FRITES AU,

Sar*

680 g (11b 8 0z) des frites % po coupe réguliére Profitez de deux plats populaires enun!
avec peure Un mélange de saveurs classiques qui plaira a tout le monde.
500 ml de chili au beeuf ou végétarien

. . §95 FAIRE FRIRE DES FRITES % PO AVEC PELURE
Ytasse de cheddar ripd B TEMp:350°F (180°C) TEMPSDECUISSON:2%min. RENDEMENT:4 portions

1 Amener le chili a ébullition dans une casserole de taille moyenne et mettre de coté.

2 Placer les frites dans la friteuse 2 350 °F (180 °C) et les faire frire pendant 2 % minutes.
3 Répartir les frites dans des plats a service et les garnir de chili et de cheddar.

4 Garnir chaque plat de 5 fines tranches de jalapefio.

2a3 pimentsjalapeiio, en fines tranches

UNE COMBINAISON TOTALEMENT
CLASSIQUE SAVOUREUX “ﬂﬁﬁ!ﬂﬁ!ﬂgg alu'gfeh'éc

Le chili est fune des garnitures Ces frites toutes garnies satisferont de 6% sur12 mois”™

les plus populaires en les envies de vos clients!
garniture pour frites!

* Source : Technomic Ignite, tendances des menus de frites aux E-U. en 2024.
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