	Uiensoep         6 pers.



Werkwijze:

1. Uien pellen en in halve ringen snijden.

2. Verhit in de kookpan de margarine, laat uitbruisen maar niet kleuren.

3. Laat hierin de uien lichtbruin kleuren, voeg halverwege de thijm toe.

4. Blus af met de witte wijn en het water.

5. Laat dit één uur zachtjes koken.

6. Maak op smaak met bouillonpoeder, peper, en zout.

7. Steek 6 rondjes uit casinobrood  beleg deze met geraspte kaas en doe ze 3 minuten in de oven op 260 graden.

8. Leg bij het doorgeven een kaascroûton  in de soep.
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Materialen:


Snijplank 


Koksmes


Officemes


Kookpan 3 ltr


Spatel









































Ingrediënten:


250 gram uien						


2 liter water


1 droge witte wijn


50 gram margarine


1 theelepel thijm


peper


zout


bouillonpoeder


							





























