
	
	
	
  Le grand jeu fresh. : tentez de gagner 1000€ de courses en vous inscrivant ici  
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              soupe à l'oignon jaune


              
                Entrée, Classique              
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 Bon marché €                

              


              La soupe parfaite de l’hiver !
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                                                                              oignons jaunes                                                      (
                              200.0
                              g)
                                                  

                                              
                        
                                                                              beurre                                                      (
                              7.5
                              g)
                                                  

                                              
                        
                                                                              2 c. à s. de farine                                                  

                                              
                        
                                                                              bouillon de volaille                                                      (
                              18.8
                              cl)
                                                  

                                              
                        
                                                                              comté râpé                                                      (
                              50.0
                              g)
                                                  

                                              
                        
                                                                                1.5
                                                    tranches de pain de campagne                                                  

                                              
                        
                                                                              sel et poivre du moulin                                                  

                                                            

                                      

                                  

                                  Voir tousRéduire les ingrédients
                                
                  
                     Ajouter à ma liste de course
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 Total : 60 min

                        
                        

                        
                          

                          
                            Préparation

                            20min

                          

                          
                            Cuisson

                            40min

                          

                        

                      

                    

                  

                


                
                
                  
                    
                                                                        
                            
                              
  

                              01
                            

                            Pelez et émincez les oignons.



                          
                                                  
                            
                              
  

                              02
                            

                            Faites fondre le beurre dans une grande casserole, ajoutez les oignons et faites colorer le tout en remuant régulièrement.
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                            Lorsqu’ils sont translucides, saupoudrez-les de farine et remuez vivement.



                          
                                                  
                            
                              
  

                              04
                            

                            Ajoutez le bouillon et faites cuire 35 minutes à feu doux et à couvert. Assaisonnez de sel et poivre du moulin.
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                            Préchauffez le four à 280°C.



                          
                                                  
                            
                              
  

                              06
                            

                            Répartissez la soupe dans les bols. Ajoutez une tranche de pain dans chaque bol puis couvrez généreusement de comté râpé.



                          
                                                  
                            
                              
  

                              07
                            

                            Placez 5 minutes sous le gril du four et servez aussitôt.
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                    Vous allez aimer aussi
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      soupe asiatique au wakamé
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      velouté de céleri-rave aux pommes
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      tartelettes aux poireaux

            
                  
            
          
                  
            
          
                  
            
          
                  
            
          
                  
            
          
              

    

  
                              

            

          

        
      
    

  

	
		
			
									
						
							
								Nos promesses

							

						

					

								
											
							
								
									
										
									
								
								
							
							On fait du (très) frais, pour de vrai !

						

											
							
								
									
										
									
								
								
							
							On goûte tout, tout le temps ! 

						

											
							
								
									
										
									
								
								
							
							On fait du bon et on le fait bien

						

											
							
								
									
										
									
								
								
							
							Du goût pour tous
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              LE GRAND JEU FRESH.

INSCRIVEZ-VOUS EN CLIQUANT SUR LE LIEN CI-DESSOUS ET TENTEZ DE GAGNER 1000€ DE COURSES :

JE PARTICIPE


 

Inscrivez-vous à notre newsletter

Et recevez offres et actualités de votre magasin !




 


























Je m'inscris
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 en haut
						


																			
								Nous contacter : contact@fresh.fr

							

											

				

			

		

	











				

	
	

















