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Ingrediénten voor + 1 L soep:
<& 900 ml Water
< 100 g Gepelde Tomaten
< 30 g of 2 SL Suiker
< 50 g Room
& 90g HACO Tomatencréme
Ingrediénten voor de garnituur:
100 g Volle Room (40%)
1 SL fijn gehakt gepelde Rode Paprika
een beetje Look
een mespunt Harissa
1 KL vers gehakte Dragon

SO0

Bereiding A:

1. Breng het water aan de kook.

2. Voeg de gepelde tomaten, suiker en room toe

3. Voeg al kloppend de Tomatencréme toe

4. Breng opnieuw aan de kook en laat 5 minuten zachtjes koken. Af en toe roeren.
Bereiding B:

5. De room, samen met de andere ingrediénten, opkloppen tot een stevige slagroom en

verpakken in een klein plastiek potje van 80cc.

~van kok ... tot kok

> De slagroom apart meegeven aan de klanten. Zo, heeft de soep een langere
houdbaarheid, de garnituur blijft mooier en uw klanten mogen de soep laten doorkoken
zonder de garnituur te beschadigen.

> Voor de liefhebbers van soep met balletjes ... vervang de slagroom door gehakt, maar -
voor deze gelegenheid - maak de balletjes met extra pikant gehakt!

Voor meer informatie: N.V. HACOSAN e Tel Culinaire Dienst: 02/ 333.01.63 « Fax: 02/ 377.64.62 « www.haco.ch.
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