Patatas bravas (salsa a la madrileña)

Tiempo de preparación: 30 min
Dificultad: 2/5
Ingredientes para 12 personas:
· 2 patatas medianas por persona (24 patatas – unos 3 Kg)
· Aceite de girasol (para freír) 1L
· Sal 
Salsa:
· Aceite de oliva virgen extra.
· 2 – 3 cebollas.
· 4 ajos.
· 1 cuchara de pimentón dulce (de La Vera).
· 1 cuchara de pimentón picante (Cayena).
· 1 cuchara de harina.
· Vinagre de vino.
· Azúcar.
· 400 ml de caldo de pollo.
Elaboración:
· Pelar y cortar las patatas en dados.
· Dejarlas en agua fría unos minutos para eliminar el exceso de almidón.
· Hervir las patatas 10 min. con un poco de sal y un chorro de vinagre (para mantener la textura).
· Escurrirlas y secarlas bien con papel de cocina.
· Freír a 180 ° durante 2 min.
· Freír de nuevo a 200 ° 1,5 min.
· Eliminar el exceso de aceite con papel de cocina y sazonar al gusto.
Elaboración de la salsa:
· Sofreír las cebollas cortadas en Brunoise o picada (pequeño).
· Añadir los ajos cortados en Rondelle (láminas finas).
· Sofreír fuego medio sin dejar que se queme.
· Añadir el pimentón dulce y el picante, la sal y la harina y mezclar unos segundos para cocinar la harina sin que se queme el pimentón).
· Añadir el caldo de pollo en dos veces.
· Pasarlo todo a un vaso mezclador.
· Añadir un chorro de vinagre y una pizca de sal.
· Triturar / batir bien todo hasta obtener una salsa homogénea.
Servir las patatas en un plato / bol / bandeja con la salsa por encima. (Se puede adornar con perejil picado, mejor si es fresco).

Bravas-perunat (madridilainen kastike)

Valmistusaika: 30 min
Vaikeusaste: 2/5

Ainekset 12 hengelle:
- 2 keskikokoista perunaa per henkilö (24 perunaa - noin 3 kg)
- Auringonkukkaöljy (paistamiseen) 1L
- Suolaa

Kastike:
- Extra virgin oliiviöljy.
- 2-3 sipulia.
-4 valkosipulia.
- 1 lusikka makeaa paprikaa (La Verasta).
- 1 lusikallinen kuumaa paprikaa (Cayenne).
- 1 lusikka jauhoja.
- Viinietikka.
- Sokeri.
- 400 ml kanalientä.

Valmistelu:
- Kuori ja leikkaa perunat kuutioiksi.
- Jätä ne kylmään veteen muutamaksi minuutiksi, jotta ylimääräinen tärkkelys poistuu.
- Keitä perunoita 10 minuuttia. hieman suolaa ja tilkka etikkaa (rakenteen säilyttämiseksi).
- Valuta ne ja kuivaa hyvin talouspaperilla.
- Paista 180 asteessa 2 min.
- Paista uudelleen 200 asteessa 1,5 min.
- Poista ylimääräinen öljy talouspaperilla ja mausta maun mukaan.


Kastikkeen valmistus:
- Kuullota Brunoise-lohkoiksi leikatut tai hienonnetut (pieniksi) sipulit.
- Lisää Rondelleen leikattu valkosipuli (ohuiksi viipaleiksi).
- Paista keskilämmöllä antamatta palaa.
- Lisää makea ja mausteinen paprika, suola ja jauhot ja sekoita muutama sekunti, jotta jauhot kypsyvät polttamatta paprikaa).
- Lisää kanaliemi kahdesti.
- Siirrä kaikki sekoituslasiin.
- Lisää tilkka etikkaa ja ripaus suolaa.
- Sekoita / vatkaa kaikki hyvin, kunnes saat homogeenisen kastikkeen.
Tarjoile perunat lautasella/kulholla/tarjottimella kastikkeen päällä. (Voit koristella hienonnetulla persiljalla, parempi jos se on tuoretta).
