Bett
Bog’si

Zwiebelsuppe

Soupe a 'oignon
Vor- und zubereiten: ca. 1 Std. P 9
Gratinieren: ca. 10 Min.

fir 4 ofenfeste Suppentassen oder Férmchen von je ca. 2% dl

400g Zwiebeln in feine Streifen schneiden

1 Essloffel Butter oder Margarine in einer Pfanne warm werden lassen,
Zwiebeln unter gelegentlichem Wenden
zugedeckt ca. 10 Min. dampfen, bis sie
weich und goldgelb sind

1 Essloffel Mehl dariiber streuen, mischen
2dl Weisswein dazugiessen, auf die Halfte einkécheln
6dl kraftige Gemiisebouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren
Pfeffer aus der Miihle
1 Messerspitze Muskat wirzen, zugedeckt bei kleiner Hitze

ca. 30 Min. kécheln

Knoblauchbrétchen

1 weisses Brotchen (ca. 60g) in vier ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden
1 Essloffel Butter oder Margarine, weich damit bestreichen

1 Knoblauchzehe, gescheibelt  darauf verteilen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, in den kalten Ofen
schieben. Ofen auf 250 Grad erhitzen,
Brotscheiben hellbraun rosten, heraus-
nehmen. Suppe in die Tassen verteilen, je
ein Knoblauchbrétchen darauf legen

759 Gruyeére, gerieben dariiber streuen

Gratinieren: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.
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