Pommes Soufflées

Zutaten fiir die Pommes Soufflées

*2 Kartoffeln

setwas Kartoffelstarke
*1 Eiweil}

*500 ml Frittierol

AuBRerdem

srunde oder ovale Ausstecher
(optional verschiedene GrolRen)
s *Klichenrolle

- : *Fritteuse oder Topf

g *Thermometer

Zubereitung:

Die Kartoffeln nicht schalen, aber sehr gut waschen. Danach mit einer Aufschnittmaschine
oder einem Hobel so diinn wie moglich schneiden. Je diinner sie sind um so schneller
gehen sie auf.

Die Kartoffelscheiben mit einem Gegenstlick auf eine Arbeitsblatte auslegen und mit
einem Kiichenpapier abtrocknen. Dann die eine Halfte mit Kartoffelstarke bestreuen und
mit einem Pinsel gut verteilen und die Uiberflissige Starke abstauben. Die andere Halfte
mit Eiweil} einpinseln.

Die Kartoffelscheiben nun aufeinandersetzen, dabei kommt auf die mit Starke
eingestaubte Kartoffelscheibe die mit Eiweil eingepinselte Gegenscheibe. Danach die
Pommes Souflées mit den vorbereitenden Ausstechern ausstechen.

Dann einen Topf mit Frittierfett auf ca. 150° C erhitzen und die ersten Soufflés vor
frittieren, dann den Topf erhitzen auf 190°C und die Soufflées fertig frittieren. Dabei

sollten sie richtig aufgehen und zu kleinen Kissen sich aufblahen.

Herausnehmen und auf eine Kiichenpapier legen. Mit Salz oder Gewlirzsalz wiirzen und
genielRen oder weiterverarbeiten.

Kartoffelwerkstottde



