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Zwiebelsuppe mit Baguette und Kéase tberbacken Fur 4 Personen

Zutaten

500 g Zwiebeln

30 g Butter

1 EL Mehl

100 ml Weiltwein oder 80 Apfelsaft und 20 ml Weil3weinessig
30 ml Cognac, nach Belieben
800 ml Gemisebrihe, ca.

2 Lorbeerblatter

2 Stiele Thymian

etwas Salz

etwas Pfeffer

80 g Greyerzer oder Gouda
8 Baguettescheiben

Zubereitung

1. Zwiebelschalen abziehen. Zwiebeln in diinne Scheiben hobeln oder schneiden.
Thymianblattchen abziehen und fein schneiden.

2. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten weich
dinsten,

bis die Zwiebeln leicht gebréunt sind.

3. Zwiebeln mit Mehl bestauben und kurz anrésten. Mit Weildwein und Cognac abléschen
und einkochen lassen.

4. Bruhe, Lorbeerblatter und Thymian zugeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und alles ca.
20 Minuten kocheln lassen.

5. Kase grob reiben. Baguettescheiben ohne Fett rosten.

6. Zwiebelsuppe in 4 ofenfeste Suppenschalen geben. je 2 Baguettescheiben auf die Suppe
legen.

Kése darlUberstreuen, unter dem heil3en Backofengrill goldbraun gratinieren und sofort
servieren.



