Vorspeise

Franzdsiche Zwiebel suppe mit Blétterteighaube

Zutaten:

2 St. Gemusezwiebeln
30 g Butter

30 g Mehl

100 ml Weil3wein
1.25| Rinderfond

1 St. Lorbeerblatt

0.1 Bund Thymian
Salz

Pfeffer

1 St. Blétterteigplatten
1 St. Eigelb

50 ml Sahne

60 g Gruyere

10 g Paprikapulver

Zubereitung:

1. Zwiebeln in diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze in 10 Min. weich dinsten.2. Die Zwiebeln sollen nur wenig
Farbe annehmen. Mehl Uber die Zwiebeln stduben und 3 Minuten résten lassen. Mit Weil3wein
abl6schen und einkochen lassen.3. Rinderfond oder Briihe zugief3en. Lorbeerblatt und Thymian
zufligen, zugedeckt 20 Min. leise kocheln lassen. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und in
4 Terrinen oder Bowls flllen.4. Blétterteig ausstechen, auf die beflillten Terrinen legen und fest
andriicken. Dann mit Eigelb, Sahne und Paprikapulver verrihren und den Teig bepinseln und mit
dem geriebenen Kase bestreuen.5. Die Suppen im Ofen bei 160°C Umluft Gberbacken, bis der
Teig aufgegangen ist und eine goldbraune Farbe hat.



