Lwiebelcuppe

Zutaten:

5 St Zwiebel (weiff)

7 E( Butter

7 E( Olivend!/

0.5 7L Zucker

2 Sth fnoblauchzehen
725wl Wejfwein (trocken)
200 m/ Gemiicecuppe (kar)
7 Price Salz

7 Price Pleffer

7 Price Thymian (getrocknet)
7 Sth  (orbeerblatt
Suppeneinlage:

9 Scheiben Baguette

7 7C  Butter

0.5 Sth fnoblauchzehe
9 E Goudn (gerieben) /

Lubereitung

Fir die Zwiebelouppe zuerst die Zwiebeln schilen, in dinne Linge schneiden und
Vorsichtiy in einem Jopf in etwas Butter und Olivend! mit dem Zucker goldgelt
karamellicieren. Dann den Knoblauch cchilen, fein bhacken und im [opf mitanristen.
Angctilieflend mit dem Wejfwein ablocchen, fir 3-9 Minuten eivkochen lascen and
mit der Suppe aufgiefen. Jetzt noch mit einer Price Sak, Plefter und Thymian wirzen,
das Lorbeerblalt in den [opf geben und rand 75 Minuten kicheln lassen.
In der Zwicchenzeit das Baguette in Seheiben cchneiden und in einer Pfanne mit ein
wenig Butter auf beiden Seiten kurz anricten. Dann eine Seite dec Brotec mit einer
hatben Knoblauchzehe einreiben und den geriebenen Kéce driberctreuen. Aus der
fertiy gekochten Suppe das (orbeerblalt entfernen, in Suppenschiiceln Fillen
und je eine Baguette-Seheibe einlegen. Die Suppenschiicceln in den vorgeheizten
Backofen geben (rund 200 Grad Ober-Unterhitze) - bic der Kéce gecchmoloen
und goldbraun iSt.
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