Nah'&Erisch

Franzosische Zwiebelsuppe
ZUBEREITUNG A

Zwiebeln in feine Ringe schneiden, Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln zufligen und unter Rihren glasig dinsten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Rindsuppe und WeiBwein zufligen und 30 Minuten
bei milder Hitze kécheln lassen. Baguettescheiben toasten. Suppe
in Suppentassen fillen. Die getoasteten Brotscheiben mit Kase
bestreuen und auf die Suppe legen. Im Backofen bei 220 °C 10
Minuten Uberbacken.

ZUTATEN

700 g Zwiebel

4 EL OL

Salz

Pfeffer

1L Rindsuppe

Y4 | WeiBwein

4 Scheiben Baguette

4 EL Emmentaler gerieben


https://www.nahundfrisch.at/

