g rezepte

Kraftige Zwiebelsuppe

Die kraftige Zwiebelsuppe ist ein Suppen-Klassiker aus der franzésischen Kiche. Hier in diesem
Rezept mit Baguette und Kase tberbacken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

1 kg Zwiebel
5 EL neutrales Pflanzendl
2 EL Mehl
2 TL Zucker
Salz und Pfeffer
350 ml Weil3wein, trocken
11 Gemusebrihe
50 g Butter
8 Scheiben Baguette (oder Toast)

8 EL Gruyere (0.a. K&se gerieben)

Zubereitung

1. Fur die kraftige, franzdsische Zwiebelsuppe die Zwiebeln schalen und in feine Ringe
zerschneiden. Das neutrale Pflanzenél in einem grol3en Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin
glasig braten und so lange dunsten, bis sie weich sind und Saft austritt. Mit Mehl bestauben
und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Alles grindlich vermischen und kurz anschwitzen.

2. Jetzt mit trockenem WeilRwein abléschen und kurz einkochen lassen. Nach und nach die
heil3e Gemisebrihe dazugeben. Die Zwiebelsuppe bei leicht gedffnetem Deckel etwa 15
Minuten sanft kdcheln lassen.

3. Wahrend die Zwiebelsuppe kocht, Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Baguettescheiben darin knusprig anbraten. Die heil3e Zwiebelsuppe in feuerfeste Schalen
fullen. Die Baguettescheiben auf der Suppe platzieren und grof3ziigig mit geriebenem Kése
bestreuen. Abschlie3end die Schalen im Backofen unter dem Grill oder Oberhitze auf
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https://amzn.to/3nOkZHN
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hdchster Stufe Uberbacken, bis der K&se goldbraun zerlaufen ist. Die kraftige Zwiebelsuppe
sofort heil3 servieren.

Tipp

Die kraftige, franzdsische Zwiebelsuppe nach Belieben mit gehackter Petersilie oder Schnittlauch-
Rolichen garnieren.
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