Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Alpejska zupa cebulowa z kozim serem

- 500 g cebuli PRZEPIS NA 4-5 PORCJI

- 2 tyzki oliwy lub masta (najlepiej p6t na pét) .
- 1 tyzka maki ryzowe; '_ — Bezglutenowy
- ok. 800 ml wody V7 Gl i

- 3 liscie laurowe

- 3 ziarneka ziela angielskiego

- kilka gatgzek $wiezego tymianku
- s6l i Swiezo zmielony pieprz

Dodatkowo

- kilka kromek bezglutenowego chleba

- 76ttty kozi ser (tradycyjnie uzywa sie sera gruyere,
chociaz mozesz uzy¢ tartej mozzarelli)

1. Cebule obierz i pokro6j w potplasterki. 2. Masto lub oliwe
rozgrzej w garnku (najlepiej o grubym dnie), dodaj pokrojong
cebule i smaz na Srednim ogniu (mieszajac od czasu do czasu),
az do delikatnego zbrazowienia. 3. Gdy cebula jest juz dobrze
zrumieniona, dodaj make i mieszajac, dus przez minute, dwie.

4. Wlej wode oraz dodaj tymianek i gotuj zupe na wolnym ogniu,
pod przykryciem przez minimum 30-40 minut. Dopraw §wiezo
zmielonym pieprzem i sola. Opcjonalnie mozesz ja zmiksowacé
na zupe krem. 5. Nastepnie kromki bezglutenowego chleba
lekko opiecz (ja uzylam do tego malej patelni :-). 6. Zupe wlej

do zaroodpornych miseczek, na gore wyldz bezglutenowe grzanki,
utoz plasterki sera i zapiekaj kilka minut w piekarniku w 200°C
(zapiekalam je pod rozgrzana gorna grzalka), az ser rozpusci sie
i lekko przyrumieni. Podawaj po lekkim przestudzeniu z listkami
Swiezego tymianku.
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