Pariser Zwiebelsuppe

Eine einfache Suppe - die im Winter von Kohlehé&ndlern und Kiinstlern der
Pariser Vorstadte (Montmartre) geschéatzt wurde.

Zutaten

400g Zwiebeln
4 Zehen Knoblauch
Vs L WeilRwein
1L Fleischbrithe
4 x WeilRbrot
1 Stiick Emmentaler

5 Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

Ol

Butter

Salz

Zubereitung

Butter (1 EL) und etwas Ol in einen groRBen Topf erhitzen. Die Zwiebeln schalen, in dinne Ringe
schneiden, ¥2 TL Zucker darliber streuen und einige Minuten leicht bréaunen lassen. Knoblauchzehen
schélen. Alles in den Topf legen, mit ¥4 L Wein und 1 L Fleischbriihe aufgieRen. Das Ganze 20
Minuten offen kdcheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Brot in Wirfel schneiden, in einer Pfanne rosten, den Kéase reiben. Brot und Kase in die Mitte des
Tellers streuen, im Backofen (oder Grill) kurz Gberbacken und heil? servieren.



