Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /9595 17

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Geschmolzene Brotsuppe mit
Rostzwiebeln

= 2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl
= 1 Liter GEFRO Suppe

2 mittelgroBe Zwiebeln

300 g Bauernbrot

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

2 EL Butter

Muskatnuss, frisch gerieben
2 EL Petersilie, fein gehackt

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Geschmolzene Brotsuppe mit
Rostzwiebeln

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 25 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
23,2 g Fett 37,5 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

7,2 g Eiweill 7,3 g Ballaststoffe 387

Geschmolzene Brotsuppe mit Rostzwiebeln: 2 Zwiebeln schilen, halbieren und die Halften
in feine Streifen schneiden. 300 g Bauernbrot in etwa 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden.

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Temperatur unter gelegentlichem Wenden goldbraun anrdsten. Aus der Pfanne nehmen und
auf etwas Kiichpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Butter in die Pfanne geben und schmelzen. AnschlieBend die Brotwiirfel in der Butter
rundherum goldbraun anbraten. Dann die Brotwiirfel aus der Pfanne nehmen und ebenfalls
auf etwas Kiichenpapier abtropfen lassen.

1 Liter klare Briihe aus GEFRO Suppe aufkochen und mit ein wenig Muskatnuss wiirzen. Die
Brotwiirfel und die Rostzwiebeln in tiefen Tellern verteilen und die Briihe aufgieRen.

Mit 2 EL fein gehackter Petersilie bestreuen und servieren.
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