TORD
PROFFRIGKKEN

Bergensk Fiskesuppe
med TORO Proffkjokken




Bergensk Fiskesuppe - Chowder

B . - Ingredienser:

(10 porsjoner)

212 g TORO Bergensk Fiskesuppe
2 lvann

0,5 | flote

0,07 | fersk sitronsaft

42 g smor

167 g stangselleri, ternet

167 g Kepalgk, ternet

800 g TORO Fisk og grennsaksblanding
500 g koktpoteter, ternet

233 g mais

67 g varlok ringer

7 g dill, hakket

Tilberedning:

1. Stek kyllingkjott raskt i en varm panne.

2. Bland i kal strimlene og stek videre et par
minutter til kalen er blitt myk.

3. Tilbered suppen etter anvisning.

4. Tilsett kal og kylling, bland sammen (evt
bland forsiktig) og gi et raskt oppkok.
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Bergensk Fiskesuppe med sei

Ingredienser:

(10 porsjoner)

212,5 g TORO Bergensk Fiskesuppe
2 lvann

0,5  melk

600 g sei filet, ternet

100 g ramme

Fersk persille

Tilberedning:

1. Tilbered suppen etter anvisning.

2. Tilsett fisketerningen i suppen og la trekke
pa svak varme i 5-6 minutter.

3. Server suppen og pynt med litt remme og
hakket persille.

TIPS!

Altemativ titbered

etter anvisning
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Bergensk Fiskesuppe med fisk og grbnnsaker

Ingredienser:

(10 porsjoner)

»,iter fisk 09 212,5 g TORO Bergensk Fiskesuppe
planding. LA 2 Lvann

svak varme 0,5 L melk

1 kg TORO Fisk og grennsaksblanding

100 g remme

Fersk persille

o]
du filse
ronnsaks

Tilberedning:

1. Tilbered suppen etter anvisning.

2. Nar suppen er ferdig kokt, tilsett fisk og
gronnsaksblanding

og la trekke pa svak varme i 5-6 minutter.

3. Server suppen og pynt med litt remme og
hakket persille.

EPD 1710755 EPD 5017355

Bergensk Fiskesuppe - Tom Yum

Ingredienser:

(10 porsjoner)
212 g TORO Bergensk fiskesuppe
T%PS@ 1 kg TORO Fisk og grannsaksblanding

server med 2 Lvann -
Kokt ris for @ > 0,5 | kokosmelk
oke metning- S g 0,03 lolje

dien. ~ - - 167 g kepalok, ternet

' . A Y 25 g hvitlgk

167 g sjampinjong, i bater
92 g tom yum paste
17 g sukker
67 g fiskesaus
7 g frisk limesaft
Fersk koriander

Tilberedning:

1. Tilberedt suppen men vann og kokosmelk.

2. Fres lok, hvitlek, og sjampinjong raskt i litt olje.
Tilsett tom yum paste, stek videre en par minutter
mens du rgrer. Ha i suppen og bland godt.

3. Smak til suppen med sukker, fiskesaus og limesaft.
4. Tilsett fisk og grannsaksblandingen. La trekke pa
svak varme i 5-6 minutter.

5. Pynt med fersk koriander for servering.

EPD 5017355



