P S uppen

FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

3-4 PERSON

ZUTATEN

1kg Zwiebeln (Gemiisezwiebeln)
10g Petersilie

1 Zitrone (Abrieb)

5-7  Knoblauchzehen

100 g Greyerzer Kdse (gerieben)

5 Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

EN

[ﬁ] OFEN
1EIl brauner Zucker
14 1 Gemiisebriihe
150 ml  Weifswein
1 Baguette oder Weifsbrot
Salz, Pfeffer

Butter/Butterschmalz zum braten

1. Petersilie fein hacken, Zitrone abreiben und 3.

beides vermengen. Beiseite stellen. Zwiebeln
schalen und in Scheiben schneiden,

Knoblauch fein hacken. 4

2. Butterschmalz mi Topf erhitzen, Thymian,
Zwiebeln, Knoblauch und Lorbeerblatt

dazugeben. Nach 5-10 Minuten die Hitze 5

reduzieren und weitere 10 Minuten diinsten.

Solidarische

Landwirtschaft

Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben, mit

Weifdwein und Gemiisebriihe aufgiefien, 30
Minuten kocheln lassen.

Suppe in Schalen fiillen, mit

Baguettescheiben belegen und Greyerzer
bestreuen. Im Ofen bei 200°C iiberbacken.

Mit Petersilien-Zitronenmischung bestreuen

und genief3en!

REZEPT VON DAGMAR

Krefeld



Solidarische
Landwirtschaft
Krefeld




