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WeiBwein-Zwiebelsuppe mit
Toastbrotroulade
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ZUTATEN

500 g rote Zwiebeln &

Zwiebeln in feine Streifen schneiden, in Butter hellbraun rosten gelbe Zwiebeln

und mit WeiBwein abléschen. Dann circa 2 Minuten einkochen

lassen. AnschlieBend mit der Rindsuppe aufgieBen und mit Salz, 60 g Butter
Pfeffer, Thymian und Oregano wirzen. 20 Minuten leicht kdcheln
lassen. Nun die Suppe mit Muskatnuss abschmecken. 200 ml WeiBwein

FUr die Toastbrotrouladen wird das Toastbrot entrindet und dann
mit einem Rollholz leicht ausgerollt. Nun wird auf jede Scheibe
Toastbrot eine Scheibe Gouda gelegt und eingerollt. Damit die
Rollen in Form bleiben, mit Frischhaltefolie einwickeln und circa

1L Rindsuppe

Salz, frisch gemahlener

; . . Pfeffer
15 Minuten stehen lassen. Dann aus der Folie nehmen und in
einer Pfanne rundum in Olivendl und Butter anbraten. 1 Zweig frischer Thymian
Zwiebelsuppe anrichten und die Toastbrotroulade halbieren und
in die Suppe legen. Zum Schluss noch mit Kresse garnieren. 1TL Oregano

1 Prise geriebener Muskat

FUR DIE
TOASTBROTROULADE:

4 Scheiben grofles
Toastbrot

4 Scheiben Gouda
2 EL Olivenol
1 EL Butter

etwas Kresse zum
Garnieren
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