Cremet svampesuppe med flade -
opskrift

Om svampesuppe er en sommersuppe, det ma vare op til den enkelte at bedemme.
Denne variant er i hvert fald bade velegnet som hovedret, forret, natmad eller som en
tapasret.
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5 fra 1 stemme

Samlet tid: 40 minutter ~ Svaerhedsgrad: Nem  Antal: 4 personer
Forfatter: Sune Hansen

Ingredienser
e 600 g svampe
e 25 g smgr
1 skalottelog
1 fed hvidlag
1 tsk. terret timian eller et par kviste frisk timian
% dl sherry

1 | hgnsebouillon
1 dl flede

2 dl meelk

Salt og peber

Sadan ger du
1. Rens svampene, og skar dem i grove stykker - gem lidt til pynt.

2. Smelt smarret, og lad det blive gyldent.
3. Tilsaet svampene, og svits, til de har taget farve.
4. Pil skalotteleg og hvidleg, og skaer dem i grove stykker.

5. Tilsaet skalottelgg, hvidlag og timian, og lad det svitse med, til lagene er klare.
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. Tilsaet sherry, og lad det koge ned.

. Tilsaet bouillonen, og lad det hele simre i et kvarters tid, til lagene er helt blade.
. Tag timiankvistene op - hvis du har brugt frisk timian - og blend suppen.

. Tilseet flade og meelk, og kog op.

. Smag til med salt og peber.

. Skaer de svampe, du har gemt til pynt, i paene stykker, eller lad dem vaere hele,

hvis de er sma, og svits dem pa panden, til de har taget farve.

Anret, og pynt evt. med en dusk grgnt - persille, basilikum eller timian - og de
svitsede svampe.

Servér med laekkert brgd. Det kan vaere hvidlegsbred, grydebrad, blomkalsbrad
eller flutes.

Denne opskrift er taget fra HurtigMums.dk, hvis opskriften bruges i offentlig sammenhang, sa husk venligst at indberet til

CopyDan. Gelder kun virksomheder og offentlige institutioner.



