Zupa francuska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3641 razy.

4 -5 cebul,

1 porcja wtoszczyzny,

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina,
5 dag sera (ementaler, gouda),

1/2 butki paryskiej,

3 tyzki oleju,

1 tyzka maki,

1/2 tyzeczki cukru,

sol,

pieprz.

Wtoszczyzne obrac , optukac , zala¢ 1 | wody, osoli¢ ,
gotowa¢ 20 min, a nastepnie odcedzi¢ . Naczynie z
wywarem odstawi¢ . Cebule obrac¢ , optuka¢ i drobno
posiekaé . Na gorgcym oleju zrumieni¢ cebule, oprészyé

ja maka, potaczy¢ z wywarem i gotowaé 15 - 20 min.

Nastepnie doda¢ wino, cukier, doprawi¢ solg i pieprzem.

Butke pokroi¢ na drobne kromki, a ser zetrze¢ na tarce
o duzych otworach. Zupe przela¢ do zaroodpornego
naczynia, przykry¢ kromkami butki, posypa¢ seremi
zapieka¢ w piekarniku nagrzanym do temp.200 st. C, az

ser sie stopi i zrumieni (5 - 10 min).
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