
crostonidi panecasereccioe insaporirleconpocosalee tanteerbearomatiche •

Zuppa di cipolle

con crostoneal

taleggioegrana

TEMPO DI REALIZZAZIONE

25 minuti

TEMPO DI COTTURA

2 ore

DIFFICOLTÀ
• • • 0 0

INGREDIENTI E DOSI

PER4 PERSONE
• 6 cipolle mediebianche o

ramate• 40 g burro
• 1cucchiaino maizena
• 1I brodo di carne• sale
e pepenero • 4 crostoni
di panecasereccio« 100g
taleggio • 40 g granagrat-

tugiato • 4 ramettitimo

PROCEDIMENTO

Pulite eaffettate molto sottil-

mente le cipolle.Fateleappas-

sire conil burro afuocomolto
dolce,mescolandospesso,
sinoa quando la verduraavrà

rilasciatotutta la sua acquadi

vegetazione.Salateepepate.
Bagnatecon quasitutto il

brodoecuoceteper30 minuti

circa. Stemperatelamaizena

con mezzobicchiere di brodo
freddo eunite allazuppa;pro-

seguite lacottura per5 minuti.

Tostateil paneinforno;intie-

piditelo e ricopritelo con fette
di taleggio econ il grana. Di-

stribuite la zuppain quattro
piatti resistenti al forno; ada-

giatevi il crostoneal formag-

gio, qualchefogliolina di timo
e gratinate infornocaldocon
funzionegrill sino a doratura.
Serviteben caldo. In alter-

nativa distribuite la zuppain
quattrofondine e gratinate i

crostoni al formaggioa parte
suuna tegliada forno.
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