O-BASF

We create chemistry

Brotsuppe

mit gerosteten Brot-
wiirfeln, geschmorten
Zwiebeln und Schnittlauch

40 Minuten @ 4 Personen
Zubereitungszeit

Zutaten Zubereitung
+ 5009 altes Brot (z. B. Bauernbrot) Bl Brot vorbereiten: Das Brot in Wilrfel schneiden.
+ 30¢ Butter Ein Viertel der Brotwiirfel in einer Pfanne mit etwas

Butter goldbraun résten und beiseitestellen —

© 2509 Zwiebeln sie dienen spéter als Einlage.

= 15¢g Knoblauch
= 4L Briihe (Rinder-, Hiihner- E Zwiebeln und Knoblauch: Die Halfte der Zwiebeln
oder Gemiisebriihe) wirfeln, die andere Hélfte in feine Ringe schneiden.

o Bt Emieiae e Knoblauch fein hacken.
= Kimmel, Majoran, Salz, Pfeffer B

FachiBasaknaek Suppe ansetzen: Die gewiirfelten Zwiebeln mit dem

restlichen Brot und dem Knoblauch in dem restlichen
Butteranteil in einem grofen Topf anbraten. Mit der Briihe
aufgielfen und mit Majoran, Kimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen. Alles ca. 20-25 Minuten kécheln lassen.

n Zwiebelringe schmoren: In einer separaten Pfanne
die Zwiebelringe in etwas Butter bei mittlerer Hitze
langsam schmoren, bis sie weich und leicht goldbraun
sind.

H Suppe piirieren und anrichten: Die Suppe fein piirieren
und abschmecken. In Schalen geben und mit den
geschmorten Zwiebelringen, den gersteten Brotwiirfeln
und frisch geschnittenem Schnittlauch servieren.

Brotsuppe

Die Brotsuppe ist ein traditionelles Gericht der mitteleuropédischen Kiiche und ein

wunderbares Beispiel dafiir, wie aus einfachen, regionalen Zutaten ein aromatisches
und nachhaltiges Gericht entsteht. Altes Brot bekommt hier ein zweites Leben und Rezept von
wird durch kréftige Briihe, geschmorte Zwiebeln und feine Krduter zu einer herzhaften, Leon Kunz,
wérmenden Suppe.
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