




Sei Cordon Bleu og 
skogsoppsaus m/bacon
10 porsjoner

120 g TORO Skogsoppsuppe m/ bacon - pastøs
9 dl vann
3 dl melk
10 dl TORO Parboiled Middagsris 
100 g løk
1 dl olivenolje
1 ml eddik
5 g sukker
20 g sennep
200 g sopp, skivet
200 g bacon, ternet
20 stk TORO Sprøbakt Sei Cordon Bleu 100 g
1 stk isbergsalat

Lag sausen og kok risen. Hakk løken og bland med rest-
en av dressing-ingrediensene. Stek sopp og bacon. Stek 
fisken og riv salaten i passende biter. Server fisken med 
ris, saus, sopp- og baconblanding og noen drypp med 
dressing over salaten. Alternativt kan salaten blandes med 
dressingen like før servering.

Sei Cordon Bleu  
m/råkost & remulade
10 porsjoner

50 g sukker 
1 ss eddik 7 %
2 dl vann
1 ss olivenolje
2 g nykvernet sort pepper
10 stk TORO Sprøbakt Sei Cordon Bleu 180 g
2 kg poteter
0,6 kg gulrøtter
0,8 kg kålrot
7,5 dl Denja Remulade

Bland råkostlaken. Rasp skrelte gulrøtter og kålrot til fin 
råkost og bland med laken. Kok poteter og stek fisken. 
Server fisken med poteter, råkost og remulade.

 

TORO Skogsoppsuppe                                  
2 spann à 35 l                                           
EPD: 1 267 368                                
	

TORO Parboiled Middagsris                          
2 poser à 4,5 kg                                           
EPD: 589 614                                   

TORO Sei Cordon Bleu          
Krt. à 68 porsj. à 100 g                                           
EPD: 732 487

01267368

653253 925297

589614 732487

TORO Sei Cordon Bleu          
Krt. à 36 porsj. à 180 g                                           
EPD: 653 253                                  

Denja Remulade                    
Spann à 5,0 kg                                           
EPD: 925 297                                 



sei cordon bleu
100 g
TILBEREDNING 
Tilberedes uten forutgående tining. 
Stekes i ovn. Stekebakken skal ikke 
smøres da produktet avgir noe fett. 

STEKETIDER
Varmluftsovn:  ca. 30 min. v/180 ˚C.
Stekeovn: ca. 40 min. v/200 ˚C.

INGREDIENSER
Benfri seifilet (43 %), brødrasp (hvete-
mel, gjær, salt, druesukker), hvetemel, 
vegetabilsk olje, ost (4 %), skinke 
(3 %), løk, margarin, maisstivelse, 
fløtepulver, gressløk, salt, krydder  
(inneholder sennep), hevemiddel (E500).

NÆRINGSVERDIER PR. 100 G
Energi 906 kJ (217 kcal), protein 12 g, 
karbohydrat 17 g, fett 11 g.  

OPPBEVARING
Frysevare. Lagres ved -18 ˚C eller 
kaldere. 

TORO Sprøbakt Sei Cordon Bleu
Krt. à 68 porsj.stykker à 100 g

EPD: 732 487 

TORO Sprøbakt Sei Cordon Bleu
Krt. à 36 porsj.stykker à 180 g

EPD: 653 253 

180 g
TILBEREDNING 
Tilberedes uten forutgående tining. 
Stekes i ovn. Stekebakken skal ikke 
smøres da produktet avgir noe fett. 

STEKETIDER
Varmluftsovn:  ca. 30 min. v/180 ˚C.
Stekeovn: ca. 40 min. v/200 ˚C.

INGREDIENSER
Benfri seifilet (47 %), brødrasp (hvete-
mel, gjær, salt, druesukker), hvetemel, 
vegetabilsk olje, ost (4 %), skinke 
(3 %), løk, margarin, maisstivelse, 
fløtepulver, gressløk, salt, krydder  
(inneholder sennep), hevemiddel (E500).

NÆRINGSVERDIER PR. 100 G
Energi 840 kJ (201 kcal), protein 12 g, 
karbohydrat 14 g, fett 10 g.  

OPPBEVARING
Frysevare. Lagres ved -18 ˚C eller 
kaldere. 

– både i 100 g og 180 g porsjonstykker

732487 653253
Postboks 987 Sentrum
5808 Bergen
Kundetelefon: 800 30 980
Se www.foodservice.no
for oppskrifter og tips


