
DUTCH
OVEN

2/3 40” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

4    Metzgerzwieb e l 
2     rote  zwieb e ln 
2  EL     Pe ters i l i e 
200  m l    Br ü he 
200  m l    Weißwein 
400  m l    Bratenfond 
2     Knoblauchzehen 
1  EL     Meh l 
e twas     Butter 
1  TL     Di j on  S enf 
e twas     Sa lz  und  Pfe f fer,  Thymian 
200  g     C he ddar  ger ieb en 
6-8     S che ib en  B aguette

Die  in  St re i fen  ges chnit tenen  Zwieb e ln  werden  mit  e twas 

Butter  im D utch  O ven f ür  e twa  15  Minuten  weich  ge-

ko cht .  Dies e  bindest  D u danach  mit  e twas  Meh l  ab 

und g ibst  den  fe in  ges chnit tenen  Knoblauch  dazu. 

 

Nach  e twa  5  Minuten  g ibst  D u a l l e  we iteren  Zu-

t aten  außer  der  Peters i l i e ,  dem B aguette  und  dem 

Käs e  dazu  und l äss t  nun a l l e s  b e i  ges ch loss enem D e-

cke l  f ür  20  Minuten  b e i  ger inger  Hitze  e in ko chen .   

 

Nachdem D u d ie  Supp e  no chma ls  abges chme ckt  hast ,  kom-

mt  e twas  Peters i l i e  dazu.  D ann legs t  D u das  in  S che ib en 

ges chnit tene  B aguette  ob en  auf  und  ver te i l s t  den  Käs e  darauf . 

 

Nun wird  der  D e cke l  no chma ls  ges ch loss en  und a l l e  Koh-

len  auf  dem D e cke l  ver te i l t ,  b i s  der  Käs e  zer laufen  i s t .   

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 
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