Lista deingredientes paralareceta Sopas, potages
y consome

Bisque

Bouquet garnie 1 Unidad
Cognac 50 cc

Cebolla 1 Unidad

Extracto De Tomate 1 cda.
Colas de langostinos 6 Unidades
Tomate 1 Unidad

Apio 2 Ramas

Vino Blanco Cantidad necesaria
Fumet de pescado 200 cc
Manteca 1 cda.

Arroz 100 grs.

Cascaras de Crustaceos 100 g
Aceite De Oliva 1l cda

Consomé Claro

e Claras 2 Unidades
e Cadodecarne?2cc

Consomé deternerabrunoise

Consomé de Ternera 100 cc
Morrén amarillo 1 Unidad
Morrén colorado 1 Unidad
Zucchini 1 Unidad
Zanahorias 2 Unidades

Consomé deternera oscuro

e Tortade Clarificacién Compuesta 1 Unidad
e Cado decarne 300 cc

Gazpacho andaluz

Morron colorado 1 Unidad
Sal A gusto

Pepinos 2 Unidades

Pan Lactal 2 Rodajas
Tomates 4 Unidades

Ajo 1 Diente

Tabasco A gusto
Pimienta A gusto



Potage de pescado

e Manteca Cantidad necesaria
Bouquet garnie 1 Unidad
Puerro 1 Unidad

Sal A gusto

Cebollal Unidad

Azafran 1 Cpsula

Vino Blanco 100 cc

Hinojo 1/2 Unidad

Tomate 1 Unidad

Pan Francés 1 Unidad
Fumet de pescado 300 cc
Queso gruyereralado 100 g
Pescado Blanco 2 Filetes

Potage ger miny

Consomé de Ternera 300 cc
Y emas 2 Unidades
Acedera 1 Paquete
Cremade leche 100 cc

Salsa

e Vino dulce 2 cdas.

Sopa de cebollas

Cebollas 3 Unidades
Consomeé de Verduras 400 cc
Manteca 25 g

Pan Francés 2 Unidades
Queso gruyererallado 100 g

Sopa parisien

Manteca Cantidad necesaria
Papas 2 Unidades

Caldo de verduras 300 cc
Puerros 2 Unidades

Tortade clarificacion compuesta

e Puerro 1 Unidad

Extracto De Tomate 1 cda.
Carnedeternera100 g
Claras 6 Unidades
Zucchini 1 Unidad



e Zanahoria 1l Unidad

TortadeClarificacion Simple

e Claras 3 Unidades

Varios

e Laurel 1 Hojas

Veloutédu barry

Puerro 1 Unidad

Harina 100 grs.

Manteca 100 g

Fondo Blanco de Ternera 300 cc
Caoliflor 1 Unidad

Vichyssoise

Caldo de verduras 300 cc
Cremade leche 100 cc
Pimienta A gusto
Puerros 2 Unidades



