{,MEL.MENTA.RE FRITES GAUFREES NAPPEES DE CHAUDREE DE PALOURDES

FAIT POUR SERVIR"

Temps Total Portion

40 MIN. PORTIONS

Y Personne ne peut résister a des frites
EASY gaufrées, particulierement quand elles sont
recouvertes d'une chaudrée de palourdes
crémeuse, de fromage, de tomates et de

Rendements
8 ciboulette. Un plat qui plaira a tous[
bacon haché 2 Ib 905 g
farine tout usage 1/2 tasse 125 mL
lait 5 tasses 1L
(F .
Q Tlp Chaudrée de palourdes Boston Signature de ! !
® emballage emballage
Campbell’s
. - (4 1b) (1,81kg)
Amenez ce plat au niveau supérieur en
déposant quelques palqgrdes cmte; ala mais en grains 2 tasses 500 mL
vapeur sur le dessus. Utilisez des frites
gaufrées épicées pour ajouter du piquant a fri fré |
Cotte recette. rites gaufrées 8 Ib
Conseils - fromage cheddar rapé 8 tasses 2 L
tomates hachées et épépinées 4 tasses 1 L
ciboulette fraiche hachée 1 tasse 250 mL
quartiers de citron 16 16
INSTRUCTIONS

1. Cuire le bacon dans une grande poéle a frire jusqu’a ce qu'il soit croustillant.
Transférer avec une cuillere a trous sur une plaque recouverte de papier absorbant.
Saupoudrer la farine sur la graisse de bacon. Cuire en remuant pendant environ 3
minutes ou jusqu’a ce que le mélange soit doré. Incorporer le lait graduellement en
fouettant jusqu’a consistance lisse.

2. Incorporer la soupe et fouetter jusqu’a ce qu’elle soit bien mélangée. Laisser mijoter
de 10 a 15 minutes ou jusqu’a épaississement. Retirer du feu. Incorporer le mais et le
bacon. Réfrigérer jusqu’a 3 jours.

Faire frire 11b (500 g) de frites gaufrées jusqu’a ce qu’elles soient croustillantes.
Disposer dans un plat de service peu profond. Verser 11/2 tasse (375 ml) de sauce
chaude aux palourdes sur les frites. Garnir de 1tasse (250 ml) de cheddar rapé, de 1/2
tasse (125 ml) de tomates et de 2 c. a soupe (30 ml) de ciboulette. Servir
immédiatement avec 2 quartiers de citron.
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