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PORTIONS: 6 INGREDIENTS

HUILE : ELITE .
Pomme de terre

Monalisa 5009
Amphora Elite

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en lamelles de 2a 3 mm
maximum sans les laver, juste épongées entre deux linges. A I'aide d'un
emporte-piéce ovale, formez chaque lamelle sans accroc (important).

Faites cuire les pommes de terre dans le premier bain d’huile Elite
a130°C en donnant un mouvement en rond. Ensuite a I'aide d'une
araignée égouttez les pommes de terre et plonger-les dans le deuxiéme
bain a170°C pour réaliser le soufflement.

Au moment de servir, replongez les pommes soufflées dans un bain a
170°C enlesarrosant al'aide d'une cuillere pour les rendre croustillantes,
puis égouttez-les sur un papier absorbant et salez.

Vous pouvez creuser les pommes de terre et les farcir avec une purée
de pomme de terre siphonnée, ou un mélange de poireau ciselé avec
une créme pour apporter de I'onctuosité.
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