Franzosische Zwiebelsuppe

Zutaten:

4 groRe Zwiebeln (moglichst mild und stBlich, ca 800g — 1Kg)
2 EL Ol, 1 EL Butter

4 EL doppelgriffiges Mehl

Y4 1 Weillwein (z.B. Riesling, Silvaner, Savignon blanc )
1 | Gemisebriihe

2 EL brauner Zucker

Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

4 Scheiben Weibrot

1 El Butterschmalz

2009 Kése, z.B. Gruyere oder Emmentaler

Zubereitung:

Die Zwiebeln schalen, in Scheiben schneiden und in der Butter/Ol Mischung hellbraun
anbraten. Gegen Ende der Bratzeit kann schon 1 El Zucker mit beigegeben werden, der dann
etwas karamellieren kann. Dann mit Mehl bestduben, verriihren und achten, dass sich keine
Klimpchen bilden. Dann mit dem WeiBwein aufgielen und einkochen lassen.

Wahrenddem die WeiRbrotscheiben wirfeln und im Butterschmalz zu goldgelben Crotons
backen.

Mit der Suppe weitermachen, indem man mit der Brihe, gut der Halfte, angielit und kochen
lasst. Nebenbei kann der Kése in groRere Wirfel geschnitten werden. Hat man mit der eigabe
der Briihe nach dem Aufkochen die Gewiinschte Konsistenz erreicht, so wurd mit Pfeffer
gewdurzt und mit Salz abgeschmeckt. Mit Zucker wird die S&ure noch ausgeglichen. Dann
kann die Suppe in Teller oder Tassen gefullt werden. Die Kasewurfel und die Goldwdirfelchen
Werden aufgestreut und die Teller oder Tassen im Ofen (iberbacken bis der Kése
geschmolzen ist.



