eooo Zwieb'efmffe badisck

Zutaten:

500 g Zwiebeln

40 g Butter

15 g Mehl

1 | Fleischbriihe aus Wiirfeln
Salz, weiller Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot

20 g Butter

1 Glas badischer WeiBwein
4 EL Sahne

Salz, weiler Pfeffer

Je ¥ Bund Petersilie und Schnittlauch

Zubereitung:

Zwiebeln schélen, in diinne Ringe schneiden. In der Butter in ca. 3 Min. glasig
braten, Mehl darlber stduben und 1 Min. durchschwitzen lassen. Heilie
Fleischbriihe unter Rihren dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Minuten
bei kleiner Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Toastbrot entrinden, in 1 cm grofRe Wirfel schneiden und in
einer Pfanne in Butter goldgelb rosten, vom Herd nehmen.

Eigelb mit WeilRwein, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen. Die Kréuter waschen
und klein schneiden.

Zwiebelsuppe vom Herd nehmen, Ei-Mischung einriihren, zugedeckt 2 Min.
ziehen lassen. Mit den Brotwurfeln garniert und Krdutern bestreut sofort servieren.



