Lecelts

Papas fritas
Bahia

Las tradicionales papas fritas bastdén tienen su
origen entre Francia y Bélgica, en una disputa que se
mantiene hasta hoy. La primera mencion de la papa
frita serfa de 1673: Francisco NUnez de Pineda vy
Bascufian mencionan a esta comida en la obra
“Cautiverio feliz".El texto dice que las mujeres
«enviaban las papas fritas y guisadas» (este hecho
ocurrié el 29 de noviembre de 1629 al interior del
Fuerte de Nacimiento, en la Regién del Biobio, en
Chile, durante la Guerra de Arauco en una comida
oficial tras un intercambio de prisioneros. De igual
manera, el origen de la papa frita cortada en forma
de bastdn estd disputado entre Bélgica y Francia,
pero es solo en el primero donde se considera una
comida tipica.Son tan famosas que el 20 de agosto
se celebra el “Dia de las Papas Fritas”.

@ @ @ @ Preparacion

Fécil 1 Hora Cocina ° Lava con abundante agua las papas, retirales la concha, mételas
en un bowl con agua frfa 1 hora, sdcalas, sécalas vy picalas en
finos bastones.

lngredlentes ° En el bowl vierte 2 litros de agua fria con hielo, agrega 2
cucharadas de azdcar, 2 de Sal Bahia Refinada Fina, mezcla,
o 1 Kilo de papas blancas mete las papas y déjalas sumergidas en la salmuera 20 minutos
° 2 Litros de agua fria con hielo para que boten el almiddn.
e 2 Cdas. de Sal Bahia Refinada Fina e  Transcurrido los 20 minutos, saca las papas del agua, escurrelas
e 72 Cdas. de azlicar en el coladorde pasta, ldvalas con abyndapte aguafria en chorro
R 14 de taza de harina de trigo del fregadero, coldcalas sobre el pafio, sécalas con cuidado de
Vs de taza de maicena no romperlasy reserva. ‘ _ )
° 4 i , ° En la olla pon a calentar a fuego alto el litro de aceite de maiz.
e 1llitrode aceite de maiz e Tamiza en el bowl 50 g de harina de trigo, 50 g de maicena,
mezcla bien e introduce las papas, Untalas con la mezcla
Utensilios asegurandote que todas queden cubiertas, sacalas, retira todo el
exceso de harina, coldcalas en una bandeja y reserva.
, e Asegurate con el termdémetro que el aceite esté bien caliente
¢ Olaocaldero para frefr 180° Centigrados o 356° Fahrenheit.
e 2 Bowls grande e  Frielas papas por 2 minutos, sacalas, colécalas en la bandeja con
e Cuchillo de chef papel absorbente, espera que se enfrien, mételas en una bolsa
e  Tabla para picar plastica Ziploc, ciérrala y lévalas al congelador por 2 horas,
e  Pelador de papas tampién las puedes guardar para otro dfa. /
e Colador de pasta ° El dia delfrelrlas, calienta el aceite a 180° Centigrados o 356°
e  Colador Fahrenheit.
e Termdmetro de cocina ° Introduce Lasl papas congeLa/das, de a poco, no metas m.uchas
- para no enfriar el aceite, frielas aproximadamente 4 minutos
e  Pafio para secar observando que queden doradas a tu gusto.
° Papel absorbente
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