Henri Willig
\ HENRI WII.LIG henriwillig.com
We CReese family T +31 (0) 299 65 5151
Montag bis Freitag 08:30 - 17:00 uur

Zutaten

- 3 groRRe geschrubbte, backfahige Kartoffeln

- 3 essloffel Olivendl

- 1.5 teeldffel Salz insgesamt

- 1 teeloffel Pfeffer insgesamt

- 6 essloffel ungesalzene Butter

- 30 gr Mehl

- 600 ml Rinderbriihe

- 2 essloffel Worcestershire-Sauce

- 3 essloffel Speisestarke

- 2 essloffel Wasser

- 335 gramm Henri Willig Bio-Trikot in kleine Stiicke
geschnitten

Vorbereitung

Zubereitung:

Schneiden Sie die Kartoffeln in (Pommes-)Chips. Entweder frittieren Sie die Kartoffeln oder Sie
verwenden den Backofen. Frittieren: Die Pfanne auf 185?C erhitzen und die Pommes frites
portionsweise 5 Minuten lang goldgelb frittieren, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Bei
Verwendung eines Backofens: Den Backofen auf 230?C/4507F vorheizen. 2 Backbleche mit
Pergamentpapier auslegen. Die Chips mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Alle Chips miteinander vermischen. Gleichmé&lRig auf die Backbleche verteilen, so
dass sie sich nicht bertihren. 25 Minuten lang backen, nach der Halfte der Zeit wenden, bis sie
goldbraun sind.

Fur die Sol3e die Butter und das Mehl in einem mittelgrof3en Topf bei mittlerer Hitze verrihren.
Verquirlen, bis die Mischung goldbraun ist. Die Rinderbriihe, die Worcestershire-Sauce sowie
das restliche Salz und den Pfeffer hinzugeben. Zum Kochen bringen und dabei standig rihren.
In einer kleinen Schissel eine Maisstarkemischung herstellen, indem das Wasser mit der
Maisstarke vermischt wird. Diese Mischung in die Sol3e geben und ruhren, bis sie eindickt. Vom
Herd nehmen und die Sol3e zugedeckt warm halten.

Die frittierten Pommes frites in eine groRe Schiissel oder eine Servierplatte geben, die kleinen
Wiirfel des Bio-Jersey-Kases hinzufligen und die heil3e Sol3e dartber giel3en. Umrihren und
sofort servieren.
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