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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Francuska zupa cebulowa bez cukru - przepis

Smak tej zupy buduje powolne rumienienie cebuli, bez dosypywania cukru. Grzanka z roztopionym
serem jest czescig podania, nie dodatkiem wrzucanym podczas gotowania.

Skladniki

Zupa
- 900 g cebuli

- 2 tyzki masta

2 tyzki oliwy
- 250 ml biatego wytrawnego wina
- 11 bulionu wotowego bez dodatku cukru

- 60 ml brandy, opcjonalnie

sl i Swiezo mielony czarny pieprz

GrzanKki

bagietka bez dodatku cukru

1 zgbek czosnku
- 150 g sera gruyére

- Swiezy tymianek, opcjonalnie

Przygotowanie krok po kroku

1. Obrang cebule pokroj w pétplasterki grubosci 1,5-2 mm. W szerokim garnku rozgrzej masto z oliwg.
2. Smaz cebule na srednim ogniu okoto 25 minut, mieszajgc, az bedzie miekka i lekko brgzowa.

3. Zwieksz ogien, wlej wino i drewniang tyzkg odklej przyrumienienia. Po 3 minutach dodaj wrzgcy
bulion. Gotuj pod przykryciem okoto 25 minut na matym ogniu. Dopraw; opcjonalnie wlej brandy i krétko
pogotuj.

4. Rozgrzej piekarnik do 220°C; kratke ustaw nieco powyzej srodka. Kromki bagietki opiecz z obu stron
i natrzyj przekrojonym czosnkiem.



5. Gorgcg zupe rozlej do 4 zaroodpornych miseczek lub wiekszego naczynia. Dodaj grzanki, starty ser i
ewentualnie tymianek. Zapiekaj okoto 5 minut, do stopienia sera.

Zrédfo przepisu: https://www.kwestiasmaku.com/kuchnia_francuska/zupa_cebulowa/przepis.html



