Francuska zupa cebulowa

Pyszna 1 pozywna zupa cebulowa. Do przygotowanego wywaru
wotowego dodajemy skarmelizowang cebule z dodatkami.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

6 cebul, pokrojonych w plasterki

1 tyzka cukru

1/2 Xyzeczki pieprzu

1/3 szklanki oleju

6 szklanek wywaru wotowego

8 kromek butki paryskiej, lekko opieczonych
60 g parmezanu, tartego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ olej w rondlu. Smazy¢ cebule z cukrem i pieprzem
na niezbyt duzym ogniu 20 minut, az cebula sie skarmelizuje.
Czesto mieszac¢. Wla¢ wywar i doprowadzi¢ do wrzenia.
Zmniejszy¢ ogien, przykry¢é i gotowad¢ 30 minut.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/francuska-zupa-cebulowa/

2) Wlac¢ zupe do zaroodpornych miseczek. Potozy¢ na wierzchu po
kromce butki i posypa¢ serem. Wstawi¢ do opiekacza 10-15 cm
ponizej grzatki. Podawac, kiedy ser sie rozpusci.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 szklanka zawiera 330 kcal, 13 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT), 4
mg cholesterolu, 1092 mg sodu, 43 g weglowodandéw, 4 ¢
btonnika, 10 g biatka
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