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BISQUE, Basis voor Schaaldierensoepen–sauzen–enz.

De koningin van de soepen met een fijne smaak
van garnalen, kreeft en saffraan

K A R A K T E R I S T I E K E N

De juiste harmonie van een sterke geur
en een verfijnde smaak.

Artisanale textuur zoals "in huis
gemaakt”

 Een nog nooit geziene
bisque, doch eenvoudiger te gebruiken in
droge vorm

Veelzijdig product voor de bereiding van
schaaldierensoepen -sausen en -fonds

Rijk aan schaaldieren extracten
Oplosbaar in warm water
Zonder toegevoegde glutamaat (E 621)

van kok … tot kok
Toepassing:
Als basis, voor de bereiding van een bisque-SOEP of dergelijke soepen
Als SMAAKMAKER, om een verse bisque of een vissoep scherper te maken.
Als basis voor SAUZEN bij verschillende visgerechten en schaaldieren gratins.
Als KRUIDERIJ (droog) of als FOND (vloeibaar) gebruikt, zal deze bisque dienen om visfilet, vullingen
(farces), mousses en terrines op smaak te brengen.

Bereidingswijze: Het product al kloppend in warm water oplossen.
Aan de kook brengen en 3 –5 minuten zachtjes laten koken. Af en toe roeren.

Dosering: Fond/Fumet 40 g/L
Soep 80 g/L
Glace 160 g/L (= geconcentreerde fond)

NOTA: Gebruikt als vloeibare fond om te “blussen”, is het voldoende om het product te mixen in koud water!

Verrijken: met schaaldieren vlees (garnalen, rivierkreeftjes, langoest, langoustines, kreeft, krab,
berekreeft), schelpdieren vlees (mosselen, oesters, venusschelpen, nonnetjes, kokkels), fijne gesneden
truffels of een brunoise van groenten (champignon, tomaat, venkel, wortel, selder, prei, courgette of
paprika).

Verfijnen: met verse room of slagroom, boter, olijfolie.

Parfumeren: met witte wijn, Cognac, Armagnac, Pastis, Sherry, Vermouth, fijne kruiden, saffraan, dragon,
curry of basilicum.
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Bisque, basis Schaaldieren…

Referentie: 1004
Eenheidsgewicht: 1 kg
Dosering : 80 g / L water
Kooktijd: 3 à 5 min.
Rendement / doos : 12,5 L
Eenheidsprijs (ZBTW): 23,60 €
Kostprijs per liter: 1,88€ of 76,-BEF
Kostprijs per portie: van 250 ml 0,47€ of 19,-BEF

Ingrediënten :
Bevat gedeshydrateerde
garnalen en kreeft

Karton van : 6 x 1 kg


