Uiensoep

Ingrediënten:4 personen
· 4 grote biologische uien, in dunne plakjes gesneden

· 2 eetlepels bloem                                        2 eetlepels bruine basterdsuiker

· 1 liter rundvleesbouillon                              250 gram soepvlees (rundvlees)

· 2 kruidnagels gestoken in 1 laurierblad

· 100 gram geraspte Goudse belegen kaas   Mosterd
· 1 stokbrood, in plakjes gesneden                Verse peterselie, fijngehakt

Bereiden:
1. Verhit een beetje boter of olie in een grote soeppan op middelhoog vuur. Voeg de plakjes ui toe en bak ze langzaam tot ze zacht en goudbruin zijn, dit duurt ongeveer 20-30 minuten.

2. Voeg de bloem toe aan de uien en bak dit nog eens 2-3 minuten mee om de bloem te laten garen.

3. Voeg de bruine basterdsuiker toe aan de uien en roer goed door. Laat dit even karamelliseren.

4. Giet de rundvleesbouillon langzaam in de pan, roer goed om alle smaken te mengen. Voeg het soepvlees, de kruidnagels en laurierblad toe. Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat de soep 1 tot 1,5 uur zachtjes pruttelen, af en toe roerend.

5. Verwijder het kruidnagels en laurierbladeren uit de soep. Breng de soep op smaak met zout en peper indien nodig.

6. Verwarm de grill voor.

7. Besmeer plakjes stokbrood met mosterd en bestrooi royaal met geraspte kaas. 

8. Zet het stokbrood onder de grill tot de kaas gesmolten en goudbruin is, dit duurt ongeveer 10 minuten op 180 graden.

9. Serveer de uiensoep heet, gegarneerd met wat verse peterselie. Serveer het stokbrood aan de zijkant.
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