SVAMPESUPPE MED BUTTERDEJSLAG
4 personer

25 g smgr

3 spsk. finthakket chalottelagg

450 g champignoner i skiver

200 g gstershatte i strimler

1 liter grgnsagsbouillon (terning + vand)
1> dl piskeflgde

3 spsk. hvedemel

1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

4 plader optget frossen butterdej

Pensling
1 sammenpisket aeg

Kom smgrret i en gryde og smelt det ved kraftig varme, men uden at det bru-
ner. Svits Igg, champignon og gstershatte i ca. 5 min. og tilsaet grgnsagsbouil-
lon. Rgr piskeflgde og hvedemel til en jaevning. Bring suppen i kog og tilsaet
jeevningen under omrgring. Kog suppen ved jeevn varme og under lag i ca. 5
min. Smag til med salt og peber. Haeld ca. 1 liter af svampesuppen i 4 ovnfaste
portionsskale (a 4% dl - ca. 10 cm i diameter gverst). Rul butterdejspladerne
til 4 firkanter (ca. 18 x 18 cm). Pensl| skalenes kanter med aeg. Lseg butter-
dejspladerne over som |ag og tryk kanterne let og bag retten midt i ovnen i ca.
15 min. ved 225°.

Ved serveringen: Szt suppeskalene pa 4 portionstallerkener og server resten
af suppen i en stor skal ved siden af.



