Papas fritas caseras de
restaurante en tu cocina:
Estos son los secretos para
que salgan bien crujientes

06/12/2024

Quién puede resistirse a unas deliciosas papas fritas caseras?
Crujientes por fuera, suaves por dentro y con un sabor
irresistible. Pero, écomo lograr esa textura perfecta que
tanto nos gusta? iSigue leyendo y conviértete en un experto en
papas fritas!

Ahi van los secretos:
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- La eleccidén de la papa: No todas las papas son iguales.
Las papas con alto contenido de almiddn, como las Russet
o las Kennebec, son ideales para freir.

 EL corte: Corta las papas en bastones uniformes para una
coccidn pareja.

-E1l remojo: Remojar las papas en agua fria durante al
menos 30 minutos ayuda a eliminar el exceso de almidén y
lograr una textura mas crujiente.

- El secado: Seca muy bien las papas antes de freirlas
para evitar salpicaduras de aceite.

- La doble fritura: El secreto para lograr una maxima
crujientez. La primera fritura a baja temperatura cocina
la papa por dentro, mientras que la segunda, a alta
temperatura, las dora y las hace crujientes.

Con estos sencillos consejos, podras disfrutar de unas papas
fritas caseras dignas de un restaurante. iAnimate a
experimentar y encuentra tu combinacidn de especias favorita!



