Zupa cebulowa

Przepis dodany przez uzytkownika aleksa6

Zupa cebulowa

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1| bulionu -

- 4 duze cebule -

- 2 zabki czosnku -

- 80 g pokrojonego w cienkie plasterki ementalera -
- 200 ml biatego wytrawnego wina -
- 3 tyzki masta -

- 4 tyzki oliwy -

- 1 bouquet garni -

- 2 tyzki maki -

- sOl, pieprz -

- butka na grzanki -

Etapy przyrzadzania:

1.

* butka na grzanki

Czosnek obrac i zmiazdzy¢. Cebule obra¢ i drobno posiekac, nastepnie przesmazy¢ na
ztoto na silnie rozgrzanej mieszaninie masta i oliwy. Oproszyc maka i smazy¢ dalej, poki
rowniez i maka sie nie zaztoci. Doda¢ wino i odparowac na wolnym ogniu przez 5 min.
Zala¢ bulionem, doprawic solg i pieprzem, dodac¢ czosnek i bouquet garni. Zagotowac,
po czym gotowac 1 godz na wolnym ogniu. Po ugotowaniu bouquet garni usung¢. Butke
pokroi¢ w drobng kostke i obsmazy¢ na patelni bez ttuszczu na ztoty kolor. Zupe przelac
do 4 kamionkowych naczyn. Posypa¢ grzankami, przykry¢ plasterkami sera i zapieka¢ w
nagrzanym do temp. 200C piekarniku, az do stopienia sie sera.
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