Doradca
smaku

Francuska zupa cebulowa

-

/i DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4
SKELADNIKI

Na zupe:

masto 409

cebula 2 szt.

szalotka 2 szt.

cukier trzcinowy 1 mata tyz.

por 509

czosnek 2 zabki

rosot 400 ml

Tymianek suszony Prymat 1 mata tyz.

Gatka muszkatotowa mielona Prymat 0,5 mata tyz.

Ziele angielskie mielone Prymat 0,5 mata tyz.

S6l morska jodowana Prymat w miynku

Pieprz czarny Prymat w mtynku

Dodatki:

bagietka 1 szt.

masto 25¢

ser gruyere 759

natka pietruszki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pokrojone w pidrka biate cebule i szalotki podsmazy¢ na masle przez 2-3 minuty, po czym dodac
cukier, por oraz czosnek i zala¢ rosotem. Doda¢ przyprawy: tymianek, gatke muszkatotowa, ziele
angielskie, sél i pieprz. Gotowac ok. 15 minut.

W tym czasie, kawatki bagietki wysmarowa¢ roztopionym mastem i piec przez 4-5 minut w 180°C.
Ugotowana zupe przela¢ do zaroodpornego naczynia, utozy¢ na niej bagietki, posypac serem i piec
przez 5-6 minut w 200°C.

Gotowg zupe podawad posypang Swiezg natka pietruszki.



