Zwiebel-Suppe

Fiir 4 Personen:

12-16 Zwiebeln Olivenol 4 Sch Toastbrot
Butter 2 EL Zucker Grana-Padano
Gemiisebriihe Salz Pfeffer ~ Oregano.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und mit der Brotmaschine in diinne Ringe schneiden.

Briihe erhitzen.

Fiir die Croutons die Toastbrotscheiben entkrusten und in kleine Wiirfel schneiden. Viel Butter
in eine grofle Pfanne geben und die Toastwiirfel darin knusprig braten.

Den Kise Grana Padano reiben.

Das Ol in einen grofien Topf geben und erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben, etwas Butter, den
Zucker zugeben und umriihren bis die Zwiebeln weich geworden sind. Die heifle Briihe aufgieflen
(bis die Zwiebeln gut bedeckt sind) und mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken. Die Suppe
leicht kdcheln lassen.

Nach zehn Minuten den Topf vom Herd nehmen, die Suppe in hitzefeste Suppenschalen fiillen
(nicht ganz bis zum Rand!), Croutons und anschlieend Kise auf die Suppe streuen. Alles in
den Ofen stellen, bis der Kése leicht gebriaunt ist.
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