
CÔNG THỨC VÀ CÁCH NẤU SOUP BONG BÓNG HẢI 
SẢN 

 
( Bao chuẩn công thức bếp trưởng Nhà Hàng Dìn Ký Center) 

 
 
A/ NẤU NƯỚC DÙNG NGON: 
 
- Nước sạch = 5 lít 
- Xương ống heo : ¾ kg 
- Xương gà = ¾ kg 
- Gừng đập nhuyễn = 50 g 
- Muối = 1 g 
 
=> Ninh nước dùng 4 – 6 tiếng sao cho còn đủ 5 lít => nhớ vớt hết bọt dơ để 
nước trong. 
 
B/ NGUYÊN LIỆU CHUẨN BỊ NẤU SOUP: 
- Nước dùng: 2 lít 
- Bóng cá chiên 200gr ngâm mềm cắt nhuyễn đem nấu với gừng đập dập + hành 
khoảng 10 phút để khử mùi rồi đem rửa sách để ráo. 
- Tôm sú 300 gr lột vỏ cắt hột 
- Mực ống phi lê cắt hột 200 gr 
- 2 trứng gà : lấy trồng đỏ 
- Bột năng 60gr 
- Rượu hoa tiêu trộn nước cốt gà 
 
C. GIA VỊ CHUẨN:  
 
- Muối: 12 gr 
- Bột ngọt: 15 gr 
- Đường 18 gr 
- Bột thịt gà: 12 gr 
- Dầu ăn : 15 gr 
- Dầu mè: 5 gr 
 
D. CÁCH LÀM 
 
- Bỏ bóng cá chiên + gia vị vào nước dùng đang sôi -> sôi lần tứ bỏ hải sản vào 
-> giảm lửa bỏ bột năng ào đánh tan đều -> bật lửa lớn cho lòng đỏ ray trên rổ 
làm thành sợi -> dầu ăn -> dầu mè. 
 

 ( Chúc các bạn thành công trong nấu ăn và kinh doanh ) 

 
 
 



TÀI TRỢ BỞI SK POS: 
 
- DỊCH VỤ ĐÁO THẺ - RÚT THẺ TÍN DỤNG SK POS  
- Địa Chỉ: 100 - 102, Tân Hương, Tân Qúy, Tân Phú, TPHCM  
- Tel: 038.5225.645  
- Facebook: https://www.facebook.com/dichvudaorutthetphcm 
 

 
 

https://www.facebook.com/dichvudaorutthetphcm


 


