
Soupe à l’oignon gratinée traditionnelle 

Ingrédients 

Nb de personnes : 6 

 40 g de beurre 

 3 beaux oignons épluchés et émincés très finement 

 2 cuillères à soupe d'eau 

 1 cuillère à soupe rase (20 g) de farine 

 1,5 litre de bouillon de poulet 

 10 cl de vin blanc 

 ½ cuillère à café de sel 

 ¼ de cuillère à café de poivre noir 

 6 tranches de baguette (ou autre pain blanc) 

 60 g de gruyère râpé 

 

Préparation : 20 minutes  |Cuisson : 1 heure 

 
1. Faire fondre le beurre dans une grande casserole sur feu doux et y faire revenir les oignons à 

découvert en remuant constamment pour qu’ils dorent à peine (entre 15 et 30 minutes, en 
fonction de l’épaisseur du fond de la casserole). Ajouter 2 cuillères à soupe d’eau froide, 
couvrir et laisser cuire 15 minutes à feu très doux. 

  
  

2. Ajouter alors la farine et remuer pour bien enrober les oignons. Laisser cuire encore pendant 
5 minutes sans couvrir en remuant toujours. Verser alors le bouillon de poulet et le vin blanc. 
Saler et poivrer, porter à ébullition et laisser bouillir doucement pendant 20 minutes. Ajuster 
l'assaisonnement au besoin. 

  
  

3. Faire griller les tranches de pain. Elles doivent être bien grillées pour ne pas se décomposer 
une fois dans la soupe. On peut les faire au grille-pain ou au four, au choix. Les placer au 
fond d’une cocotte ou d’un plat creux allant au four puis verser la soupe par-dessus. Le pain 
va remonter à la surface. Le parsemer de fromage râpé puis faire gratiner sous le grill du 
four, environ 4 minutes, en fonction du four… Il est important de bien surveiller la cuisson 
sinon, au lieu d’être gratinée, votre soupe sera carbonisée ! 

  
  

Astuce du chef : 

N’oubliez pas de retirer le cœur de vos oignons après les avoir épluchés et coupés en deux ; ils seront beaucoup plus digestes ainsi :-) 
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