Zupa cebulowa

100 g sera z6ttego gruyere pokrojonego na kawatki
400 g cebuli pokrojonej na potéwki

30 g masta

100 g wytrawnego biatego wina

600 g wody

2 kostki bulionu wotowego

1 i8¢ laurowy

1/4 tyzeczki suszonego tymianku

1 bagietka

- do naczynia miksujgcego wtozy¢ ser, rozdrobni¢ — 8 sek., obr. 6, przetozy¢ do innego
naczynia

- do naczynia miksujgcego wtozy¢ cebule, rozdrobni¢ — 5 sek., obr. 5

- dodac¢ masto i wino , dusi¢ — 10 min, obr. soft, temp. 100 st.

- dodac wode, kostki bulionowe , li$€ laurowy i tymianek, gotowac¢ — 30 min, obr. soft, 100
st.

- bagietke pokroi¢ na kromki i opiec z obu stron na suchej patelni, posypac rozdrobnionym
serem, zapiec w piekarniku az ser zacznie sie topi¢

- przela¢ zupe do miseczek, do kazdej wtozyC grzanke i posypac resztg sera

Uwaga: ser gruyere mozna zastgpi¢ ementalerem.
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