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Sonpe a I’ Qignon
FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

Fiir 6 bis 8 Personen

4 EL Butter 1 TL Salz

2EL Pfanzenol 3 EL Mehl

1kg Zwiebeln, in diinne Scheiben 2 1 Fleischbriihe, frisch, aus Wiirfeln,
geschnitten Instantbriihe oder aus der Dose

In einem schweren, 4 bis 5 1 fassenden Topf oder Suppenkessel zet-
1aBt man auf miBiger Hitze die Butter mit dem Olivenol. Dann gibt
man die Zwiebeln und 1 TL Salz hinein und diinstet ohne Deckel auf
kleiner Flamme untet gelegentlichem Rithren 20 bis 30 Minuten, bis
die Zwiebeln tief goldbraun sind. Mehl iiber die Zwiebeln stiuben
und noch 2 oder 3 Minuten im Topf schwenken. Den Topf vom
Feuer nehmen. In einem anderen Topf 1a6t man die Brithe aufwallen
und rithrt sie dann zu den Zwiebeln. Nun setzt man die Suppe wieder
auf schwache Hitze suriick und 4Bt sie, teilweise zugedeckt, 30 oder
40 Minuten schwach kochen, wobei man gelegentlich das Fett ab-
schopft. Falls notig, Salz und Pfeffer hinzuftgen.

CROUTES 1 Knoblauchzehe, halbiert

12 bis 16 Scheiben Meterbrot, 1 Tasse geriebener Schweizer Kise
21/: cm dick oder eine Mischung von

2 TL Olivendl Schweizer- und Parmesankise

Wihrend die Suppe auf dem Herd steht, macht man die crodites. Det
Backofen wird aut 160° vorgeheizt. Die Brotscheiben legt man
nebeneinander auf ein Backblech und rostet sie ca. 15 Minuten. Mit
cinem Kuchenpinsel bestreicht man beide Seiten jeder Scheibe dinn
mit Olivendl, dann dreht man die Scheiben um und rostet nochmals
15 Minuten, bis das Brot vollkommen trocken und leicht gebrdunt
ist. Jede Seite reibt man mit der zerschnittenen Knoblauchzehe ein.

Man legt die crodtes in cine Terrine oder auf Suppenteller und schopft
die Suppe dariiber. Den geriebenen Kise reicht man separat.

ANDERE MOGLICHKEIT: Um gratinierte 7wicbelsuppe zu machen,
erhitzt man den Ofen auf 180°. Man schopft die Suppe in eine feuer-
feste Terrine oder in feuerfeste Portionsschilchen, belegt sie mit
crofites und streut den geriebenen Kise dariiber. Den Kise betriufelt
man mit etwas zetlassenet Butter oder Olivensl. Man backt 10 bis
20 Minuten, bis der Kise geschmolzen ist, dann schiebt man die Suppe
fiir ein oder zwei Minuten unter einen heiBen Grill, um, falls ge-
wiinscht, die Oberfliche zu braunen.
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