	Uiensoep met een krokant dakje     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. Schep de soep in de koppen en laat deze afkoelen

8. Rol het korstdeeg uit op de aangegeven dikte en steek mbv een steker mooie rondjes uit.

9. Besmeer de rand van de rondjes licht met iets eiwit.

10. Plak het korstdeeg strak en voorzichtig over de soepkop vast.

11. Besmeer de korstdekseltjes licht met eidooier en bestrooi deze daarna licht met zwarte gekneusde pepertjes en geraspte kaas.

12. Plaats de soepkoppen 15 minuten voor het doorgeven in de oven met een temperatuur van 200oC.

13. Als de korst gaar is en krokant kan de soep geserveerd worden.
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Materialen:


Snijplank 


Koksmes


Officemes


Kookpan 3 ltr


Spatel









































Ingrediënten:


750 gram uien						


2 ½  liter bouillon


½ eetlepel tomatenpuree


50 gram margarine


1 theelepel thijm


peper


zout


bouillonpoeder


korstdeeg							





























