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Francuska zupa cebulowa z grzankami i serem gruyere

Kuchnia: francuska
Czas przygotowania: 45 do 60min.
Danie dla: 4 os6b

Stopien trudnoSci: 5/10

Skladniki:

e cebula - 4 szt.

e wino - 3/4 szkl

e woda - 3 szkl.

e masto-50g

¢ bulion - 4 szkl.

o listki laurowe - 1 szt.
e maka - 1 tyzka

o tymianek - 1 tyzka

o bagietka - 1 szt.

e ser - 1 szkl.

Opis przygotowania:

Masto rozpusci¢ na patelni i smazy¢ na niej cebulg pokrojona w pidrka. Mieszac¢ przez ok. 20-30 minut, az uzyska zloty kolor.Do garnka wla¢ win
Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez 1 minutg. Doda¢ wodg, bulion wotowy, 1i$¢ laurowy i ponownie zagotowac ( jezeli kto$ ludzi mocniejsz:
smak zupy to nalezy doda¢ troszkg mniej wody).Obsmazone cebule oprdszy¢ maka i smazy¢ ciagle mieszajac, az zggstnieje. Powoli dodawac ja d
garnka z zupg i miesza¢ do ponownego zggstnienia. Zmniejszy¢ ogieni i gotowac przez 20 minut bez przykrycia na matym ogniu. Wyjac 1is¢
laurowy i doda¢ tymianek.Gdy zupa zgestnieje, pokroi¢ bagietke na kromki. Piec na patelni bez thuszczu lub z dodatkiem odrobiny oliwy. Obrdécié
na kazda nalozy¢ po lyzeczce startego sera. Smazy¢ do roztopienia si¢ sera.Na dno talerzy potozy¢ resztg sera, zala¢ zupa, a na wierzchu potozy¢
grzanki.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



