JERNEJ KITCHEN
FRANCOSKA CEBUILNA JUHA

Francoska ¢ebulna juha je posebna, saj se juha najprej skuha, nato se doda kruh in sir, ki se zapeceta v
pecici. Izvrstna juha tudi za posebne priloznosti.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 20 MINUT
KUHANJE: 45 MINUT
PECENJE: 15 MINUT
CAS SKUPAJ: 1 URA 20 MINUT

FRANCOSKA CEBULNA JUHA

4 rezine kruha (npr. kruh roza
oktober (Zito))

1 kg Cebule

40 g masla

2 Zlici olivnega olja

1 Cajna zlicka soli

1 vejica timijana

160 ml belega vina

1 liter goveje juSne osnove ali vode

300 g sveze naribanega sira Gruyer
ali Ementaler

1 ¢ajna zlicka svezega sesekljanega
drobnjaka

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

pekac

papir za peko

vecji lonec

blender ali pali¢ni mesalnik
ognjevarni lonec ali posodice

KRUH

Pecico segrejemo na 220 °C, reSetko damo na sredino pecice.
PekacC oblozimo s papirjem za peko. Kruh narezemo na rezine,
nato pa Se na vecje kose. Razporedimo po pekacu v eni plasti in
postavimo v segreto pecico. PeCemo 8 minut pri 220 °C, da
postane kruh hrustljav.

CEBULA

Cebulo olupimo in narezemo na tanke rezine. Ve&ji lonec
postavimo na srednje mocan, zmeren ogenj in dodamo maslo
ter olje. Ko se maslo stopi, dodamo cebulo. Med rednim
mes$anjem dusimo 10 minut pri zmernem ognju. Cebulo solimo
in dodamo timijan. Prazimo 20 - 30 minut pri Sibkem ognju, da
je ¢ebula zlato-rjave barve. Cebulo redno me$amo, predvsem
po dnu, da se ne pri¢ne smoditi. Dodamo vino, kuhamo 5
minut, da alkohol izpari, nato dodamo jusno osnovo ter dobro
premesamo. Kuhamo Se 10 minut pri rahlem vretju.

PECEMO

Dve zajemali ¢ebulne juhe spasiramo v blenderju ali s pali¢nim
mesalnikom. Damo nazaj v juho in dobro premesamo. Juho
poskusimo in Se dodatno po okusu solimo in popramo. Timijan
odstranimo. Prestavimo v manj$i ognjevarni lonec ali porcijske
ognjevarne posodice primerne za pecenje. Po vrhu
razporedimo domace krutone. Cez krutone pa damo radodarno
koli¢ino sira. Postavimo na pekac, nato pa damo v pecico, kjer
pecemo 8 - 10 minut pri 210 °C, nastavitev mali Zar zgoraj.

NASVET



POSTREZEMO

Ko je francoska juha zlato zapecCena, odstranimo iz pecice in
postavimo na stran za nekaj minut. Tik pred serviranjem
posujemo s sveze sesekljanim drobnjakom.
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