Englische Zwiebel - Suppe

Fiir 8 Personen

5 rote Zwiebeln 3 grofle weifle Zwiebeln 3 ldngliche Schalotten
6 Knoblauchzehen 300 g Lauch frische Salbeiblétter

2 L heile Rinderbrithe 8 Sch. Brot, je 2cm dick 200 g gerienen Cheddar
Worcestershire-Sauce  Butter, Olivendl Meersalz, Pfeffer

1 grofiziigiges Stiick Butter, 2 EL Olivendl, Salbei, geschélten und zerstoflenen Knoblauch in
einem beschichteten Topf erhitzen, kurz umriihren. Die geschélten und in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln und Schalotten sowie den geputzten, gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Lauch
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise halboffen 30 Minuten sanft schmoren lassen,
die letzten 20 Minuten den Deckel abnehmen. Ab und zu das Gemiise umriihren.

Nachdem Zwiebeln und Lauch weich und glasig sind, die heifle Briithe zugieflen, zum Kochen
bringen und ca. 10 - 15 Minuten leicht kocheln lassen.

Backofen bzw. Grill auf héchster Stufe vorheizen.

Die Brotscheiben von beiden Seiten toasten. Die Suppe abschmecken, in feuerfeste Schalen geben
und auf ein Backblech stellen. Das Brot wie einen Deckel auf die Suppe legen. Mit geriebenem
Cheddar bestreuen und mit einigen Tropfen Worcestershire Sauce bestriaufeln.

8 Salbeiblitter in Olivendl wenden und auf das Brot legen. Die Suppe im Backofen bzw. unter
dem Grill iiberbacken, bis der Kése goldbraun ist.
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