ZUPDA DICIPOLLE

Ingredienti (per 4 persone):

20 gr di graceo d’oca

* 2 cipolle medie

« 20 gr di farina

e [ L di brodo (vegetale o di carne)
« ! foglia di alloro

* 4 fette di pane

* Sale e pepe qb.

o Drezzemolo tritato

« Formaggio grattugiato

Procedimento
[n una padella grande gcaldare il grageo d’oca, unire le cipolle a fette e cuocere a fuoco alto per | minuto. Abbaggare il fuoco al minimo, coprire

con un coperchio e cuocere per |5 minuti, finche le cipolle non i ammorbidiscono e ageumono un colorito dorato. Aggiungere la farina e
megcolare fino al suo completo aggorbimento. Vereare il brodo, aggiungere la foglia di alloro e lageiare cuocere a fuoco baggo per 30 minuti.
Aggiustare di gale e pepe e rimuovere la foglia di alloro.

Togtare le fette di pane e digporle sul fondo della pirofila in cui verra servita la zuppa di cipolle. Versare sopra la zuppa, aggiungere il formaggio
grattugiato e il prezzemolo e gervire ben calda.



