C@CIUb cz 4 brezna., 2025

Francouzska cibulacka s vinem

Casovéa naro¢nost: 40 minut

Seznam prisad

1 kg cibule

100 g méslo

trochu tymidn nebo
rozmaryn

2 1zice cukr
pepr mlety
bobkovy list
sul

2 dl bilé vino

1 1zice krupice

11 kureci vyvar

1 ks bila bageta

200 g tvrdy syr

Postup pripravy

Cibuli ocistime a nakrajime nahrubo. V hrnci si rozpustime maslo, priddme a osmahneme na ném cibuli a po
chvili vlozime i bylinky - tymidn a rozmaryn (suSené jiz dale nerestujeme). Posypeme cukrem a nechdme
zkaramelizovat. Pridame pepr, bobkovy list, stl a zalijeme vinem. Promichdme a vino nechame vyvarit. Poté
vsypeme Kkrupici a oprazime ji. Zalijeme vyvarem a nechdme pomalu varit asi 20 minut. Z bagety si mezitim
nakrdjime koleCka a dame je na chvili opéct do trouby na 150° Celsia. Ke konci peceni bagety posypeme
nastrouhanym syrem, ktery nechame na bageté rozpustit. Polévku nalijeme na talite a na kazdou porci
polozime opecenou syrovou bagetku. Polévku ihned podavame.

Poznamka: Bagetu se syrem muzete i zapékat primo v misce s polévkou. Polévku rozdélime do misek
(vhodnych do trouby), navrch poloZzime platky bagety a zasypeme strouhanym syrem. Str¢ime do trouby a
nechdme zapéct pod grilem dozlatova.



