Franse uiensoep

en pan-toast met gruyére en tomaat

Deze uiensoep is een echte klassieker. Erbij kleine pan-toasts met overheerlijke Gruyére. Dit kaasje is
vernoemd naar het stadje Gruyéres in het westen van Zwitserland. De melk is afkomstig van koeien die in de
zomer vers gras en wilde kruiden grazen. Gruyere is uitstekend geschikt voor op brood, in tosti's en voor het

gratineren van uiensoep.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Ui

Knoflookteen
Champignons
Tomatenpuree
Meergranen stokbroodje
Tomaat

Gruyere

zelf toevoegen:

Groentebouillon
Olijfolie en boter
Bloem

Tiim

Zout en peper
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1. Pelde uien en snijd in ringen. Pel en snipper de knoflook. Bereid de bouillon. Maak de
champignons schoon en snijd in plakjes.

2. Verwarm olie in een soeppan en fruit de ui, knoflook en tijm 3-4 minuten op een middelhoog
vuur. Voeg de champignons toe en bak nogmaals 2-3 minuten mee. Schep de
tomatenpuree, boter en bloem erbij en roer goed. Schenk de bouillon erbij en laat aigedekt
10 minuten zachtjes pruttelen. Proef en breng eventueel verder op smaak met zout en peper.

3. Sniid intussen het stokbrood in plakjes. Was de tomaat en snijd in plakjes. Rasp de gruyere of

snijd in plakies.

4. Verwarm olie in bakpan (met deksel), bak de broodjes even aan. Draai de broodjes om en
verdeel de plakjes tomaat en gruyere erover. Bak afgedekt tot de gruyere gesmolten is en de

buitenkant een beetje krokant.

5. Serveer de uiensoep met de pan-toast erin of ernaast.

Tip: In Frankrijk leggen ze het gesneden stokbrood in de soep en gratineren (in de oven)
dan de gruyere bovenop het brood. Ook erg lekker om te proberen!
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