Emmentaler
Zwiebelsuppe

500 g Gemusezwiebeln

3 Knoblauchzehen

100 g Butter

% | Brlhe

1 Ecke Emmentaler Schmelzkase (62,5 g)
Muskatnuss, Pfeffer, Salz,

Y% | Sahne

3 Scheiben Toastbrot

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Die geschalten Zwiebeln in reichlich Salzwasser, je nach Grofe und Alter, 30-40
Minuten garen.

Die Zwiebeln abtropfen lassen und mit 2 geschalten und zerdruckten
Knoblauchzehen in 60 g Butter dinsten, bis sie sich zu einem Mus zerdricken
lassen.

Das Mus mit der heil3en Bruhe aufgiel3en.

Nun den Schmelzkase in die Suppe ruhren bis er sich aufgelost hat. Anschliel3en die
Suppe wurzen und die Sahne hinzuflgen.

Jetzt die restliche Butter schmelzen und 1 zerdrickte Knoblauchzehe mit dem
gewdurfelten Toastbrot goldbraun résten.

Die Suppe mit Schnittlauch und den Brotwurfel garnieren und servieren.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Guten Appetit!



