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Temps de préparation
30 mina 1lh

Difficulté
Facile



|ngrédients

1 kilogramme de pomme de terre pour frites
1 oignon

50 grammes de beurre

30 grammes de farine

600 ml de bouillon de boeuf

2 cuilleres a soupe de sauce worcestershire
2 bulbes mozzarella

sel et poivre

M éthode de préparation

1.

2.

Epluchez les pommes deterre et coupez-les en fritesd’ environ 1 cm d’ épaisseur . Plongez-les
dansdel’eau froide et laissez-lestremper au moins 30 minutes.

Coupez I’oignon en rondelles et faites-lesrevenir dansle beurrejusqu’alégere coloration.
Saupoudrez de farine et mélangez pendant 3 minutes, jusqu’a obtenir uneteinte dor ée.
Versez progressivement le bouillon tout en remuant. Portez a ébullition et laissez mijoter 3
minutes. Passez la sauce au tamis, assaisonnez avec la sauce Wor cester shire, du sel et du
poivre, puis maintenez au chaud a feu doux.

Egouttez soigneusement lesfrites et séchez-les avec un torchon propre. Chauffez la friteuse &
150 °C. Faites une premiére cuisson desfrites pendant

6 &8 minutes, en plusieursfois, jusqu’a ce qu’ elles soient 1égér ement color ées. Egouttez-les
sur du papier absorbant. Montez ensuite la température a 180 °C et faites-lesfrire a nouveau
jusqu’ace qu’elles soient bien dorées et croustillantes.



4 . Séchez lamozzarella avec du papier absorbant et coupez-la en dés.

5 . Répartissez lesfritesdansles assiettes, salez |égerement, puis ajoutez la mozzarella et la
moitié de la sauce bien chaude. Servez immédiatement avec lereste de la sauce.



