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JRNEJ KITCHEN
A[IPS 1Z SLADKEGA KROMPIRJA Z ROA%MARINOM
Ta AJips je sila preprosto narediti in sigurno imate vse, ali vsaj veA[Jino sestavin A¥%e doma.
[ ] Za
osebe
e priprava:
40
minut

NareA¥emo krompir

OA[Jistimo in osuAiimo sladek krompir. S pomoA[Jjo ostrega noA¥a (ali mandoline) ga nareA%emo na zelo
tanke rezine. OdliA[no je, da so vse rezine krompirja narezan AfJim bolj enakomerno. Na ta naA[Jin
zagotovimo hrustljavost AfJipsa.

Cvrtje

Ventilacijsko peA[Jico segrejemo na 120 A°C. Na moA[Jan ogenj pristavimo globoko kozico (primerno za
cvrtje), vanjo pa vlijemo rastlinsko olje. PoA[Jakamo, da olje doseA¥%emo 175 A°C, nato vanj previdno
potopimo krompirjeve rezine (v kolikor imamo koAiaro za cvrtje, uporabimo to). Cvremo 2 - 3 minute v
intervalih. Pazimo, da ne damo preveA[] rezin naenkrat. A[Jips odstranimo iz ognja in ga poloA¥%imo na
pekaA[], obloA¥%en s papirnatimi brisaAkami.

Nasvet

Pomembno je, da prvo minuto dobro tresemo ponev. Na ta naAfJin bo izparelo veA[] vlage in AfJips bo bolj
hrustljav.

Peka

Papirnate brisaA[ke zamenjamo s sveA%imi in pekaA]] s AQipsom postavimo v peA[Jico. PeAJlemo 8 - 10
minut.

PostreA¥emo
V moA¥narju dobro zdrobimo vejice roA¥%marina in sol, tako da dobimo diAieAJo roA%marinovo sol. To
posujemo po A[lipsu iz sladkega krompirja in postreA%emo. UA%ivajte, dober tek.

Allips iz sladkega krompirja z roA¥%marinom
3 sladki krompirji, srednje veliki
400 ml rastlinskega olja, za cvrtje

3 A34lice morske soli



1 vejica sveA¥iega roA¥marina

Tools and equipement

mandolina / oster noA¥,
posoda za cvrtje
papirnate brisaA[Jke
pekaA[]

moA¥inar

Oglas
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