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Rezept
Gratinierte Zwiebelsuppe

Ein Rezept von Gratinierte Zwiebelsuppe, am 20.12.2025

Zutaten
1kg braune Zwiebeln 3 EL Butter
1TL Zucker 1 2 ELMehl
200 ml Weillwein (ersatzweise Briihe) 1,5 | Rinderbriihe
4 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz Pfeffer
2EL Cognac (nach Belieben) 250g Gruyere
8-12 dicke Scheiben Baguette Butter zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 935 kcal
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Zubereitung

1. Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Butter in einem Topf schmelzen und die Zwiebeln darin offen bei kleiner
Hitze ca. 20 Min. diinsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Mit Zucker bestreuen und bei kleiner bis mittlerer Hitze weitere
20-30 Min. diinsten, bis die Zwiebeln goldbraun gebraunt sind. Mehl darliberstauben und unter Riithren 1-2 Min.
anschwitzen. Wein und Briihe dazugiefRen und umriihren. Thymian abbrausen und mit dem Lorbeerblatt in die Suppe
geben. Bei kleiner Hitze offen weitere 30 Min. kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und nach Wunsch Cognac wiirzen.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Kase fein reiben. Die Brotscheiben beidseitig diinn mit Butter bestreichen, leicht salzen
und pfeffern, dann auf einen mit Backpapier ausgelegten Backrost legen. Im Ofen (Mitte) in 5-8 Min. goldbraun backen,
dabei einmal wenden. Inzwischen die Suppe in ofenfeste Suppenschalen verteilen. Die Brote auf den Suppen verteilen,
leicht eindriicken und den Kase dariiberstreuen. Die Ofentemperatur auf 220° erhéhen, die Suppenschalen in den Ofen
stellen (oben, Umluft nicht empfehlenswert) und die Brote in 12-15 Min. goldbraun gratinieren.
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