Indische Zwiebelsuppe mit karamellisierten
Gemiisezwiebeln

Zutaten:

1,2 kg Zwiebeln/Gemiisezwiebeln, 2 Chilischoten, 1 Stange Lauch,
% Bund Petersilie glatt, 60 g Butterschmalz, 1 TL Honig, 3 Nelken, 2
EL Curry (scharf), 1,2 L Gemusebruhe, Zitronensaft

Geschalte Gemusezwiebeln in schmale halbe Ringe
schneiden. Entkernte Chilischoten fein wirfeln. Lauch in 2-3
cm lange schrage Stiicke schneiden. Petersilienblattchen von
den Stangeln zupfen.

30 g Butterschmalz in gro3em Topf zerlassen, Honig kurz
mitkaramellisieren lassen. Gemusezwiebeln, Chili, Nelken und
Curry darin andiinsten. Mit Fond aufgief3en, aufkochen und bei
mittlerer Hitze 20 min zugedeckt garen.

Lauch zugeben und weitere 5 min garen. Mit Zitronensatft
wirzen, zuletzt die Petersilie zugeben..

Dazu Fladenbrot oder Baguette servieren.

Guten Appetit!

echtersheimer
Hofladen
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