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Ä�ips iz sladkega krompirja z roÅ¾marinom

Ä�IPS IZ SLADKEGA KROMPIRJA Z ROÅ¾MARINOM
Ta Ä�ips je sila preprosto narediti in sigurno imate vse, ali vsaj veÄ�ino sestavin Å¾e doma.

za
4
osebe
priprava:
40
minut

NareÅ¾emo krompir
OÄ�istimo in osuÅ¡imo sladek krompir. S pomoÄ�jo ostrega noÅ¾a (ali mandoline) ga nareÅ¾emo na zelo
tanke rezine. OdliÄ�no je, da so vse rezine krompirja narezan Ä�im bolj enakomerno. Na ta naÄ�in
zagotovimo hrustljavost Ä�ipsa.

Cvrtje
Ventilacijsko peÄ�ico segrejemo na 120 Â°C. Na moÄ�an ogenj pristavimo globoko kozico (primerno za
cvrtje), vanjo pa vlijemo rastlinsko olje. PoÄ�akamo, da olje doseÅ¾emo 175 Â°C, nato vanj previdno
potopimo krompirjeve rezine (v kolikor imamo koÅ¡aro za cvrtje, uporabimo to). Cvremo 2 - 3 minute v
intervalih. Pazimo, da ne damo preveÄ� rezin naenkrat. Ä�ips odstranimo iz ognja in ga poloÅ¾imo na
pekaÄ�, obloÅ¾en s papirnatimi brisaÄ�kami.

Nasvet
Pomembno je, da prvo minuto dobro tresemo ponev. Na ta naÄ�in bo izparelo veÄ� vlage in Ä�ips bo bolj
hrustljav.
Peka
Papirnate brisaÄ�ke zamenjamo s sveÅ¾imi in pekaÄ� s Ä�ipsom postavimo v peÄ�ico. PeÄ�emo 8 - 10
minut.

PostreÅ¾emo
V moÅ¾narju dobro zdrobimo vejice roÅ¾marina in sol, tako da dobimo diÅ¡eÄ�o roÅ¾marinovo sol. To
posujemo po Ä�ipsu iz sladkega krompirja in postreÅ¾emo. UÅ¾ivajte, dober tek.

Ä�ips iz sladkega krompirja z roÅ¾marinom
3 sladki krompirji, srednje veliki

400 ml rastlinskega olja, za cvrtje

3 Å¾lice morske soli



1 vejica sveÅ¾ega roÅ¾marina

Tools and equipement
mandolina / oster noÅ¾
posoda za cvrtje
papirnate brisaÄ�ke
pekaÄ�
moÅ¾nar
Oglas
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