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Patátas Emílio 

(Patáques Emíli, Quereguílles Emíli) 
 
 

Llegué a ésta recéta por errór, al tratár de hacér 
ótra cósa, con patátas pája que había vísto, péro 
que al fin no logré.  

 
Al finál averigüé que el pláto que yo probé, y que 
núnca súpe cómo se llamába y que es la báse de 
éstas Patátas Emílio es el Rösti, si bién, no tiéne ya 
náda que ver con ése pláto. 

 
En ésta mísma página Web, está la recéta del Rösti 
con huévos frítos.  

* * * 
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Ésta recéta es de un pláto de patátas frítas, que 
puéde servír cómo aperitívo o cómo 
acompañamiénto del pláto principál, cárnes o 
pescádos.  

 
-Son barátas  
-Fáciles de hacér  
-Tiénen úna espléndida presentación  
-Muy buénas… Increíblemente buénas  
-Y sóbre tódo… crujiéntes  

 
 

Ingrediéntes: 
-Patátas, 500 g por persóna, es úna ración 
espléndida, ya que núnca sóbran.  
 
-Harína, la que cója la patáta pára que se pégue, 
péro no hacér úna croquéta (la harína integrál no 
resúlta tan sabrósa), la harína tempúra va bién. 
 
-Puéde ponér cebólla —opcionál—. 
 
-Sal. 
 
-Pimiénta.  
 
-Acéite de Olíva Vírgen (si quiére un sabór más 
suáve úse de girasól) 
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-Sálsas: No son necesárias, péro le dan su tóque. 
 Pésto, sálsa de tomáte, mayonésa, de barbacóa, 
romésco, etcétera.  
 
-Ótro ingrediénte importánte es la compañía y un 
buén váso de víno. No sabéis lo bién que se pása 
haciéndolas, comentándolas y probándolas 
calentítas. Frías, también están buénas. 

 
Si las vámos preparándo en compañía de los 
amígos cómo aperitívo, es una manéra muy 
agradáble de pasár los priméros moméntos de la 
veláda. 

 
Además del acéite de olíva vírgen, probé con acéite 
de girasól, me pareció ménos fuérte, y más fíno, 
dependerá de los gústos, tal vez una mézcla de los 
dos no esté mal. 

* * * 
 

Se pélan las patátas, (si bién se puéden hacér sin 
pelár si son patátas nuévas, bién lavádas, o séa… 
ménos trabájo).  

 
Se rállan con un ralladór, con el agujéro más 
gránde que ténga.  
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Si se póne cebólla, no usár el ralládor pára las 
cebóllas, quédan muy pequéños los trózos. 
Símplemente cortárlas con un cuchíllo. 

 

 
Ralladór de agujéro gránde 

 
 

Úna vez ralládas, las patátas tiénen demasiáda 
água, con las mános exprimír la patáta ralláda pára 
que piérda el máximo de água. Hémos notádo que 
si ponémos la sal, y volvémos a exprimír, se lógra 
sacár más água de las patátas, lo cual es perfécto 
ya que ayúda a que se hágan más rápido y no 
quéden como hervídas. No pasárse con la sal. 
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Añadír la harína, —las cebóllas es opcionál—, la 
sal y la pimiénta, mezclár bién.  

 
El púnto de la harína es: cuando poniéndo la 
mínima cantidád, la patáta se pégue un póco. 
Presionándo la porción con los dédos en el céntro 
de la piéza, ayúda múcho, hay que evitár que las 
«pájas» se sepáren.  

 

 
Patátas ralládas con la harína, la sal y la 

pimiénta 
 
 

IMPORTANTE: 
Se póne el acéite, únos 10 cm mínimos de 
profundidád, si no, las piézas de patáta bájan al 
fóndo y se pégan.  
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Usár un recipiénte lo más áncho posíble. Así, se 
puéden hacér más a la vez. No usár paéllas.   

 
Se espéra a que el acéite esté caliénte, péro sin 
exagerár. Si está muy caliénte las «púntas» de las 
patátas se quéman y el céntro quéda crúdo. 

 
Ójo al ponér las piézas… El acéite hiérve y puéde 
derramárse fácilmente.  

 
Con los dédos o únas pínzas fuértes, se cóge úna 
cantidád, que séa el equivalénte a un (o dos) 
bocádo(s) o ración. Se débe apretár el céntro de lo 
que se cója pára que no se sepáre la patáta. Como 
pára que se hága un pequéño erízo. La idéa no es 
hacér úna croquéta, es dejárlo lo más suélto que se 
puéda, péro que no se sepáre.  

       
 

 
Con las mános es fácil precisár la cantidád a 

ponér 
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Pínza cási ideál 
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Porciónes con la pínza 

 
 

Ésta pínza es perfécta, no nos ensuciámos, 
podémos hacér la presión y elegír la porción 
exácta, si bién el hacérlo con la máno es más fácil.  

 
Se póne la porción en la freidóra y se puéden ponér 
tántas raciónes cómo quépan en úna sóla cápa, 8-
10, raciónes puéde estár bién.  

 
Con la espumadéra se moverán las raciónes pára 
que no se péguen, si la temperatúra del acéite no 
es muy exageráda, las piézas se ven y es posíble 
separárlas si se han pegádo.  
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Espumadéra que fíltre bién el acéite 

 

 
Meneándo las raciónes, no se pégan 

 
Se prepára un cázo, un recipiénte de vídrio o álgo 
decoratívo, con papél de cocína al fóndo y ládos, 
pára que cuándo estén frítas, absórba un póco de 
acéite.  
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Las patátas lístas a ser comídas… deliciósas 

 
 
 

 
Álgo que núnca podrás comér… úna sóla 

porción 
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Nótas:  
Ésta recéta por supuésto es mejoráble, por 
ejémplo, añadiéndo un póco de limón exprimído, le 
da un sabór diferénte, o, la sálsa que se quiéra. 

* * * 
FIN 

 
 

Por Emílio Vilaró  
 
Éste documénto está disponíble en formáto 
.PDF, en nuéstra página  Web: 
 
Mi blog literário. 
https://cosasdeemilio.wordpress.com 
 
Más de ciénto cincuénta cuéntos, relátos, 
ensáyos, recétas y novélas en: 
www.evilfoto.eu 
 
Comentários a: 
buzon@evilfoto.eu 
 

 https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia 
 
Nóta del Autór: 

https://cosasdeemilio.wordpress.com/
http://www.evilfoto.eu/
mailto:buzon@evilfoto.eu
https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia
https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia
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—Ésta óbra está tildáda, o séa: las palábras 
llévan la tílde (´), en el sítio en donde está el 
acénto. 
 
Después de míles de lectúras de óbras así 
escrítas y leídas, podémos asegurár, que su 
lectúra es la normál, y al leér así, no hay 
ningúna diferéncia de pronunciación a la 
habituál. 
 
Si deséa sabér los motívos, ¿cómo se puéde 
tildár de fórma automática? Y qué ventájas e 
inconveniéntes tiéne éste tildádo, puéde leér 
éste documénto:  
 
http://www.evilfoto.eu/pagina_cuentos/cuentos_21.htm 
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