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Rezept
Rote Zwiebelsuppe mit Ziegenkase-Crotitons

Ein Rezept von Rote Zwiebelsuppe mit Ziegenkase-Croltons, am 09.06.2026

Zutaten
400 g rote Zwiebeln 50g Butter
3 Stangel Thymian 1EL Mehl
11l Rinderbrihe 80 ml WeiRwein (nach Belieben)
Salz Pfeffer
4 runde Ziegenfrischkase (a ca. 25 g) 4 dicke Scheiben Baguette
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 330 kcal

Zubereitung

]. DieZwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei schwacher Hitze
10 Min. andiinsten, gelegentlich umriihren.

2. Inzwischen den Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen abzupfen und fein hacken. Die Hélfte zu den
Zwiebeln geben, Mehl dariiberstauben und kurz mitdlinsten. Dann die Brithe und nach Belieben den Weifwein
dazugieRen, aufkochen und bei schwacher Hitze 15 Min. kdcheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Inzwischen den Backofen auf 225° vorheizen. Den Ziegenkése auf die Baguettescheiben legen und mit dem Messer leicht
andrticken. Den Backofengrill zuschalten, Baguettescheiben auf ein Blech setzen und im heiRen Ofen (oben) 5 Min.
Uberbacken, bis der Kase leicht braunt. Mit Pfeffer ibermahlen. Die Suppe auf Teller verteilen, die Brotscheiben einlegen
und den Gbrigen Thymian dariiberstreuen.
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