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D ie etw as andere D ie etw as andere D ie etw as andere D ie etw as andere ffffranzösische Zw iebelsupperanzösische Zw iebelsupperanzösische Zw iebelsupperanzösische Zw iebelsuppe    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : Suppe 

Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit Zubereitungszeit :::: 35 m in 

Portionen:Portionen:Portionen:Portionen: 4  
 

    

BeschreibungBeschreibungBeschreibungBeschreibung::::     
1. D ie Zw iebeln in große W ürfel schneiden, die 

Knoblauchzehe durchpressen . Zw iebeln  und 
Knoblauch in  heißer Butter unter ständigem  
W enden in  4-5 M inuten hellgelb andünsten. 
D ie R inderbrühe angießen, die 
W acholderbeeren hinzufügen und die Suppe 
bei schw acher H itze ca. 20 M inuten 
köcheln . 

2. D ie W alnusskerne und die M andelblättchen 
im  M örser zerstoßen, das E igelb verquirlen . 

3. D ie W acholderbeeren aus der Suppe nehmen 
und das verquirlte E igelb unterrühren , 
W eißwein , Cognac, Nüsse, M andeln und 
gehackte K räuter dazugeben. D ie Suppe m it 
Salz, Peffer und Zucker abschm ecken, w arm  
halten . 

4. D as Forellenfilet in  schmale Streifen 
schneiden. D ie Suppe in  Teller fü llen , m it 
C reme fraiche, den Forellenstreifen  ( pro 
Teller 4-5) und ein igen  Basilikumblättchen 
garnieren . 

 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ZutatenZutatenZutatenZutaten ::::     

⋅ 400 g Zw iebeln 

⋅ 1 Knoblauchzehe 

⋅ 60 g Butter 

⋅ 1 l R inderbrühe 

⋅ E inige W acholderbeeren 

⋅ E inige W alnüsse und 
M andelblättchen 

⋅ 2 E igelb 

⋅ 250 m l trockener 
W eißwein 

⋅ 20 m l Cognac 

⋅ Frisch gehackte K räuter 
( z.B . Petersilie, 
Basilikum , K erbel) 

⋅ Salz, Pfeffer aus der 
M ühle 

⋅ 1 Prise Zucker 

⋅ 2 EL  Crèm e fraîche 

⋅ 1 geräuchertes 
Forellenfilet (ohne 
H aut) 

⋅ E inige 
Basilikumblättchen 

 


