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ZUPA CEBULOWA

6 Porcji | Czas przygotowania 60 min

SKLADNIKI
1 kg / cebuli

1 | bulionu drobiowego

6 gatazek swiezego tymianku

200 ml / biatego wytrawnego wina
50 ml / brandy

1 tyzka / passaty pomidorowej
200 g / sera gruyere

6 kromek / pszennej bagietki

2 tyzki / masta klarowanego

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Cebule obieramy i kroimy w poltalarki. W
szerokim garnku rozpuszczamy 2 tyzki masta
klarowanego. Na rozgrzane masto wrzucamy
pokrojona cebule. Dodajemy galazki tymianku
— moga by¢ same listki lub cale galazki. Cebule
smazymy, az bedzie miekka ok. 30 min. od
czasu do czasu mieszajac. Cebula nie moze sie
przypali¢, poniewaz bedzie gorzka.

Gdy cebula juz sie usmazy dodajemy biate
wytrawne wino. Gotujemy chwile, aby alkohol
odparowal, ok. 5 min. Po tym czasie dodajemy
litr bulionu, lyzke passaty pomidorowej i 50 ml
brandy. Doprawiamy solg i pieprzem. Calo$¢
gotujemy 15 min.

Po tym czasie zupe przelewamy do kokilek. Na
wierzch ukladamy po kromce bagietki pszennej,
a na to Scieramy ser gruyere na grubych

LISTA ZAKUPOW

1 kg cebuli

Tymianek

Biale wytrawne wino
Brandy

Passata pomidorowa
Ser gruyere

Bagietka

Maslo klarowane
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oczkach tarki. Tak przygotowane zupy wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C z opcja
grill na ok. 5 min. Tak, aby ser sie rozpuscit.
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