Polévka cibulova

HN vikend
Ingredience
* méaslo — 50 g » 1 bageta
* 1 kg Zluté cibule » ¢esnek — 1 strouzek
e tymidn — 2 lzice « 100 g syru Gruyer
* 3 Izice suchého sherry * Olej, sul, pepr

e 1 litr hovéziho vyvaru

Postup

Ve vétsi panvi rozehfejeme maslo, pfiddme na kolecka nakrdjenou cibuli a tymian a zhruba 20
minut udrzujeme na mirném plamenu dokud cibule nezmékne. Neméla by zhnédnout. Po 20
minutdch plamen trochu zesilime a béhem dalSich 15 minut nechame cibuli zbarvit do hnéda.
Kdyz zezldtne a zacne byt zkaramelizovanag, je tfeba michat ¢astéji, aby se nechytila na dno
panve. Pfidame sherry, nechame na plotné 2 minuty a pak vSe zalijeme vyvarem. Pfivedeme k
varu. Osolime, opefime a nechdme probubldvat dalSich 10 minut. Nez se polévka dodél3,
nakrajime bagetu na krajicky kazdy potfeme trochou rozetfeného Cesneku, zakapneme olejem
a posypeme nastrouhanym syrem gruyere. Vlozime do trouby a nechdme péci pri vyssi teploté,
dokud syr na povrchu nezezlatne. Takto prfipravené krajicky klademe na hladinu cibulacky,
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kterou jsme nalili do taliru.
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