crock-pot

BRAND

Nasza zupa cebulowa to prawdziwa uczta dla zmystéw, idealna na chtodne wieczory.

®¥ Czas na High: 0 - 11 ogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 6-8H © Czas przygotowania: 30

* 1 kg cebuli, pokrojonej w cienkie plasterki

* 1/4 szklanki masta, roztopionego

* 1 1/2 tyzeczki cukru

* 1 1/2 tyzeczki soli

* 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

* 6 gatgzek tymianku, zwigzanych sznurkiem

¢ 1 suszony lis¢ laurowy

* 5 szklanek bulionu wotowego

* 1 tyzka octu winnego

12 kromek bagietki, kazda o grubosci 1,5 cm
» 170 g sera Gruyere, rozdrobnionego okoto 1 1/2 filizanki
« Swieze liécie tymianku do dekoraciji

Ugotuj cebule Wymieszaj cebule z mastem, cukrem, solg i pieprzem w wolnowarze. Dodaj tymianek i lis¢
laurowy. Gotuj na wysokim ogniu, mieszajac raz potowie, przez 6-7 godzin.

Dodaj bulion Usun tymianek i lis¢ laurowy. Dodaj bulion i ocet, gotuj na wysokim ogniu przez okoto 30 minut.
Przygotuj bagietke i ser Rozgrzej piekarnik. Przetéz zupe do foremek, na kazda po 2 kromki bagietki i ser.
Podpiec ser Piecz do roztopienia sera i uzyskania ztotobrgzowego koloru, okoto 3 minut. Posyp swiezymi listkami
tymianku i pieprzem.



