Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Speisen wie in alten Zeiten: Zwiebel-Brotsuppe

Speisen wie in alten Zeiten: Zwiebel-Brotsuppe

Das heutige Rezept ist ein einfaches, dennoch schmackhaftes Essen. Wichtig ist eine kraftige Briihe. Am besten
hausgemacht aus fleischigen Knochen und viel Réstgemdtise. Alternativ kann auch eine Pilzbriihe verwendet
werden, da diese viel Umami-Geschmack mitbringt. Heimische Metzgereien bieten oft hausgemachte, kraftige
Briihen zum Verkauf. Darin ist reichlich Geschmack aus Knochen und Suppenfleisch. Genau das, was unsere
Rezeptur braucht.

Der Rest ist einfach umgesetzt, deswegen hier die heutige Idee fiir "Zwiebel-Brotsuppe nach Bauernart":

Zutaten

® 300 g Zwiebelwirfel

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 100 g Roggenbrot, gewlirfelt

e 1,25 Liter kraftige Rinderbriihe

® 200 ml WeilRwein (z.B. Sauvignon blanc)
e 2 EL Ol oder Schmalz

e 30 g Krauterbutter

¢ 30 g Mehl

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

¢ Petersilie zum Bestreuen

o Extra: 8 Baguettescheiben, 100 g geriebener Emmentaler


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2025/01/DSC_0837-scaled.jpg

Zubereitung

In einem Topf 2 EL Ol oder Schmalz erhitzen.

Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin 2 Minuten riihrend anschwitzen.

Die Krauterbutter zugeben, schmelzen lassen, dann mit 30 g Mehl bestauben

Mit WeiRwein abloschen und diesen 3 Minuten einkochen lassen.

Nun die Rinderbriihe zugeben, alles 5 Minuten kocheln.

Die Roggenbrotwiirfel mit 250 ml heiRer Suppe begiellen und einweichen. Dann fein plrieren.

Das Piiree zur Suppe geben.

Alles mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Baguettescheiben mit geriebenem Kase bestreuen und im Ofen oder in einer Pfanne goldbraun rosten.

Suppe in Teller oder Suppenschalen verteilen, Baguettescheiben darauflegen und mit Petersilie bestreuen.



