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[SU KALDEAN]

Ingredientes

– Aceite.
– Mantequilla 
– Cebolla.
– Sal.
– Pimienta.
– Harina.
– Vino blanco.
– Caldo de carne.
– Gruyere.
– Pan.
– Horno (5´ - 180º).

Elaboración

1.- Cortar y picar 4 cebollas. Cocinar en una olla con aceite y mantequilla. Añadir sal y  
     pimienta.
2.- Añadir harina y mezclar.
3.- Añadir vino blanco y caldo de carne. Dejar 15 minutos.
4.- Servir en un vaso con pan y queso gruyere.
5.- Hornear (5 minutos, 180ºC).


