
1. En una olla grande, derretir la mantequilla junto con el aceite de oliva. Agregar las cebollas y freír por 10 minutos con la tapa

puesta

2. Espolvorear el azúcar y cocinar por 25 minutos con la olla destapada a fuego bajo hasta que se caramelicen, cambien de color,

mover constantemente para evitar que se quemen.

3. Agregar el ajo y 3 minutos después agregar la harina e integrar muy bien.

4. Subir la temperatura y agregar el vino gradualmente. Agregar también el consomé. Tapar y hervir a fuego lento por 20

minutos. Rectificar sal y pimienta

5. Para servir, tostar los panes. Servir la sopa en bowls aptos para el horno, colocar 1 ó 2 rebanadas de pan y queso gruyere al

gusto. Meter al horno con la opción de grill hasta que el queso se derrita y dore un poco.

P R O C E D I M I E N T O

S O P A  D E  C E B O L L A

Agregar tomillo, laurel y 2 cucharadas de cognac o brandy le da más sabor.

T I P S

I N G R E D I E N T E S

50 gr

1 tbsp

1 kg

1 tsp

4 pz

2 tbsp

250 ml. 

1.3 litros

1 pz

140 gr

Mantequilla

Aceite de Oliva

Cebollas, en mitad y julianas

Azúcar

Dientes de ajo

Harina de trigo

Vino blanco seco

Consomé de res

Baguette en rebandas

Queso Gruyére rallado

R E N D I M I E N T O

6 porciones

1 hora

T I E M P O  D E  P R E P A R A C I Ó N


