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Pommes de terre
« chatouillard »

Pour 4 personnes
1péle pomme manuel
4 pommes de terre Bintje de préférence

Péle-les pommes de terre. Pique-les avec
le trident, remonte la lame tranchante
destinée a peler et actionne la manivelle
pour «déroulemn la pomme de terre en un
long ruban.

Passe ce long ruban sous l'eau fraiche,
seche-le et plonge-le dans un bain de
friture & 170 °C.

Lorsqu'il remonte, sort-le et pose-le sur une
assiette garnie de papier absorbant.

Au moment de servir, fait chauffer I'huile
a 180°C et plonge & nouveau le ruban,
qui doit gonfler et prendre une belle
couleur dorée.

Egoutte le un instant sur du papier
absorbant, sale et déguste aussitot...



