Zwiebelsuppe

Fir 2 Personen:

3 groRe Gemiuisezwiebeln, 300m| Wasser, 50m| WeilRwein, 1-2 TL gekdrnte
Gemusebrihe, Thymian, Majoran, Oregano, Pfeffer, Paprika edelsii3, 2 dicke
Scheiben Kase (Gouda), 2 Toastbrote

Zeitbedarf: ca. 20-30 Minuten, plus 20 Minuten Backen

Ofen auf ca. 200° vorheizen.

Wahrenddessen: Zunachst die Zwiebeln schalen und halbieren, dann in nicht zu
dicke Halbringe schneiden und in einer Pfanne mit Ol andiinsten, bis sie glasig
geworden sind.

Dann umfillen in einen Topf, mit heillem Wasser auffiillen, bis die Zwiebeln
bedeckt sind und aufkochen. Weillwein hinzugeben und mit der Gem{uisebrihe,
den Krautern und Gewlirzen abschmecken und wenigstens 5 Minuten weiter
leicht kdcheln lassen.

Wahrenddessen die Toastscheiben toasten und in kleine Wirfel schneiden.

Die Suppe auf zwei groRBe Portionsschiisseln oder -tassen (je ca. 0,3-0,4 Liter)
verteilen, bis oben noch ein Rand von etwa 1cm frei bleibt. Nun die Toastwdirfel
auf der Suppe eng verteilen (wahrscheinlich bleibt ein bisschen Toast lbrig)
und je eine Kasescheibe auf die Toastwiirfel legen.

Nun die Schusseln/Tassen fir ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene in den Ofen
geben (Backpapier unterlegen, es wird ein wenig tUberblubbern).

Die Schusseln sind 200° heiRR! Besser auf einem Holzbrett servieren.



