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Nudelsuppe med svampe, bonnespirer og
purlgg

Et af de bedste maltider i de kolde maneder er en varmende nudelsuppe.
Her med umamifyldte svampe, friske sprgde bgnnespirer og purlgg. Et seg
pa toppen meetter ekstra.
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Bedgm opskrift
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30 min Mar — Dec Vegetar Lav pa gluten Lav pa laktose

Ingredienser

4 pers.

400 g blandede svampe f.eks. shiitake, gstershatte, kejserhatte og brune champignon

2 spsk neutral olie

% tsk salt

Bouillon

4 &g
1.5 liter grentsagsbouillon, evt. hjemmelavet
300 g aegnudler

2.5 spsk fiskesauce

Topping

150 g bgnnespirer
2lime

1bundte purlgg

chili flakes

Opskriftsudvikling, styling og foto: Camilla Skov


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/champignon/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/spirer/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/purloeg/

Tilberedning

Rens svampene og skaer dem midt over eller i tykke skiver.

Lzeg i en skal og vend dem med olie og salt.

Steg ved hgj varme, til veeden er fordampet, og svampene er flot gyldenbrune. Lzeg til side.
Kog imens seggene i en gryde med vand til de er blgdkogte (ca. 6 min).

Varm bouillonen op.

Kog aegnudlerne al dente i let saltet vand efter anvisningerne pa pakken. Haeld dem over i en si,
og skyl dem med koldt vand, sa du stopper kogningen.

Smag bouillonen til med fiskesauce. Den skal vaere til den lidt salte side.

Skyl bgnnespirerne godt.

Skyl limefrugterne og skeer dem i bade.

Klip eller hak purlgget fint.

Pil ;2eggene og skeer midt over.

Anret i skale med nudler nederst, sa bouillon, svampe, bgnnespirer, seg og purlgg.

Servér med masser af frisk limesaft og evt. lidt chili flakes efter smag.

Tip
Lav din egen grgntsagsbouillon, se opskriften her.

Kom evt. andre svampe i fyldet f.eks. shiitake, portobello,

kejserhatte eller gstershatte.


https://saeson-web.dk/gode-raad/hjemmelavet-groentsagsbouillon/




