ANIA STARMACH

Zupa cebulowa

Co kupic¢?
500g cebuli
100g sera Gruyer (lub innego twardego zottego sera)
200ml  biatego wytrawnego wina
2  zgbki czosnku
1 tyzka masta
1 tyzka oliwy z oliwek
1 tyzka cukru
1.51  bulionu warzywnego lub rosotu
0.5 bagietki

tymianek, sol, pieprz

Jak przygotowac?

Cebule pokroj w piorka, mocno rozgrzej gtebokg patelnie lub rondel. Dodaj masto i oliwe, po chwili

wrzuc cebule, dodaj tez cukier.

Cebule podsmazaj na matym ogniu przez okoto 30 minut, ma nabrac lekko brgzowego,

karmelowego koloru. Wtedy dodaj tymianek, zmiazdzony czosnek i wino.

Gdy wiekszosc¢ ptynu (wina) wyparuje, dodaj bulion (przepis na bulion znajdziesz tutaj). Gotuj

przez 10-15 minut, dopraw do smaku.

Bagietke pokroj w kromki, podpiecz w piekarniku (mozesz tez uzyc¢ czerstwego pieczywa — wtedy

pomin ten krok).

Zupe przelej do matych, zaroodpornych miseczek, do kazdej wtoz kromke (lub dwie) pieczywa.
Catosc posyp serem, zapiekaj przez kilka minut w piekarniku o temperaturze 200 stopni, do czasu
az ser sie roztopi.
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