.
Czas pieczenia wynosi około 25-30 minut, ale kluczowa jest
technika podwójnego pieczenia:

Pierwsze pieczenie: 15 minut w 200°C1.
Wyjęcie, przemieszanie i zwiększenie temperatury2.
Drugie pieczenie: 10-15 minut w 230°C3.

Profesjonalnym  trikiem  jest  wstawienie  pustej  blachy  do
piekarnika  podczas  jego  rozgrzewania,  a  następnie  ułożenie
frytek na rozgrzanej blasze. Kontakt z gorącą powierzchnią
natychmiast rozpoczyna proces karmelizacji skrobi, co znacząco
poprawia chrupkość.

Frytki smażone – klasyczna metoda
na perfekcyjnie chrupiące frytki
Smażenie frytek w głębokim tłuszczu to metoda, która przy
odpowiednim  wykonaniu  gwarantuje  niezrównaną  chrupkość
zewnętrznej  warstwy  i  kremowe  wnętrze.  Sekret  tkwi  w
szczegółach technicznych, które decydują o końcowym efekcie.

Technika  podwójnego  smażenia  i  wybór
oleju
Profesjonaliści stosują metodę podwójnego smażenia, która jest
kluczem do uzyskania idealnej tekstury:

Blanszowanie  –  pierwsze  smażenie  w  temperaturze1.
130-140°C  przez  5-7  minut,  które  gotuje  ziemniaki
wewnątrz
Smażenie właściwe – drugie zanurzenie w oleju rozgrzanym2.
do  180-190°C  przez  2-3  minuty,  nadające  złocistą,
chrupiącą powłokę

Wybór odpowiedniego tłuszczu ma fundamentalne znaczenie:



Olej rzepakowy – neutralny smak i wysoki punkt dymienia
(ok. 200°C)
Olej  słonecznikowy  –  lekko  orzechowy  posmak,  dobra
stabilność termiczna
Smalec  –  tradycyjny  wybór  nadający  wyjątkowy  smak,
jednak o niższym punkcie dymienia

Wskazówka eksperta: Najlepsze frytki uzyskasz mieszając 80%
oleju  rzepakowego  z  20%  smalcu  –  połączysz  stabilność
termiczną z głębią smaku.

Kluczowe  elementy  procesu  i  unikanie
błędów
Kontrola  temperatury  to  absolutna  podstawa.  Zbyt  niska
temperatura  spowoduje  nasiąknięcie  frytek  tłuszczem,  zbyt
wysoka  –  przypalenie  zewnętrznej  warstwy  przed  ugotowaniem
wnętrza.  Termometr  kuchenny  jest  niezbędnym  narzędziem  dla
precyzyjnego smażenia.

Najczęstsze błędy podczas smażenia frytek:

Przeładowanie  kosza  lub  garnka  –  powoduje  gwałtowny
spadek temperatury oleju
Solenie  przed  smażeniem  –  wyciąga  wilgoć  i  powoduje
pryskanie oleju
Niedokładne  osuszenie  ziemniaków  –  prowadzi  do
niebezpiecznych rozprysków
Zbyt wczesne odsączanie – frytki powinny odcieknąć na
papierowym ręczniku przez minimum 30 sekund

Prawidłowe sezonowanie to ostatni, ale równie ważny krok. Sól
dodawaj do gorących frytek bezpośrednio po odsączeniu, kiedy
delikatna warstwa pary pomaga jej przylgnąć. Dla wyjątkowego
smaku  możesz  dodać  świeżo  zmielony  czarny  pieprz,  suszone
zioła lub sproszkowaną paprykę.


