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I TAGLI DELLE PATATE [image: ]

Le patate ponte nuovo, meglio conosciute come pommes Pont-Neuf, sono bastoncini rettangolari, d'un centimetro di lato, lunghi circa 6 cm, croccanti all'esterno e teneri all'interno. Il nome pommes Pont-Neuf, rimanderebbe alla nascita di questo tipo di patate, infatti molti sostengono che siano nate sotto i ponti di Parigi nel 1789 nel bel mezzo della rivoluzione francese.
Preparazione
Lavare, pelare, sbucciare le patate, tagliare le estremità e i lati tondeggianti in modo da ottenere in rettangolo perfettamente squadrato. Dividere quest'ultimo in rettangoli quadrangolari più piccoli da circa 2 cm di spessore.
Far sciogliere del burro in una pentola e mettere a cuocere i regoli di patata precedentemente tagliati. Con l'aiuto di una pinza girarli più volte per cuocerli bene su entrambi i lati. A cottura ultimata riporle sulla carta assorbente e servire disposti uno sull'altro.
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