Zupa cebulowa
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Skladniki:

1 kg cebuli

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy

300 ml wytrawnego biatego wina

1,5 litra bulionu drobiowego lub warzywnego
bagietka

tarty ser gouda

soOl i pieprz

odrobina posiekanej natki pietruszki

Przygotowanie:

Cebule obrac i pokroi¢ w poétplasterki. W garnku rozgrzac¢ masto i oliwe i smazy¢ cebule przez ok. pot
godziny, od czasu do czasu mieszajgc. Gdy cebula bedzie zlota, wla¢ goracy bulion, a nastepnie biate
wino. Doprawi¢ sola i pieprzem i gotowaé na niewielkim ogniu, pod przykryciem, kolejne poét
godziny.

W miedzyczasie rozgrzac piekarnik i upiec w nim kromki bagietki ze startym serem, oczywiscie



przed samym podaniem zupy.

Zupe podawac¢ w misce, z grzanka na wierzchu i posypana natka pietruszki.

Smacznego!
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