Pommes selber machew im Oferv

Auch im Backofer lasserv sichy knusprige Pomumes Frites
kinderleicht selber machen. Werwv duw einv paawr Dinge beachtest
wirst dw am Ende leckere, knusprige Pommes aus desm Oferv
gaubern. Bitte ninun daguw vorwiegend festkochende Kawtoffeln!

Schwitt 1: Kowtoffeln g Pommes schneiden

Imversten Schwitt schmeidest dw die geschilte Kawtoffel inv
gleichmiifSige 0,5 - 1 cw breite Stifte.

Schwitt 2: Die Pommes wiisservw

Bevor die Powumes inv den Backoferv
konmumen, musst dw sie mehwrmals inv
kaltenm Wasser waschew. So-wird die
Steirke oy der Kartoffel gewaschen. Das
wiederholst duw 2 -3 mal, bis das Wasser
beim Waschen klow bleibt. Anschliefiend
trocknest dw die Ponmumes auf einesm
Handtuch grindlich ab-

Schwitt 3: Powumnes mit Ol vermengesv

Doamit die Pommes Frites im Ofesv scho
knusprig werden, empfiehlt es sich die
Pomumes inv einer Schitssel mit einem Schuss OU zu benetzen. Beimy
Awslegen auf das Backblech solltest duw unbedingt dorauf achten,
dass sich die Pomumes Frites nicht bevidhwen oder gar
wbereinander liegen, sonst werde sie awvv dewv Stellenw nicht
knusprig. Das wollen wir unbedingt vermeiden, denwv wir mdochten
Jjovleckere und perfekte Pommes gubereites.

Schwitt 4: Die Ponmumes Fritesy konmumerv inv devv Ofenv

Die Ponumes kommen fiw circaw 45 Minutew inv denw aunf 180 °C
vorgeheigtev Ofevrv auf mittlerer Schiene. Werw dein Backofer eine
Unmluft/HeifSluft Funktion hat, benutzt dw diese am bestes zuum
Backew der Fritten. Die Pomumes Frites sind fertig, werwv sie
goldbraun und knusprig sind.



