
Zwiebel-Soÿe

Für 4 Personen
4 kleine Zwiebeln 0,3 l Malzbier 0,1 l Helles Bier
0,4 l Brühe Weizenstärke 1 EL Schnittlauch
30 g Butter Salz, Pfeffer Kümmel gemahlen

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, salzen und in einem Topf anschwitzen. Das Malzbier, das
Bier und die Brühe angießen. Das Ganze zur Hälfte einkochen lassen und anschließend mit Salz,
Pfeffer und Kümmel würzen. Etwas Stärke anrühren und damit die Sauce abbinden. Zum Schluss
den Schnittlauch in Röllchen geschnitten und kalte Butter einrühren.
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