Weimarer Zwiebelsuppe mit Késecroutons

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen
Zutaten fur: 2 Portionen

ZUTATEN
2 Zwi ebel n
1 kl ein. Stange Porree
1 Essl. Tomat ennar k
1/ 2 Ltr. Fl ei schbruehe
100 m Bier
2 Essl . Spei seoel
Maj or an
Kuemel
Sal z
Pf ef f er
Zucker

FUER DI E KAESECROUTONS

50 Gramm Ceri ebener Emment al er
1 Eigel b
1 Teel . Senf

2 Schei ben Roggenbrot od. Roggent oast

Anleitung:

Di e Zwi ebel n schael en und i n duenne Ri nge schnei den. Den Porree gut
waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln in
Cel gol dgel b roesten, das Tomatenmark und die Porreestreifen zugeben
und Kurz mitschwitzen. Alles mt heisser Fleischbrihe und dem Bi er
auffullen. Mt den Gewuerzen abschmecken.

Aus dem Roggenbrot 2 runde Schei ben ausstechen. Den Schnittkaese

rei ben und mt dem Ei gelb und dem Senf verruehren. Di ese Masse spitz
auf die gertsteten Brote aufstreichen. Die Croutons unter dem Gill
(oder im MMHerd) gratinieren.

I nzwi schen die Suppe in die Tassen verteilen und die Croutons
dr auf set zen.

Qudle:
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