[image: image1.jpg]RADIO NORD-JOLI













La Cuisine à Véro








Soupe à l’oignon & au vin
Ingrédients
A

·      30 ml (2 c. à table) de beurre
· 3 oignons d’Espagne moyens, pelés & émincés
B
·      65 ml (¼ t.) de vin blanc sec

·      30 ml (2 c. à table) de farine

C

· 1 500 ml (6 t.) de bouillon de bœuf léger

· Sel &  poivre au goût
· 1 feuille de laurier

D

· 1 goutte de sauce Tabasco

E
· Tranche de pain

·    375 ml (1 ½ t.) Fromage râpé au choix (cheddar, gruyère, etc.)

Préparation 

· Faire fondre le beurre dans une casserole moyenne (A);
· Ajoutez les oignons & faire mijoter 20 min à feu doux & à découvert;
· Remuez à l’occasion et ajoutez un peu de beurre durant la cuisson si nécessaire.

· Ajoutez le vin (B);

· Faire réduire le liquide de 2/3, à feu vif.

· Réduire à feu moyen & saupoudrez les oignons de farine.

·  Incorporez le bouillon de bœuf graduellement aux oignons(C);
· Salez, poivrez & ajoutez la feuille de laurier;

· Portez le liquide au point d’ébullition & faire mijoter 30 min.
· Ajoutez la sauce Tabasco (D);

· Rectifiez l’assaisonnement;

· Retirez la feuille de laurier.

· Faire chauffer le four à Grill (broil);

· Couvrir avec une tranche de pain;

· Saupoudrez de fromage (E).

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)
