Francuska Zupa Cebulowa z
kietkami 1 grzankami

Francuska Zupa Cebulowa - Klasyka w
Nowoczesnym Wydaniu

Rozgrzewajgca francuska zupa cebulowa to prawdziwy kulinarny
skarb, ktory *aczy w sobie gt*ebie smaku 1 prostote
przygotowania. Nasza wersja z dodatkiem kietkdéw i chrupigcych
grzanek serowych to idealna propozycja na chtodne wieczory.
Sekret tej zupy tkwi w odpowiednio skarmelizowanej cebuli,
ktéra nadaje potrawie charakterystyczny, stodkawy posmak,
idealnie kontrastujacy z wyrazistoscig bulionu.

Dla kogo?

Zupa cebulowa to doskonaty wybdér dla mitosnikéw klasycznej
kuchni francuskiej oraz os6b poszukujacych sycgcych,
rozgrzewajgcych dan. Sprawdzi sie zaréwno jako samodzielny
positek, jak 1 jako elegancka przystawka. Dzieki intensywnemu
smakowi i aromatowi zadowoli nawet najbardziej wymagajagcych
smakoszy.

Na jaka okazje?

Ta wyjagtkowa zupa idealnie sprawdzi sie podczas rodzinnych
obiadéw, kameralnych kolacji czy spotkan z przyjaciétmi. Jej
elegancki charakter czyni jg rdéwniez doskonatym wyborem na
bardziej oficjalne okazje. Serwowana w gtebokich miseczkach z
ptywajgcymi grzankami z serem bedzie nie tylko smakowitym
daniem, ale takze efektownym elementem stotu.
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Czy wiesz, ze?

Tradycyjna francuska zupa cebulowa (soupe a l’oignon) wywodzi
sie z kuchni ludowej i byta popularna wsrdéd paryskich
robotnikéw. Dodatek whisky w naszym przepisie to nowoczesny
twist, ktéry pogtebia smak i nadaje zupie wyjatkowy charakter.
Skarmelizowana cebula zawiera naturalne cukry, ktédre
uwydatniajg sie podczas powolnego smazenia.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z rdéznymi rodzajami sera — gruyere,
ementaler czy gouda S$Swietnie sie sprawdzg. Dla bardziej
wyrazistego smaku dodaj szczypte tymianku lub 1is¢ laurowy
podczas gotowania. JesSli lubisz ostrzejsze smaki, posyp zupe
Swiezo zmielonym czarnym pieprzem tuz przed podaniem.



