iwel{upp
(Zwiebelsuppe)

fur 4 Personen

Zutaten:

1kg Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Scheiben altbackenes WeilSbrot

1 EL Olivenol

1 EL Butterschmalz

1,5 L Gemiusebrihe (frisch oder Instant)
250ml trockener WeilRwein

Krauter (nach eigenem Geschmack)
Salz, Pfeffer

150gr geriebener Kase (z.B. Gouda, Emmentaler)

Zubereitung:

Die Zwiebeln Schalen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch pellen und fein
hacken. Das WeiRbrot in kleine Wiirfel schneiden und in heiBem Olivendl gold-
gelb rosten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
beiseite stellen.

In einem grof3en Topf das Butterschmalz erhitzen und Zwiebeln und den Knob-
lauch darin andiinsten. Mit Briihe und Weilwein abléschen.

Die Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Suppe in feuerfeste Suppentassen fullen, mit den Weillbrotwirfeln bele-

gen, den Kase darauf verteilen und im Backofen etwa 3 Minuten Uberbacken.
Danach servieren.
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