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Vegane Franzosische

/wiebelsuppe

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 300¢
Knoblauchzehen 2 St
Margarine, vegan 100 g
Brauner Zucker 1 EL
Weizenmehl, Type 405 1EL

Gemiisebriihe 1L
Lorbeerblatter, getrocknet 2 St.

Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Kummel, ganz

Bauernmildes Brot 4 Scheiben

Vemondo Reibegenuss 100 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf

1. Ofen auf 200 °C (Oberhitze) vorheizen. Zwiebeln halbieren, schalen und in Halbringe
schneiden. Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

2.

In einem Topf Margarine auf mittlerer Stufe schmelzen. Zwiebeln und Knoblauch
hinzugeben, mit Zucker bestauben und unter standigem Riihren ca. 5-10 Min.
karamellisieren. Das Ganze mit Mehl bestauben, ca. 2 Min. goldbraun rosten und unter
standigem Riihren mit Briihe aufgieBen. Lorbeerblatter hinzugeben und bei niedriger
Stufe fiir ca. 15 Min. kocheln.

3. Zwiebelsuppe mit Salz, Pfeffer und Kimmel abschmecken und in feuerfeste
Suppentassen verteilen. Jeweils eine Bauernbrotscheibe darauflegen, Reibegenuss
daruberstreuen und fir ca. 5-7 Min. goldbraun tiberbacken. Vegane Zwiebelsuppe
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 474 keal
Kohlenhydrate olg
EiweiB 6g
Ballaststoffe 3g

Fette 27 ¢



