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La Cuisine à Véro











Soupe à l’oignon
Ingrédients
A

· 15 ml (1 c. à table) de beurre
· 2 oignons coupés en rondelles

· 15 ml (1 c. à table) de farine

B
· 750 ml (3 t.) de bouillon de bœuf chaud*
· sel, poivre et persil
· 1 feuille de laurier

C

· Croûtons ou tranche de pain

· Fromage râpé au choix (cheddar, gruyère, etc.)

Préparation 

· Faire fondre le beurre (A);
· Y faire revenir et dorer les oignons;
· Ajoutez la farine & brasser.
· Ajoutez les ingrédients (B) & laissez mijoter 20 min.
· Servir avec des croûtons ou une tranche de pain grillé & du fromage (C).

OU

· Mettre en pot (versez la soupe chaude dans des pots Masson chauds & stérilisés et faire bouillir, recouvert d’eau, les pots pendant 1 h 30)

* On peut utiliser 625 ml (2 ½ t.) de bouillon et 125 ml (½ t.) de bière

