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W ‘ Natur-Navi

Oberpfilzer Wald

ZUTATEN

- 2 mittelgrofRe Zwiebeln

- 40 g Butterschmalz

« 1 % Liter Rinderbrihe

- 1 Prise Salz

- etwas Pfeffer aus der Pfeffermuihle

+ 4 Scheiben altbackenes Roggenmischbrot
- % Liter Zoiglbier

« 50 g Butter

- frischer Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Zwiebeln in feine Streifen schneiden und im
Butterschmalz goldbraun anrosten.
AnschlielSend in einen groRen Topf geben und
mit der heilen Briihe aufgielRen, salzen und mit
frischem Pfeffer abschmecken. Bei mittlerer
Hitze ziehen lassen.

Die Roggenbrotscheiben in grobe Wiirfel
schneiden, mit Zoiglbier tranken und in der
Butter kross backen. In einen Suppenteller oder
eine Suppentasse legen, mit heiler Brihe
aufgieBen und mit frischem Schnittlauch
bestreuen.
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