Zwiebelsuppe
Fur 4 Personen

Yo kg Suppenfleisch (evtl. Beinscheibe)
1-2 Stiuck Markknochen
4 Stick Gemiusezwiebeln
1 Stick Mdbhre
1 kleine Stange Porree
2 Stangel Petersilie
1 Stangel Liebstockel
4 Scheiben Weil3brot
6-8 EL Parmesankase
1 Schuss Weillwein
1 kleiner Schuss Cognac
Salz
Pfeffer
Bruhwrfel

Das Suppenfleisch im Wasser (Fleisch sollte vom Wasser zugedeckt sein,

ca. 1 L) mit der M6hre, dem Porree, der Petersilie und dem Liebstockel gar
kochen. Das Gemuse vorher putzen und in kleine Scheiben bzw. Stlickchen
schneiden.

Nach dem Kochen das Fleisch klein schneiden und wieder in den Sud geben.
Die Zwiebeln schalen, in Scheiben schneiden und mit etwas Fett in einer
Pfanne leicht andlnsten. Danach in den Topf mit der Briihe geben. Mit dem
Wein, Salz, Pfeffer und dem Schuss Cognac abschmecken.

Auf Wunsch kann ein Brahwurfel dazugegeben werden.

Die Suppe in Teller verteilen, eine getoastete WeilRbrotscheibe darauf legen

und mit dem Parmesankase bestreuen. Im Backofen/Mikrowelle den Kase
zum Schmelzen bringen.
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