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Franzésische
Zwiebelsuppe

Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Gesamtzeit Portionen
! medium —{ﬂ- 10 Min. @ 1 Std. - 6 Portionen
Zutaten
500¢g Zwiebeln, halbiert 800¢g Wasser
80¢g Gruyere Kase, 2geh.TL Gewdulrzpaste fur
in Stucken Huhnerbruhe, selbst
gemacht oder 2
30g Olivendl Wurfel Hihnerbruhe
(faurje 0,51)
20¢g Butter, in Stucken
1 Lorbeerblatt,
2 TL Salz getrocknet
2 Prisen Pfeffer 1EL Thymianblattchen,
frisch oder ¥2 EL
1¥2TL Dbrauner Zucker Thymian, getrocknet
50¢g WeiBweinessig 12 Scheiben Baguette,
gerostet

25¢g Mehl



Zubereitung —

L. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen,
Zwiebeln einwiegen und absetzen.

2. Achse einsetzen, Auffa ngeinsatz einhangen, Wende-
scheibe mit der Schnittseite (Seite 1) nach oben
einsetzen und Reibendeckel aufsetzen. 1-2 Zwiebel-
halften senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick, dabei mit dem Schieber nach
unten drucken, und Thermomix® stoppen. Den
Vorgang mit den restlichen Zwiebeln wiederholen,
bis alle Zwiebelhalften aufgebraucht sind. Gemuse-
reibe und Achse enthnehmen.

5. Kaseinden Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 7
zerkleinern und umfullen.

4. Geschnittene Zwiebeln, &I, Butter, Salz und Pfeffer
in den Mixtopfgeben, ohne Gareinsatz 10 Min./
120°C/g%/Stufe 1 dunsten und mithilfe des Spatels
die Zwiebeln vom Boden losen.

5. Zucker zugeben und ohne Gareinsatz 10 Min./
120°C/g%/Stufe 1 dunsten und mithilfe des Spatels
die Zwiebeln vom Boden |I0sen.

6. EinSchisselchen aufden Mixtopfdeckel stellen, Es-
sig und Mehl einwiegen, glatt rihren und absetzen.

Hier geht'c weiter
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Zubereitung —

7. Wasser, Gewlirzpaste, Essig-Mehl-Mischung, Lorbeer
blatt und Thymianblattchen in den Mixtopf zugeben,
mithilfe des Spatels einmal vermischen und 20Min./
100°C/ge/Stufe 1 garen. Am Ende dieser Zeit Back-
ofen mit Grill auf 210°C vorheizen.

8. Suppe in hitzebestandige Suppenschusseln gief3en,
zwei Baguettescheiben aufjede Tasse legen und mit
dem zerkleinerten Gruyere bestreuen. Suppentassen
unterden vorgeheizten Grill stellen, bis der Kase ge-
schmolzen und leicht gebrauntist und servieren.
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