Zuppa di cipolle gratinata
Ingredienti per 6 persone

800 gr di cipolle bianche

80 gr di farina

1.2 litri d’acqua

150 gr Emmental

Olio extra vergine q.b.

Burro q.b.

Alloro q.b.

6 fette di pane francese

Sale fino q.b.

Sbucciare le cipolle, spuntarle  e tagliarle a fette  sottili ( 2 mm ).

Sciogliere in una casseruola una noce di burro, un filo d’olio e 1-2 foglie d’alloro.

Quando il condimento è spumeggiante, aggiungere le cipolle e fare insaporire mescolando per 5-6 minuti. Portare a bollore l’acqua.

Spolverizzare  la farina sulle cipolle e mescolare in continuazione facendo tostare  e dorare per 3-4 minuti.

Coprire con acqua bollente e mescolare bene perché non si formino grumi.

Lasciar cuocere per 40 minuti circa insaporendo col sale.

Intanto tagliare l’emmental a filetti 2-3 mm e fare tostare per 5 minuti in forno a 200°C le fette di pane  affinché si abbrustoliscono.

Sistemare il pane nelle cocotte  versarvi sopra   la zuppa dopo aver eliminato l’alloro.
Cospargere con  l’emmental e passarle in forno a 200°C con grill per 3-4 minuti finche il formaggio sarà fuso e dorato. Servire immediatamente

