Patatas Emilio
(Pataques Emili, Quereguilles Emili)

Llegué a ésta recéta por error, al tratar de hacer
Otra cOsa, con patatas paja que habia visto, péro
que al fin no logré.

Al final averigié que el plato que yo probé, y que
ndnca supe como se llamaba y que es la base de
éstas Patatas Emilio es el Rdsti, si bién, no tiéne ya
nada que ver con ése plato.

En ésta misma pagina Web, esta la recéta del Rosti
con huévos fritos.

* % *



Esta recéta es de un plato de patatas fritas, que
puéde servir como aperitivo o como
acompafnamiénto del plato principal, carnes o
pescados.

-Son baratas

-Faciles de hacer

-Tiénen Una espléndida presentacion
-Muy buénas... Increiblemente buénas
-Y sobre tédo... crujiéntes

Ingrediéntes:

-Patatas, 500 g por persbna, es Una racion
espléndida, ya que nanca sobran.

-Harina, la que cgja la patata para que se pégue,
péro no hacér una croquéta (la harina integral no
resulta tan sabrosa), la harina tempura va bién.
-Puéde ponér cebdlla —opcional—.

-Sal.

-Pimiénta.

-Acéite de Oliva Virgen (si quiére un sabér mas
suave use de girasol)



-Salsas: No son necesarias, péro le dan su toque.
Pésto, salsa de tomate, mayonésa, de barbacoéa,
romésco, etcetera.

-Otro ingrediénte importante es la compaiiia y un
buén vaso de vino. No sabéis lo bién que se pasa
haciéndolas, comentandolas y probandolas
calentitas. Frias, también estan buénas.

Si las vamos preparando en compaiiia de los
amigos como aperitivo, es una manéra muy
agradable de pasar los priméros moméntos de la
velada.

Ademas del acéite de oliva virgen, probé con acéite
de girasol, me parecié ménos fuérte, y mas fino,
dependera de los gustos, tal vez una mézcla de los
dos no esté mal.

* * %

Se pélan las patatas, (si bién se puéden hacér sin
pelar si son patatas nuévas, bién lavadas, o séa...
menos trabajo).

Se rallan con un rallador, con el agujéro mas
grande gue ténga.



Si se pone cebdlla, no usar el rallador para las
cebollas, quédan muy pequénos los trozos.
Simplemente cortarlas con un cuchillo.

Rallad6r de agujéro grande

Una vez ralladas, las patatas tiénen demasiada
agua, con las manos exprimir la patata rallada para
gue piérda el maximo de agua. Hémos notado que
si ponémos la sal, y volvémos a exprimir, se légra
sacar mas agua de las patatas, lo cual es perfécto
ya que ayuda a que se hagan mas rapido y no
guéden como hervidas. No pasarse con la sal.



Afnadir la harina, —las cebdllas es opcional—, la
sal y la pimiénta, mezclar bién.

El punto de la harina es: cuando poniéndo la
minima cantidad, la patata se pégue un poco.
Presionando la porcion con los dédos en el céntro
de la piéza, ayuda mucho, hay que evitar que las
«pajas» se separen.

Patéatas rallddas con la harina, lasal y la
pimiénta

IMPORTANTE:

Se pone el acéite, tnos 10 cm minimos de
profundidad, si no, las piézas de patata bajan al
fondo y se pégan.



Usar un recipiénte lo mas ancho posible. Asi, se
puéden hacér mas a la vez. No usar paéllas.

Se espéra a que el acéite esté caliénte, péro sin
exagerar. Si estd muy caliénte las «puntas» de las
patatas se quéman y el céntro quéda crudo.

Ojo al ponér las piézas... El acéite hiérve y puéde
derramarse facilmente.

Con los dédos o Unas pinzas fuértes, se coge Una
cantidad, que séa el equivalénte a un (o dos)
bocado(s) o racion. Se debe apretar el céntro de lo
gue se co6ja para que no se separe la patata. Como
para que se haga un pequéno erizo. La idéa no es
hacér una croquéta, es dejarlo lo mas suélto que se
puéda, péro gue no se separe.

Con las manos es facil precisar la cantidad a
ponér

6



Pinza casi ideal



Porcidnes con la pinza

Esta pinza es perfécta, no nos ensuciamos,
podémos hacér la presion y elegir la porcion
exacta, si bién el hacérlo con la mano es mas facil.

Se pobne la porcion en la freidora y se puéden ponér
tantas raciones como quépan en Una sola capa, 8-
10, racidones puéde estar bién.

Con la espumadéra se moveran las raciones para
gue no se péguen, si la temperatira del acéite no
es muy exagerada, las piézas se ven y es posible
separarlas si se han pegado.
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Espumadéra que filtre bién el acéite

Meneando las raciones, no se pégan

Se prepara un cazo, un recipiénte de vidrio o algo
decorativo, con papél de cocina al fondo y lados,
para que cuando estén fritas, absérba un poco de
aceéite.



Algo que nunca podras comér... ina séla
porcion
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Notas:

Esta recéta por supuésto es mejorable, por
ejémplo, anadiéndo un poco de limon exprimido, le
da un sabor diferénte, o, la salsa que se quiéra.

* % *

FIN

Por Emilio Vilaré

Este documénto esta disponible en formato
.PDF, en nuéstra pagina Web:

Mi blog literério.
https://cosasdeemilio.wordpress.com

Mas de ciénto cincuénta cuéntos, relatos,
ensayos, recétas y novélas en:
www.evilfoto.eu

Comentarios a:
buzon@evilfoto.eu

n https://www.facebook.com/emilio.vilarolucia

Nota del Autoér:
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—Esta 6bra estéa tildada, o séa: las palabras
llévan la tilde (*), en el sitio en donde esta el
acento.

Después de miles de lecturas de 6bras asi
escritas y leidas, podémos asegurar, que su
lectura es la normal, y al leér asi, no hay
ninguna diferéncia de pronunciacion a la
habitudl.

Si deséa sabér los motivos, ¢como se puéde
tildar de forma automatica? Y qué ventajas e
inconveniéntes tiéne éste tildado, puéde leér
éste documeénto:

http://www.evilfoto.eu/pagina cuentos/cuentos 21.htm

Modificaciones a 1144w:
2011-08-20, 2011-10-09, 2011-10-12,
2011-10-18, 2011-11-29, 2011-12-05,
2012-08-03, 2014-01-05, 2014-02-01,
2015-10-04, 2015-10-25, 2018-03-01,
2019-05-24, 2021-02-03, 2022-12-29,
2022-12-29
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