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GRATINIERTE APPENZELLER
/\WIEBELSUPPE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
e 200 g Zwiebeln, rote oder braune
e 1KL Rapsol
o Y2 EL Ruchmehl
o 8dl GemuUsebouillon
o Pfeffer aus der MUhle
e Salz
e« 2 Wacholderbeeren
e 2 Nelken

e Muskatnuss, frisch gerieben

e 2 Scheiben Vollkornbaguette
e 30 g Appenzeller® CLASSIC



ppenzellerland.

appenzell.ch

ZUBEREITUNG:

Zwiebeln schalen, halbieren und in dunne Streifen schneiden. Beschichtete
Pfanne erhitzen und mit wenig Rapsdl auspinseln. Zwiebeln zugeben, unter
zeitweiligem RUhren goldbraun andunsten. Zwiebeln mit Mehl bestauben,
verruhren und mit dem Weisswein abldschen.

Mit Bouillon, Wacholderbeeren und Nelken 15-20 Min. kocheln lassen. Dann
mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wurzen.

Nelken und Wacholderbeeren entfernen. Backofengrill vorheizen. Die
Baguettescheiben unter dem Crill goldbraun résten. Die Suppe in ofenfeste
Schalen geben, mit den gerdsteten Brotscheiben belegen und mit
geriebenem Appenzeller® CLASSIC bestreuen. Unter dem Backofengrill kurz
goldbraun Uberbacken.

TIPP

Falls ofenfeste Schalen fehlen, die Brotscheiben mit Kase gratinieren und
danach auf die Suppe legen.
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